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Sistema APPCC

El sistema APPCC (analisi de perills i punts de control critic) és un sistema
logic i directe que té per objectiu prevenir problemes relacionats amb la
seguretat alimentaria. Neix davant I'experiéncia d’haver comprovat que les
inspeccions i les analisis de producte final no constitueixen una metodolo-
gia suficient per garantir la seguretat dels aliments en totes les circumstan-
cies. En realitat son metodes de verificacio del correcte funcionament d’'un
sistema APPCC implantat.

El sistema APPCC és especific de cada instal-lacié per la qual cosa permet
evitar o minimitzar els perills que no es puguin impedir a través de I'aplicacio
de mesures higieniques de caracter general; ens referim als prerequisits,
que necessariament s’han d’aplicar abans d’abordar el sistema APPCC.

La implantacio del sistema APPCC ens permet el control integral
de tot el procés productiu. :

Equip de trepall

Cada operador o empresa creara el seu equip de treball per desenvolupar
i implantar el sistema APPCC.

Les caracteristiques de I'equip de treball han de ser:

e Multidisciplinari (responsable de I'empresa, cap de produccio, cap de
manteniment, assessors externs, responsables de qualitat...)
e Format en higiene alimentaria i sistemes d’autocontrol

Cal registrar la constitucié d’aquest equip de treball. A continuacié es mos-
tra un exemple.
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EXEMPLE 1: REGISTRE DOCUMENTAL DE L’EQUIP DE TREBALL DE L’APPCC

Dades de I'empresa Versio del document
Codi del document Data de revisio
NOM DELS X i
COMPONENTS DE CARREC FUNCIO ALTA BAIXA
L’EQUIP
Responsable de Redaccié-manteniment
Joan Tallada qualitat del manual i implantacio 01/01/2008
interna
Maria Valls F,iesponsable de Coordmaqo i control 01/01/2008
'empresa dels equips de treball

Responsable de Aportacié d’informacio
Antoni Garcia manteniment técnica sobre equips i 01/01/2008
instal-lacions

Descripcio de les activitats
| dels productes

Un cop format 'equip de treball de ’APPCC, cal especificar i definir les acti-
vitats que es duen a terme en I'empresa i els productes que es transformen
i comercialitzen.

Que cal tenir?

e Planol de les instal-lacions on es descriuran, de manera simple, les
activitats que es realitzen en cada zona

e Descripcions o fitxes tecniques dels productes transformats i co-
mercialitzats per 'empresa




5 Dades de I'empresa Versio del document |
Codi del document Data de revisio
FITXA TECNICA DEL PRODUCTE
DENOMINACIO DEL PRODUCTE

Ingredients Additius utilitzats

Propietats microbiologiques Propietats fisicoquimiques

Tipus de tractament Format de presentacio
Fresc Sencer Laminat
Esterilitzacio Trossejat En botd
Dessecat En semola
Congelat En pols
Altres: Extracte

Conservacio del producte

Refrigeracié < 4°C Temperatura ambient
Congelacié < -18°C Altres:
Vida util del producte Identificacioé del lot
Destinacio Us esperat del producte
Model d’etiqueta Imatge del producte
Data de revisi6 Versié del document
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Elaboracio del diagrama de flux

Un cop definits els productes que comercialitza 'empresa, es descriuran
els processos productius mitjangant un diagrama de flux: esquema repre-
sentatiu dels diferents passos d’'un procés productiu.

Que cal tenir?

e Diagrames de totes les linies productives de I'empresa, on s'indi-
quin totes les incorporacions al procés (inputs), aixi com tot el que
aquest genera (outputs), de manera que en el cas dels residus s’as-
seqguri que no hi ha la possibilitat de reincorporacio.

e Planol de la instal-lacio, on s’indiquin de manera independent els
circuits que segueixen:

- Primeres materies

- Productes intermedis
- Producte acabat

- Envasos i embalatges
- Personal

- Residus

24 | Segonapat<4 Y ®



DIAGRAMA DE FLUX GENERAL DE L’ACTIVITAT

Primera matéria: Altres mateéries Material d’envas
bolets i tofones primeres i embalatge
Recepcio Recepcio Recepcié
¢ — l
Espera en Emmagatzematge Emmagatzematge Emmagatzematge
refrigeracio en magatzem sec en refrigeracio en magatzem
d’envasos
Espera en
congelacio
v Us en zona
Triatge d’envasament
Neteja l
_{ - Barreja / Preparacio
Classificacio (additius, ingredients)
—» Emblanquiment
l l \ \
Laminatge Envasament <«— ENVASOS Congelacio Assecatge
en fresc l | I
(I v
CAIXES/ Esterilitzacio Molta (producte en
ENVASOS semola o pols)
¢ v |
Envasament v
Encaix en fresc Envasament <+— E?\l;‘\;l)\(lssgls
! !
Etiquetatge Etiquetatge
S — ¢
Espera en Espera a Espera en congelaci6  Espera a temperatura
refrigeracio temperatura (producte congelat) ambient (producte en
ambient conserva o assecat)

| |
v

Preparacio de comandes

v

Distribucio i transport
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Comprovacio del diagrama de flux

Els diferents diagrames de flux es comproven in situ per verificar que tot
alld descrit és correcte.

Analisi de perills | determinacio de
les mesures preventives

S’analitzen els perills, es determinen per etapes aquests possibles perills
(microbiologics, quimics i fisics), el risc que apareguin i les mesures pre-
ventives adients.

> 6.1. Recepcio de primera materia
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4 TIPUS DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

3 DE PERILL

Biologic

Quimic

Fisic

Altres

Preséncia

Proliferacio

Contaminacio

Preséncia

Contaminacio

Preséncia

Preséncia

Insectes, cucs i altres
organismes parasits

Microorganismes
patdgens en producte
manipulat, additius,
ingredients, etc.

Microorganismes
patogens per
temperatura de transport
inadequat

Microorganismes
patdgens per temps
excessiu a temperatura
ambient en zona de
recepcio

Microorganismes
patogens per manca
d’higiene en les
condicions de transport

Pesticides, metalls
pesants i altres conta-
minants ambientals, en
quantitats excessives en
primera matéria, additius,
ingredients, etc.

Toxines en fongs
comestibles

Productes quimics durant
el transport

Productes de neteja en
zona de recepcio
(dins les instal-lacions)

Transport en recipients
no alimentaris

Cossos estranys
(pedres, branques, etc.)
en producte, additius,
ingredients, etc.

Radioactivitat

Revisar les condicions del producte
abans de la seva acceptacio

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Comprovar que els productes
acceptats han estat transportats a
temperatura correcta

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Ubicar rapidament els productes que
necessiten fred dins les cambres o els
congeladors de primera materia

Comprovar que les caixes de transport
i els camions estan lliures de bruticia

i en condicions higiéniques adequades
Pla d’homologacio i control de
proveidors

Pla de control de proveidors

Pla d’homologacio i control de
proveidors

No es transportaran fongs comestibles
juntament amb productes de neteja,
olis de motor o qualsevol producte
quimic incompatible

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Guardar els productes de neteja aillats
de les zones de treball 0 manipulacio
Pla de neteja i desinfeccio

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Pla d’homologacio i control de
proveidors

(Vegeu I'etapa de triatge pel que fa a
bolets i tofones)

Pla d’homologacid i control de
proveidors
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> 6.2. Emmagatzematge / Espera de primera materia

4  TIPUS :
1 bE PERILL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Contaminacio

Biologic
Proliferacio
Quimic Contaminacio
Fisic Contaminacio

Microorganismes
patdgens provinents de
rosegadors, escarabats,
insectes

Microorganismes
patogens presents en
el magatzem, cambra o
congelador

Microorganismes
patogens per
temperatura de
conservacio inadequada

Productes de neteja en
zona d’emmagatzematge

Fragments de metall,
fusta, vidre, etc,
provinents de les
instal-lacions o els equips
de transport intern

Pla de control de plagues

Guardar els productes protegits amb
un film o dins de caixes (de cartro, de
plastic, etc.)

Pla de neteja i desinfeccio

No permetre I'entrada de recipients
bruts a les zones d’emmagatzematge

Emmagatzemar els productes

sota les condicions de temperatura
adequades a la seva naturalesa

Pla de control del procés productiu

Guardar els productes de neteja aillats
de les zones de treball o manipulacio
Pla de neteja i desinfeccio

Pla de disseny i manteniment
d’equips i instal-lacions

> 6.3. Triatge, neteja i classificacio

Es molt important la correcta identificacié de les espécies en la tria i la
classificacio, ja que les confusions amb espécies toxiques similars sén
la causa principal de les intoxicacions que es produeixen en el nostre
pais pel consum de bolets.
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BOLETS

Contaminacio

Biologic
Preséncia
Preséncia
Quimic
Contaminacio
Preséncia
Fisic Permanéncia

Contaminacio

Microorganismes
patogens per manca
d’higiene en la
manipulacio i les
superficies

Microorganismes
patogens per Us d’aigua
no apta per al consum en
la fase de neteja

Peces en mal estat,
parasitades, creixement
de fongs en superficie,
etc.

Especies de bolets
toxics barrejades amb la
primera matéria

Contaminants d’origen
quimic presents a I'aigua
de rentatge

Restes de productes de
neteja en les superficies
de treball

Restes de branques,
pedres i altres cossos
solids en el producte

Fragments de cossos
estranys incrustats en
els productes

Cossos estranys
provinents dels
manipuladors d’aliments
(arracades, pircings,
fragments d’anells, etc.)

4 TIPUS :
1 oc periLL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA 5

Pla de neteja i desinfeccio
Pla de formacio i higiene
en la manipulacio

Pla de control de I'aigua

Pla de control de proveidors
Especificacions de producte

Revisi6 del 100% de primeres materies

rebudes

Pla de formacio i higiene en la

manipulacio

Pla de control de I'aigua

Esbandir amb aigua neta abundant
després d’aplicar detergents i

desinfectants

Pla de neteja i desinfeccio

Netejar superficialment per
eliminar restes solides

Desestimar productes amb cossos
incrustats dificils d’eliminar
Especificacions de producte

Control realitzat per personal expert

i entrenat

Pla de formacio i higiene en la

manipulacio

Higiene del personal manipulador
Pla de formacio i higiene en la

manipulacio
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TOFONES

4 TipPUS )
e PeriLL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Contaminacio

Biologic
Preséncia
Quimic Contaminacio
Preséncia
Fisic

Contaminacio

Microorganismes
patdgens per manca
d’higiene en la
manipulacio i superficies

Microorganismes
patdgens per Us d'aigua
no apta per al consum en
la fase de rentatge

Peces en mal estat,
parasitades, creixement
de fongs en superficie,
etc.

Contaminants d’origen
quimic presents en
I'aigua de rentatge

Restes de productes de
neteja en les superficies
de treball

Restes de branques,
pedres i altres cossos
solids al producte

Cossos estranys
provinents dels
manipuladors d’aliments
(arracades, pircings,
fragments d’anells, etc.)

Pla de neteja i desinfeccio
Pla de formacio i higiene en la
manipulacio

Pla de control de l'aigua

Polir les peces que presentin zones
no aptes pel consum.

Desestimar les peces altament
afectades.

Pla de control de proveidors
Especificacions de producte

Pla de control de I'aigua

Esbandir amb aigua neta abundant
després d’aplicar detergents i
desinfectants.

Pla de neteja i desinfeccio

Netejar per immersio més netejar
profundament la maquina de rentatge.
Desestimar productes amb cossos
incrustats dificils d’eliminar.
Especificacions de producte

Higiene del personal manipulador.
Pla de formacio i higiene en la
manipulacio

ETAPA D’EMBLANQUIMENT

4 TiPUS .
 oc peniLL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Biologic = Contaminacio

Quimic Contaminacio
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Microorganismes
patogens per Us d’aigua
no apta per al consum en
fase d’escaldada

Contaminants d’origen
quimic present a l'aigua
d’escaldada

Pla de control de I'aigua

Pla de control de I'aigua



BARREJA / PREPARACIO DE COMPONENTS

 DE PERILL

Biologic

Quimic

Fisic

Contaminacio

Proliferacio

Preséncia

Contaminacio

Contaminacio

TIPUS DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Microorganismes
patogens per falta
d’higiene en
superficies, estris
i equips utilitzats

Microorganismes
patogens per defecte
de dosificacio en la
barreja / preparacié de
conservants

Nivells excessius
d’additius en el producte
per excés de dosificacio
en la barreja / preparacio
dels additius (de quantitat
limitada per llei)

(vegeu punt 3.5

de la Guia)

Nivells excessius
d’additius en el
producte per mala
homogeneitzacio de
I'additiu (de quantitat
limitada per llei)
(vegeu punt 3.5 de
la Guia)

Restes de productes de
neteja en les superficies i
els equips de treball

Additius no permesos o
toxics

Cossos estranys
provinents dels
manipuladors d’aliments
(arracades, pircings,
fragments d’anells,

etc.)

Pla de neteja i desinfeccio

Definir les quantitats de conservant
que cal aplicar a cada producte
(Protocols de fabricacio)
Dosificar les quantitats justes de
conservant

Definir i aplicar les quantitats maximes
permeses en els diferents productes
(Protocols de fabricacio)

Dosificar les quantitats justes per cada
additiu

Repartir de manera homogenia els
additius per tal que no es donin
diferéncies de concentracio dins el
mateix producte

Pla de control del procés productiu

Esbandir amb aigua neta abundant
després d’aplicar detergents i
desinfectants

Pla de neteja i desinfeccio

Us exclusiu d’additius autoritzats
(vegeu fitxa annexa num. 2)

Higiene del personal manipulador
Pla de formacio i higiene en la
manipulacio
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ENVASAMENT HERMETIC | ESTERILITZACIO

TIPUS o
DE PERILL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Microorganismes
patogens per tancament

Contaminacié hermetic incorrecte

Biologic

Supervivencia

Quimic

Contaminacio

Microorganismes
patogens, tant formes
vegetatives com espores,
especialment de
Clostridium botulinum

Substancies quimiques
toxiques presents en
envasos

Garantir un sistema de tancament
hermetic que no permeti I'entrada d'aire
alenvas

Establir un pla de control periodic sobre
el tancament dels envasos

Aplicar tractaments termics suficients
per garantir la destruccié de les
espores de Clostridium botulinum i de
la resta de patogens

Pla d’homologacio i control de
proveidors

Utilitzar envasos amb certificat d’Us
alimentari

TRACTAMENTS DE CONGELACIO / ULTRACONGELACIO

4 TIPUS :
q oe PeriLL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA |

Contaminacio

Biologic

Proliferacio

Fisic Contaminacio
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Microorganismes
patdgens per disseminacio
d’espores en l'interior del
tunel de congelacio

Microorganismes
patogens, per
temperatura de
congelacio inadequada

Fragments o peces del
tunel de congelacio

Pla de neteja i desinfeccio
Protegir els fongs durant el procés
de congelacié

Garantir temperatures internes de
producte suficients per innactivar els
microorganismes

Pla de control del procés productiu

Pla de manteniment preventiu



TRACTAMENTS D’ASSECATGE / DESHIDRATACIO

TIPUS >
DE PERILL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Microorganismes Pla de neteja i desinfeccio
patogens presents en
. .. l'ambient de I'assecador
Contaminacié  (sopretot espores
de microorganismes

patdgens)
Biologic
Microorganismes Garantir que el contigut d’aigua
patdgens per excés i la humitat en el producte final
Proliferacio d’humitat en producte seran suficientment baixes com per
assecat assegurar I'estabilitat del producte
Fitxa técnica de producte acabat
Productes de neteja No emmagatzemar productes de
Quimic Contaminacié neteja a la zona d’'assecatge
Pla de neteja i desinfeccio
Fragments o peces Pla de manteniment preventiu
Fisic Contaminacié de les instal-lacions o

material utilitzat

En el cas de productes en semola o pols (procés de molta)

Microorganismes Pla de neteja i desinfeccio

Biologic  Contaminacié patogens presents a
I'equip de molta

Restes de productes Esbandir bé les superficies després de
_ . .. denetejaenl’equip de la neteja
Quimic Contaminacié mojta o0 en els recipients  Pla de neteja i desinfeccic
utilitzats

Fragments o peces de la  Revisio visual de la integritat de
Fisic Contaminacié maquina utilitzada I'aparell després de cada utilitzacio
Pla de manteniment preventiu
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> 06.5. Envasament

4 TiPUS :
| o= DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Microorganismes Guardar els envasos protegits de
patdgens presents als contaminacions
envasos utilitzats Pla d’homologacio i control de
proveidors
Biologic || Contaminacié Microorganismes Revisar I'estat d’aquests materials
patogens, per mal estat abans d’'usar-los

de I'envas o embalatge
(provoca una mala
proteccioé del producte)

Preséncia de productes Guardar els envasos protegits de

quimics al interior dels contaminacions
envasos Pla d’homologacio i control de
proveidors

Quimic Contaminacio

Us de materials no aptes  Pla d’homologacié i control de
per a alimentacio proveidors
Certificats d’envasos d’us alimentari

Cossos estranys presents  Guardar els envasos protegits de
en l'interior de I'envas contaminacions
Pla d’homologacio i control de
proveidors

Fisic Contaminacio

> 6.6. Emmagatzematge del producte final
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4 TPus .
1 ok PERILL DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA §

Contaminacio

Biologic
Proliferacio
Quimic Contaminacié
Fisic Contaminacio

Microorganismes
patogens presents a les
cambres i magatzems per
manca d’higiene (sobretot
en emmagatzematge de
producte fresc)

Insectes, parasits o altres
animals indesitjables

Microorganismes per
temps excessiu d’espera
en I'entrada a cambra /
congelador

Microorganismes per
temperatura
d’emmgatzematge
inadequada (trencament
de la cadena de fred)

Presencia de productes
quimics en la cambra

Cossos estranys provinents
d'installacions (en producte
fresc no envasat)

Mantenir aquests espais en condicions
d’higiene adequades
Pla de neteja i desinfeccio

Pla de control de plagues

Els temps d’espera han de ser minims.

Un cop envasats els productes frescos,
en semiconserva o congelats han

de guardar-se a temperatura regulada

immediatament

Garantir temperatures de refrigeracio
i congelacio en productes

en semiconserva i congelats
respectivament

No emmagatzemar productes quimics
en espais alimentaris
Pla de neteja i desinfeccio

Pla de manteniment preventiu

4 TiPUS .
| R DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

Contaminacié

Biologic
Proliferacio
Quimic Contaminacio
Fisic Contaminacio

Microorganismes
patogens per manca
d’higiene en la zona de
preparacio de comandes
(en producte fresc no
envasat)

Microorganismes per
temps excessiu a
temperatura inadequada
(trencament de la cadena
de fred en producte
congelat)

Productes quimics
(en producte fresc no
envasat)

Cossos estranys provinents
de les instal-lacions: vidre,
fusta, metall, etc. (en
producte fresc no envasat)

Mantenir aquests espais en bones
condicions d’higiene
Pla de neteja i desinfeccio

Refrigerar la zona de preparacio de
comandes

Guardar les comandes preparades de
producte congelat dins el congelador,
fins al moment de ser carregades al
camio

No emmagatzemar productes quimics
en aquesta zona

Pla de neteja i desinfeccio

Pla de manteniment preventiu
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4 TIPUS DESCRIPCIO MESURA PREVENTIVA

8 DE PERILL

Biologic

Quimic

> 6.8. Expedicio i transport

Microorganismes Mantenir aquests espais en bones
patdogens presents en la condicions d’higiene

Contaminacié caixa del cami6 (sobretot  Pla de neteja i desinfeccio

en transport de producte

fresc)
Microorganismes per Comprovar les temperatures de
Prolif ‘s temperatura de transport  refrigeracio i congelacié en productes
rolitéracio inadequada (trencament  frescos, en semiconserva i congelats,
de la cadena de fred) respectivament

Presencia de productes No transportar productes quimics
quimics i altres productes  juntament amb aliments

Contaminacié  jncompatibles presents

en la caixa del camio

Cossos estranys Pla de manteniment preventiu

Contaminacié provinents de la caixa del

camio

Determinacio dels punts
de control critic (PCC)

Un cop identificats els perills de les diferents etapes del procés productiu i
havent establert les mesures preventives adients, cal determinar si el pro-
Cés té punts de control critic.

Definicié de punt de control critic (PCC): punt del procés productiu es-
sencial per prevenir o eliminar un perill relacionat amb la innocuitat dels
aliments o per reduir-lo a un nivell acceptable.

Els PCC han de ser controls establerts sobre parametres mesurables i que
requereixen un control eficac i permanent, ja que aquest fet ens permetra
determinar la innocuitat del producte final.

A continuacio s’exposen els PCC tipics del sector de la transformacio i co-
mercialitzacié de bolets i tofones. Cada operador o empresa haura de de-
terminar en cada cas si son d’'aplicacio a la seva activitat.
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NUM. PRODUCTES

1 Triatge

2 Triatge
Dosificacio

3 d’additius i
conservants

4 Esterilitzacio

Bolets frescos
(primera
materia)

Bolets i tofo-
nes frescos
(primera
matéria)

Productes
als quals
s’afegeixen
conservants
de quantitat
limitada

Bolets i
tofones en
conserva

Quimic: presencia de
peces coresponents a
especies toxiques de

bolets

Fisic: presencia de
cossos estranys incrustats
en els fongs comestibles

Biologic i quimic: per
presencia de microor-
ganismes en casos de
manca d’additiu i per
intoxicacio per excés de
dosificacio

Biologic: supervivencia
de microorganismes
patogens, tant formes
vegetatives com espores,
especialment de
Clostridium botulinum

Revisio del 100% de
primeres matéries
rebudes per part de
personal expert i format

Revisid del 100% de
primeres matéries per
personal expert i format

Comprovar una
dosificacié acurada
sobre la base de les
especificacions de cada
producte (vegeu fitxa
annexa num. 2)

Temps i temperatura de
tractament
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Establiment de Iimits critics

Un cop establerts els PCC, cal determinar per a cada un d’ells quins son
els valors frontera del que es considera correcte o acceptable. D’aquesta
manera, mentre els punts de control critic es mantinguin dins els parame-
tres establerts pels limits critics, podrem determinar que aquest producte
€s segur. En el cas de detectar desviacions, cal actuar en conseqgléncia, ja
que el producte en questio pot ser potencialment perillés.

Definicioé de limit critic: criteri que diferencia 'acceptabilitat de la inaccep-
tabilitat del procés en una fase determinada i per a un control determinat.

Els limits critics establerts per a cada PCC descrit, identificats en el punt 7
d’aquesta Guia, estan desenvolupats en les fitxes de gestié de 'APPCC.

Establiment d'un sistema
de vigilancia per a cada PCC

La finalitat d’aquest apartat és verificar que un PCC esta sota control, a fi de
corregir possibles desviacions que puguin afectar la salubritat del producte.

Definicié de vigilancia: accions de mesura i/o observacio de paramatres
sotmesos a control.

Cal definir els punts seglents per a cada sistema de vigilancia:

e Que es vigila?: quins parametres son objecte de vigilancia

e Com es vigila?: quines metodologies i equips s’utilitzen en aquesta
vigilancia

¢ Qui ho vigila?: el responsable d’aquesta vigilancia

* On es vigila?: en quin lloc exacte cal fer la verificacio

e Quan es vigila?: la freqiéncia amb la qual es comprova

¢ Registre: on queda constancia d’aquesta vigilancia

Els sistemes de vigilanicia establerts per a cada PCC descrit, identificats
en el punt 7 d’aquesta Guia, estan desenvolupats en les fitxes de gestio de
'APPCC.
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Adopcio de mesures correctores

En el cas que es detecti que un PCC no compleix amb el limit critic esta-
blert, cal tenir definides les accions correctores que s’han d’adoptar en
cada cas; d’aquesta manera s’evitaran errades per una presa de decisions
precipitada.

Definicié de mesura correctora: accié que cal prendre en detectar que un
PCC no esta controlat, ja que el producte pot ser potencialment perillds.

Es molt important que aquestes opcions garanteixin els aspectes segtients:

e Que el motiu o la situacié pel qual el PCC esta fora de control s’ha
corregit

¢ Que esretenen o es retiren aquells productes que han estat afectats
per aquesta desviacié. En aquest punt cal aplicar el principi de pre-
caucio i incloure en aquesta retirada aquells productes que puguin
ser sospitosos d’estar afectats

Les mesures correctores establertes per a cada PCC descrit, identificats
en el punt 7 d’aquesta Guia, estan desenvolupades en les fitxes de gestiod
de 'APPCC.
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Comprovacio del sistema

El darrer pas en el Pla de 'APPCC és verificar-ne I'eficacia, és a dir, que el
pla és adient per eliminar o disminuir els riscos identificats.

Les verificacions son de dos tipus:

e Abans d’implantar el sistema APPCC: estudi del pla per deter-
minar que esta ben fonamentat i que es disposa dels equips i del
personal capacitat per implantar-lo

e Després d’'implantar el sistema APPCC: proves per comprovar
que el pla és eficac. Tipus de proves:

- Analisis microbiologiques de producte final i, si convé, de pro-
ductes intermedis

- Estudi de devolucions de productes i de queixes de clients

- Reuvisio dels resultats del sistema d’autocontrol

- Comprovacio in situ de I'execucié del sistema

Trieu les proves que considereu més oportunes, establiu-ne una periodi-
citat, registreu-ne els resultats i arxiveu-los. En general, la periodicitat ha
de ser curta en el moment de la implantacié del sistema o en el moment
en que es trobin problemes i, per contra, llarga quan s’assoleixin resultats
satisfactoris.

Exemple:

e Analisi microbioldogica mensual (bimestral, trimestral, semestral, anual)
de cada producte elaborat.
Estudi anual (bianual, trianual) de devolucions i queixes.
Revisio anual (bianual, trianual) dels registres del sistema d’autocontrol.
Comprovacié visual in situ de I'execucié del funcionament d’'un (dos,
tres, etc.) pla de prerequisits per any. L'eleccié dels plans es determinara
en funcié dels resultats dels altres tipus de proves. En el cas de resultats
satisfactoris, només s’examinara un pla.

En el cas que les proves indiquin una reiteracié d’errors o revelin un funci-
onament deficient del sistema, s’han de plantejar mesures per corregir el
problema, com ara:

Modificacié del sistema d’autocontrol

Canvi d’equips i maquinaria

Reimplantacio dels plans que estan mal aplicats
Refor¢ de la formacio del personal
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Quadres de gestio

Exemple de registre:

EXEMPLE 3: VERIFICACIO DEL SISTEMA D’ APPCC

Dades de I'empresa Versio del document
Codi del document Data de revisio

VERIFICACIO DEL SISTEMA APPCC

Data
d’aplicacié
de la mesura :
correctora

Data Pla que es verifica Resultats Mesures correctores

A continuacié es mostren les fitxes de gestio de I’APPCC per a cada
PCC descrit en el punt 7 (determinacié de punts de control critic), que
desenvolupen el contingut dels punts 8 (limits critics), 9 (sistema de
vigilancia) i 10 (mesures correctores).

T Y » Segonapart | 41



FITXA 1: GESTIO PCC 1i PCC 2 (només és un exemple)

42

Tipus de perill
(&
o Perill
)
-]
) Mesures
S preventives
(%)
= PCC
)
i) P
Limit critic
(punt 8)
Que?
© Com?
g8 ~
ESS On?
25 €
n D 3
(7] :v Freqiiéncia
-]

Responsable

Procediment

Mesures correctores (punt 10)

Responsable

Que?
0
8 —_
> - Com?
€
Q : TN
g £  Freqiéncia
(&}

Responsable

Tipus de registre

Registre
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Quimic

Presencia de peces
coresponents a especies
toxiques de bolets

Fisic

Presencia de cossos estranys
incrustats en els fongs
comestibles

Revisi6 del 100% de primeres materies rebudes per part de

personal expert i format
Si (PCC num. 1)

Absencia de peces
corresponents a espécies
toxiques descrites en la fitxa 1

Preséncia de bolets toxics
Control visual
Zona de triatge

100% de les peces en cada
recepcio de bolets silvestres

Operari de triatge (personal
expert)

En el cas de detectar una
especie toxica, aquesta sera
retirada de la taula de triatge i
es dipositara en un contenidor
on estara identificat clarament
que es tracta d’'un producte
no apte. En cas d’existir el
més minim dubte, la peca es
desestimara per precaucio

Notificar al proveidor la
presencia d’especies toxiques,
de cossos estranys o de
parasits

Deshomologacié en el cas de
reiteracio frequent

Responsable de triatge

Notificaci¢ al proveidor

Si (PCC num. 2)

Absencia de cossos estranys
incrustats en el producte

Preséncia de cossos estranys
Control visual
Zona de triatge

100% de les peces en cada
recepcio de bolets silvestres

Operari de triatge (personal
expert)

En el cas de detectar
productes amb cossos estranys
incorporats, aquests Cossos
seran retirats dels productes o
els productes es desestimaran
(segons el grau d’afectacio)

Guardeu una copia de la notificacio juntament amb el full de

comprovacio

Setmanal

Responsable de triatge
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FITXA 2: GESTIO PCC 3 (només és un exemple)

Tipus de perill Biologic i quimic
8 Multiplicacié de Exceés d’additius de quantitat
o Perill microorganismes patogens limitada, per dosificacio
° per defecte de conservant excessiva
o
% Mesures Dosificacié acurada sobre la base de les especificacions de cada
8 preventives producte
= PCC Si (PCC num. 3)
)
o
= Limit critic Complir amb les dosis maximes permeses d’acord amb la
(punt 8) normativa (vegeu fitxa annexa nim. 2)
Que? Quantitat d’additiu per quilogram de producte
©
«© 2 s Com? Anotacions manuals o informatiques de les pesades
€.
% S On? Zona de pesatge d’additius / ingredients
— '; Q.
@ 3 = Freqiiéncia A totes les pesades d’additius
Responsable Operari de pesatge

En el cas que la dosificacié de  En el cas que la dosificacio d'un

I'additiu hagi estat escassa, additiu de quantitat limitada hagi
cal reformular el producte estat excedida, hi poden haver
a fi de complir amb les dues opcions:

especificacions 1. Si és possible, barrejar amb

producte sense additiu per
complir amb la proporcio
establerta. Cal garantir una
bona homogeneitzacié perque
el producte nou incorpori
I'additiu

2. En el cas que el punt 1 no
es pugui realitzar, rebutjar el

Procediment

Mesures correctores (punt 10)

producte

Responsable Responsable de produccié
‘0 Reprocessament en el cas d’escassetat o manca d’additiu
S =  Procediment Analisi d’additiu en producte final en el cas de sobredosificacio
e (punt 1)
= C
o
ES
8 Responsable Responsable de qualitat

Butlleti analitic, full de
Tipus de registre fabricacio, full de comprovaci6 EXEMPLE 5
de mesures correctores

Registre
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FITXA 3: GESTIO PCC 4 (només és un exemple)

Tipus de perill Biologic
(&
8‘_’ Perill Supervivencia de microorganismes patogens, tant formes
3 vegetatives com espores, especialment de Clostridium botulinum
o
Ne) Mesures Aplicar tractaments térmics suficients per garantir la destruccio de
§ preventives les espores de Clostridium botulinum i de la resta de patogens
% PCC Si (PCC num. 4)
()
2 Limit critic Temperatura de tractament: 121°C  Temperatura de tractament: 100°C
(punt 8) Temps de tractament: 20 minuts ~ Temps de tractament: 3 hores
Que? Temperatura de tractament / Temps de tractament
i Com? Mitjancant termometre i cronometre enregistradors de I'autoclau
o g & om (Temps / Temperatura)
0=t
7 g’ §_ On? A la zona de tractament termic
n==
3 Freqiiéncia En cada tractament
Responsable Responsable de produccio
(7] o 5
w9s . En el cas que el tractament no hagi estat complet cal repetir-lo o
g S S |Fiocediment desestimar el producte
o L
g5
= 8 ~ Responsable Responsable de produccio / qualitat
‘g Que? Temperatura i temps del tractament
© =
3o ” Mitjancant termometre i crondmetre enregistradors de I'autoclau
585 Com (Temps / Temperatura)
ES
o Responsable Responsable de qualitat
o - L
ﬁ Full de comprovacio del tractament termic
S Tipus de registre
b EXEMPLE 6
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EXEMPLE 4: REGISTRE DE COMPROVACIO DE L’EFICACIA DEL CONTROL DE TRIATGE

Dades de I'empresa Versio del document
Codi del document Data de revisio

COMPROVACIO DEL CONTROL DE TRIATGE

CONTROL SOBRE ESPECIES CONTROL SOBRE COSSOS ESTRANYS

TOXIQUES
Data Abséncia Incidéncia + Abseéncia "
(indicar esura Ay esura -
. espécie de correctora ; Incidéncia correctora Firma
Si. No fong detectat) Si No
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EXEMPLE 5: REGISTRE DE COMPROVACIO DE MESURES
CORRECTORES PER EXCES O DEFECTE D’ADDITIUS :

Dades de I'empresa Versio del document

Codi del document Data de revisio

REGISTRE DE COMPROVACIO DE MESURES CORRECTORES
PER EXCES O DEFECTE D’ADDITIUS

Numero
Data de lot del Pes del
producte

Firma

Descripcio :
responsable

producte del problema* S

EXEMPLE 6: REGISTRE DE COMPROVACIO DEL TRACTAMENT TERMIC

Dades de I'empresa Versio del document
Codi del document Data de revisio
REGISTRE DE COMPROVACIO DEL TRACTAMENT TERMIC
Nom del

Data producte i
numero de lot

Mesura Lectura Lectura

correctora temperatura temps ]
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