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n los ultimos anos, las empresas vitivinicolas catalanas
han situado este sector como uno de los mas competitivos
de Catalufa. Esta realidad se ha conseguido a través del
esfuerzo de las personas que estan al frente de dichas
empresas, las cuales han sabido combinar con acierto y esfuerzo
el binomio innovacion y tradicion.

En este contexto de mejora continua, los departamentos de la Ge-
neralidad de Catalufia que intervienen en la cadena alimentaria,
con el fin de dotar al sector de una herramienta para alcanzar el
maximo nivel de seguridad alimentaria, han impulsado la elabora-
cion de la Guia de practicas correctas de higiene para el sector
vitivinicola, en la que han participado las diferentes organizaciones
del sector, la Universidad Autébnoma de Barcelona y el INCAVI, que
ha actuado como coordinador del documento.

En el desarrollo de esta Guia, el equipo de trabajo ha reflexiona-
do sobre determinados requisitos —en relacion con la seguridad
alimentaria—, que le han permitido establecer criterios y llegar a
conclusiones; en este sentido, el concepto de FLEXIBILIDAD previsto
en la normativa europea ha sido un elemento capital. Por lo tanto,
el trabajo reflejado en la Guia nos debe orientar para implantar lo
que contempla esta normativa —con el objetivo de garantizar los
atributos y la seguridad alimentaria de nuestros vinos y cavas—, y
para adecuarlo a la realidad de cada bodega.

Se trata de una herramienta que nos ayuda a establecer autocon-
troles efectivos, para evitar los peligros que se pueden producir en
el proceso de elaboracion de vinos y cavas. Asi pues, la Guia de
practicas correctas de higiene para el sector vitivinicola se convier-
te en un estandar de referencia tanto para el sector como para las
personas que realizan los controles oficiales en Catalufia.

Deseo gue las indicaciones y consejos que recoge este texto pue-
dan ser de utilidad en el seguimiento de unas préacticas higiénicas
MAas seguras, que garanticen al mismo tiempo la seguridad de los
consumidores en los vinos y cavas, productos referentes de nues-
tra cultura e integrantes de la reconocida dieta mediterranea.

El Director General del INCAVI
Jordi Bort Ferrando
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Las empresas del sector del vino y el cava deben ser capaces de crear, aplicar y mantener procedi-
mientos eficaces de control para garantizar la proteccién de la salud de los consumidores, de acuerdo
con los principios en los que se basa el sistema de autocontrol.

Por un lado, la elaboracion de este documento estéa orientada hacia la aplicacién final del sistema
de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) del Codex Alimentarius; por otro lado, sin
embargo, el enfoque de este documento es mas flexible y se basa también en un sistema de gestion
de la seguridad alimentaria que incluye los programas de prerrequisitos (PPR), los programas de pre-
rrequisitos operacionales (PPRO) y algunos aspectos del sistema APPCC (de acuerdo con la norma
internacional ISO 22000).

El sistema APPCC, pues, no debe implementarse hasta que la empresa alimentaria en cuestion no
cumplan los requisitos apropiados de inocuidad de los alimentos y funcione segun los PPR —que esta-
ran presentes en la empresa vitivinicola antes de preparar el Plan APPCC o bien mientras se completa,
reforzandolo—; serda cada empresa la que determine la estrategia que debe asegurar el control de los
peligros combinando PPR, PPRO y Plan APPCC.

Sin embargo, la aplicacién completa de los procedimientos basados en el APPCC en las empresas
de la produccién primaria es bastante impracticable; por ese motivo, la Guia de buenas practicas
agricolas para las explotaciones viticolas (GBPV vitivinicola) puede convertirse en una herramienta
complementable con los programas de prerrequisitos (PPR) en las explotaciones viticolas, como el de
prerrequisitos en materia de productos fitosanitarios y el de especificaciones en el estado sanitario de
la vendimia. Asi, esta Guia es aplicable tanto a las empresas vitivinicolas que elaboran vino como a
las que lo compran ya elaborado, para que proporcionen productos inocuos.

Otro documento de referencia es la guia Aplicacion del sistema de analisis de riesgos y control de
puntos criticos en vinos (anexo | Las consideraciones generales sobre la higiene en las industrias viti-
vinicolas) elaborada a partir del actualmente derogado Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre,
por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenticios; estas conside-
raciones generales pueden continuar siendo aplicadas porque siguen los objetivos del Reglamento
(CE) 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios; sin embargo, se
completaran de acuerdo con las recomendaciones del Reglamento europeo y las orientaciones de la
presente Guia por lo que respecta a la produccion de la uva y la elaboracion de vino y cava.

La GPCH vitivinicola se estructura en dos partes bien diferenciadas: la primera parte esta dedicada
a los programas de prerrequisitos y registros derivados, ademas de contener todos los planes vo-
luntarios que configuran el sistema de higiene en una bodega —disefo higiénico, formacioén, buenas
practicas de manipulacion, mantenimiento de locales y equipamientos, plan de limpieza, control de la
trazabilidad—; la segunda parte contiene el analisis de los peligros que podemos encontrar, los con-
siguientes puntos de control y las medidas correctoras que nos permiten obtener una producciéon de
Vino y cava mas segura para el consumo humano.
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Analisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluaciones de informacion sobre los peligros y las
condiciones que los originan, a fin de decidir cuales son importantes para la inocuidad de los alimen-
tos y, por tanto, planteables en el sistema APPCC (analisis de peligros y puntos de control critico).

Arbol de decisiones: secuencia l6gica de preguntas y respuestas que permiten tomar una decision
objetiva sobre una cuestion determinada.

Buenas practicas de manipulacién (BPM): practicas de trabajo en la industria alimentaria, que incluyen
el disefio de un producto en el que se utilizan ingredientes que cumplen las normas establecidas, la ob-
servacion de codigos de practicas de higiene en la transformacion del producto y el uso de sistemas de
distribucion adecuados que aseguran que el producto llega al consumidor en condiciones satisfactorias.

Diagrama de flujo: representacion esquematica y sistematizada de la secuencia de las diferentes
fases u operaciones que siguen los productos alimenticios para ser producidos y comercializados.

Inocuidad de los alimentos: estado de los alimentos que no debe causar dafo al consumidor cuando
sean preparados y/o consumidos de acuerdo con el uso previsto.

Limite critico: valor concreto que separa lo aceptable de lo inaceptable en un proceso de una fase
determinada; esta relacionado con los PCC.

Limite de aceptacién: concepto similar al limite critico pero relacionado con los PCO.

Lote: conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido, fabricado y envasado en
circunstancias practicamente idénticas.

Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que tienen contacto directo con los alimentos
—por razones laborales— durante la preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado,
almacenado, transporte, distribucion, la venta, suministro y servicio.

Medida correctora: accion a tomar cuando los resultados de la vigilancia de los PCC (puntos de
control critico) indican pérdida en el control del proceso, es decir, que un parametro vigilado supere
el limite critico prefijado.

Medida preventiva: cualquier actividad o accion que tiene la finalidad de prevenir o eliminar un peli-
gro para la inocuidad de los alimentos reduciéndolo hasta niveles aceptables.

Peligro: agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento —o bien la condicion en la que este
alimento esta—, que puede provocar que sea inseguro para la salud del consumidor (en inglés, hazard).

Peligro significativo: peligro que es probable que se presente y que cause, pues, un efecto perjudi-
cial para la salud.

Plan APPCC: documento preparado de conformidad con los principios del sistema APPCC, de modo
gue su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de
los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Procedimientos de trabajo —procedimientos normalizados de trabajo (PNT)—: metodologia de tra-
bajo a seguir para realizar diversas tareas a lo largo del proceso productivo.

Programa de prerrequisitos (PPR): condiciones y actividades basicas que son necesarias para
mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la produc-
cién, manipulacion y provision de productos finales y alimentos inocuos para el consumo humano.

Programa de prerrequisitos operacionales (PPR operacional o PPRO): PPR identificado por el
analisis de peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos y para controlar la contaminacion o proliferacion de peligros relacio-
nados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de produccion.



Punto de control critico (PCC): punto, etapa o proceso que debemos controlar, puesto que un pe-
ligro podria destruir la inocuidad de los alimentos; el control se basa en prevenir, eliminar o reducir
hasta niveles aceptables cada peligro significativo.

Punto de control operacional (PCO): concepto similar a los PCC, pero con la diferencia de que si
falla el control del punto, etapa o proceso las consecuencias no son graves para la inocuidad de los
alimentos.

Riesgo: probabilidad de que un peligro aparezca y tenga un efecto perjudicial para la salud (en in-
glés, risk).

Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC): sistema que permite identifi-
car, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Trazabilidad: posibilidad de encontrar y seguir el rastro —a través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion— de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccion de ali-
mentos o0 una sustancia destinados todos a ser incorporados en alimentos o con probabilidad de serlo.
Validacion: constatacion de que los elementos del Plan APPCC son efectivos.

Verificacion: realizacion de procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia

(medida de control), para asegurar que las actuaciones realizadas corroboran el cumplimiento del
Plan APPCC.

Vigilancia: secuencia planificada de observaciones o medidas de los parametros de control.

APPCC (Sistema de) analisis de peligros y puntos de control critico

BPE Buenas practicas de elaboracion

BPM Buenas practicas de manipulacion (incluye PCH + BPE)

BPV Buenas practicas viticolas

CER Catalogo europeo de residuos

DAAM Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacion y Medio Natural
DDD Desinfeccion, desinsectacion y desratizacion

EFSA European Food Safety Authority

JECFA Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives

L+D Limpieza y desinfeccion

PCH Practicas correctas de higiene

PNT Procedimiento normalizado de trabajo

PPR Programa de prerrequisito

PPRO Programa de prerrequisito operacional

REACH Registro, evaluacion, autorizacion y restriccion de sustancias y preparados quimicos
RGS Registro General Sanitario de Alimentos

RSIPAC Registro Sanitario de Industrias y Productos Alimenticios de Catalufia
RVC Registro Vitivinicola de Catalufia
SIGPAC Sistema de informacién geogréfica de la politica agricola comun
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PRERREQUISITOS
ADAPTADOS A LAS
ACTIVIDADES DEL
SECTOR VITIVINICOLA

La empresa vitivinicola tiene que
establecer, implementar y mantener
los programas de prerrequisitos (PPR)
apropiados para asistir al control del
sistema APPCC; la siguiente seleccion
de PPR es orientativa, para que cada
empresa elija los que considera
oportunos.
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Cada bodega
debe tener su
diseino teniendo
en cuenta los
procesos de
recepcion,
manipulacion,
elaboraciéon y
embotellado.

DISENO DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS

El Reglamento (CE) n® 852/2004, de 29 de abiril, relativo a la higiene de los productos alimenticios, de-
fine HIGIENE ALIMENTARIA como las medidas y condiciones necesarias para controlar los peligros y garanti-
zar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio teniendo en cuenta su uso previsto.

Cada bodega debe tener su disefio teniendo en cuenta los procesos de recepcion, manipulacion,
elaboracién y embotellado.
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1.1. Locales y instalaciones

Ubicar y mantener correctamente los locales previene la contaminacion, permite elaborar productos
seguros y cumplir toda la normativa; por ello, los locales de las diferentes areas de la bodega deben
estar limpios y en buen estado de conservacion. El disefio, disposicion, construccion y dimensiones
deben permitir una limpieza y desinfeccion adecuadas, y deben evitar la acumulacion de suciedad, el
contacto con materiales toxicos, el deposito de particulas en el vino y la formacién de condensaciones
o0 mohos indeseados en las superficies. En lineas generales es necesario:

e Separar zonas limpias de zonas sucias, para prevenir la contaminacion cruzada y procurar que
el flujo del proceso sea siempre el de MARCHA ADELANTE, es decir, desde la zona sucia hasta la mas
limpia, sin pasos intermedios con cruces ni retrocesos .

e Disponer —cuando sea necesario— de unas instalaciones con condiciones térmicas adecuadas
para las diferentes fases de elaboracion, conservacion y crianza, equipadas con sistemas de control
de latemperatura de facil lectura. También hay que disponer de locales especificos de almacena-
do separados y con los productos bien identificadas, por ejemplo: el de limpieza y desinfeccion, el
enoldgicoy, en su caso, el de fitosanitarios para el control de plagas. La zona de embotellado estara
separada de la zona de fermentacion y de crianza de la bodega.

e Contar con el numero suficiente de servicios sanitarios y de higiene para los trabajadores. Debe
haber bafios —debidamente localizados y sefializados— para lavar las manos, que tienen que estar
provistos de agua corriente fria y caliente, asi como de material de limpieza y secado higiénico;
los lavamanos de las bodegas deben tener un suministro adecuado de agua potable caliente, fria
o0 ambas. También debe haber inodoros cisterna conectados a un sistema de desague eficaz. No
puede existir comunicacion directa de la zona de los servicios sanitarios con las areas de la bodega
donde se manipula el mosto o el vino. Es necesario que todos estos servicios sanitarios se manten-
gan en condiciones higiénicas y en buen estado, y también tienen que disponer de una adecuada
ventilacion.

e Tener sistemas de ventilacion —-mecéanica o natural- apropiados y suficientes, que eviten toda
corriente de aire mecanica desde una zona contaminada a otra limpia; desde los sistemas de ven-
tilacion, se debe poder acceder facilmente a los filtros y a las otras partes cuando se tengan que
limpiar o sustituir. Las salidas de los sistemas de ventilacion deben quedar protegidas para evitar la
entrada de insectos, pajaros y roedores.

e Contar con locales suficientemente iluminados por métodos naturales o artificiales con la intensi-
dad suficiente para el tipo de operaciones que se lleve a cabo. Segun describe el Codex Alimenta-
rius, es necesario:

- 540 lux en las zonas de inspeccioén o control de producto (la zona de selecciéon de la uva, la de
comprobaciones de la linea de embotellado, etc.)

- 220 lux en las zonas de trabajo

- 110 lux en las otras zonas

Las luces deben estar protegidas, en areas de riesgo, para asegurar que los productos no se con-
taminan debido a una rotura. Todo el equipo eléctrico debe mantenerse limpio para evitar que sea
refugio de insectos, roedores o suciedad. Las instalaciones eléctricas deben ser estancas y estar
adecuadamente protegidas para evitar la entrada de humedad y de suciedad, cuando sea nece-
sario. Los sistemas de iluminacion deben mantenerse limpios y en buen estado de conservacion.

¢ Disponer de sistemas de desagiie adecuados a los objetivos previstos; es necesario que al cons-
truirlos y disefiarlos se evite cualquier riesgo de contaminacion. Los desaglies deben disponer de
un sifén para evitar los malos olores y de cubetas filtrantes para impedir filtraciones y humedades;
deben estar protegidos con rejas o placas metalicas perforadas, para retener los residuos solidos.

¢ Tener vestuarios suficientes para el personal de la empresa, cuando sea necesario; se tiene que
disponer de taquillas dobles individuales para separar la ropa de trabajo de la de calle, especial-
mente en la embotelladora se utilizara ropa limpia y de colores claros.

e Conservar en buen estado las superficies de suelos, paredes y equipos, que deben ser faciles de
limpiar -y, cuando sea necesario, de desinfectar—y resistentes a los métodos y productos utilizados;
deben ser de materiales sélidos, lisos, no absorbentes, lavables y atoxicos. Los suelos deben tener
un desague adecuado, cuando sea necesario, deben ser antideslizantes o con cierta resistencia



mecanica; también deben tener una inclinacion apropiada (1-2%) para evacuar los liquidos. Las
paredes deben tener superficies lisas y construidas con materiales facilmente lavables y atéxicos,
hasta cierta altura (por ejemplo, de 2,5 a 3 m), adecuada para las operaciones de limpieza y desin-
feccion; hay que evitar que las pinturas tengan disolventes nocivos.

Construir angulos, esquinas y uniones suelo-pared y pared-techo redondeados (con un angulo
minimo) para facilitar su limpieza y sin deterioro.

Disefar, construir y terminar los techos, falsos techos y otras instalaciones suspendidas de
forma que eviten la acumulacién de suciedad, insectos y roedores, y reduzcan la condensaciones
de vapores, la formacion de mohos indeseadas y el desprendimiento de particulas. Los techos ac-
cesibles permiten la colocaciones de sistemas eléctricos, de ventilacion, etc. por lo que son faciles
de instalar y mantener. Asimismo, las tejados y exteriores estaran libres de condiciones favorables
al establecimiento y cria de animales.

Las puertas y las ventanas estaran construidas de manera que queden ajustadas herméticamente
para evitar la entrada de suciedad, insectos, pajaros y roedores; las puertas con salida al exterior
deben abrir hacia afuera y en el interior se recomienda puertas cortina; las aberturas que comuni-
guen con el exterior estaran protegidas con pantallas contra insectos (telas mosquiteras de 1,2 mm
de luz de malla como maximo) que se puedan desmontar facilmente para limpiarlas. Las ventanas
deben permanecer cerradas.

Las calles deben estar pavimentadas para facilitar la limpieza.

Elementos,
instalaciones
y equipos
que entren en
contacto con
uva, mosto

0 vino deben
estar limpios.

1.2. Equipos

La maquinaria y los equipos deben cumplir las especificaciones de las normativas comunitarias
que regulan las maquinas. Elementos, instalaciones y equipos que entren en contacto con uva,
mosto 0 vino deben estar limpios; su construccion, composicion y estado de conservacion tienen
que reducir al méximo el riesgo de contaminacion, y deben permitir el mantenimiento, la limpieza
y, cuando sea necesario, la desinfeccion adecuados. Se deben usar materiales lisos, resistentes a
la corrosion o alteraciones fisica, lavables, atdxicos y aptos para la industria alimentaria. Las lineas
de embotellado deben estar provistas de los dispositivos necesarios para garantizar la limpieza de
los envases. Las zonas circundantes a los equipos deben permitir aplicar las buenas préacticas de
higiene (BPH).
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Los depésitos deben estar disefiados y construidos sin &ngulos ni rincones y que presenten un fon-
do esférico o conico, con una pendiente minima del 1% y una véalvula de drenaje en la cota inferior.
Todas las uniones de valvulas, tuberias, etc. de los depdsitos se sueldan por testa (con electrofu-
sion) y pulido, tanto interior como exterior, para eliminar resaltes y rugosidades.

Los materiales que entren en contacto con uva, mosto y vino deben ser aptos para uso alimenta-
rio como el acero inoxidable, las resinas epoxifendlicas alimentarias, las fibras de vidrio y ciertos
plasticos. Los aceros inoxidables mas usados son el AlSI-304 y el AISI-316 —por la resistencia a la
corrosion—, pero para el primero se debe tener en cuenta que el contenido de sulfuroso del vino no
supere los 70 mg/l de SO, y que no queden espacios que se puedan llenar con gas sulfuroso.

Las instalaciones, equipos, tuberias y accesorios de cemento, hormigdn, latén, bronce, cobre y
plomo, que puedan estar en contacto con mosto, vino o sus productos —y se puedan incorporar—
son inadecuados; el plomo y el hierro cromado estan prohibidos salvo en tuberias de agua que no
entren en el proceso (instalaciones contra incendios). Tampoco se puede utilizar vidrio con mas de
un 24% de 6xido de plomo ni ninguna otra sustancia que ceda plomo al ser atacada por los &cidos
organicos. No se recomienda la utilizacion de la madera excepto en el proceso de fermentacion y
crianza del vino.

Los recipientes o0 contenedores utilizados para el transporte (cisternas, bidones) deben estar
limpios y en condiciones adecuadas de mantenimiento. Deben estar disefiados y construidos de
forma que permitan una salida total del liquido, una limpieza facil y, cuando sea necesario, una
desinfeccion adecuada; si requieren una temperatura determinada, hay que disefarlos de manera
que pueda ser controlada.

Las tuberias se deben obtener por estiramiento en frio y no deben tener soldaduras ni resaltes in-
teriores; no se recomiendan las roscas exteriores y las uniones deben ser facilmente desmontables.
Las sujeciones de las tuberias en la pared deben evitar la acumulacion de suciedad y deben tener
una separacion minima. Las tuberias deben ser facilmente identificables por los colores indicativos
de la norma DIN-2403.

Las tuberias flexibles (mangueras) utilizadas para conducir mosto o vino deben ser aptas para uso
alimentario, deben cumplir la normativa vigente y, Unicamente, se deben dedicar al transporte de
estos productos y de agua de consumo humano.

Se deben escoger valvulas que tengan el minimo de cierres y juntas, para asegurar que el cerra-
miento soporte los procesos de limpieza y desinfeccion; se recomienda usar valvulas de mariposa,
las de bola o asiento sélo se aconsejan si son faciles de limpiar y desinfectar.



La empresa
debe
responder de
la instruccion
y supervision
del personal
en cuestiones
de higiene en
funcién de

la actividad
laboral que
desarrolle.

El Plan de formacion de los trabajadores tiene como objetivo garantizar que el personal de la bodega
adquiere los conocimientos propios de higiene y seguridad alimentaria de las tareas que realiza, para
prevenir o minimizar los peligros sanitarios derivados del desconocimiento o la falta de experiencia, y
responsabilizarlo sobre las operaciones que lleva a cabo.

La bodega se responsabiliza de garantizar que los operarios conocen los principios fundamentales
de higiene adecuadas a su actividad laboral y que comprenden cuéles son sus responsabilidades en
esta actividad. La empresa debe responder de la instruccion y supervision del personal en cuestiones
de higiene en funcion de la actividad laboral que éste desarrolla.

Se deben cumplir todos los requisitos de la legislacion nacional y los establecidos en el capitulo XlI
del Reglamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Los programas de formacion deben ser desarrollados y, en su caso, impartidos por la misma empre-
sa, pero si no dispone de personal especificamente dedicado a estas tareas, puede externalizar este
servicio en una empresa privada para que lo realice.
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El Plan de formacién debe incluir:

= Responsable del programa de formacion

= Relacién del personal con nombre completo y siglas, por si es conveniente usarlas al
cumplimentar registros

= Necesidades de formacion de cada trabajador o cada puesto de trabajo, segun la actividad
realizada: inicial o continua

= Programa de formacion y capacitacion

= Registros: con incidencias, medidas correctoras y revisiones por el responsable del Plan

En el programa de formacion debe constar la documentacion siguiente:

» Lista de destinatarios (personal de la bodega): nombre y apellidos, DNI y fecha de emision
de la acreditacion de la formacion

» Profesorado: de la misma empresa o de la empresa privada que hayan contratado para
realizar esta formacion

= Contenido de la actividad (cursos, clases): formacion general o comun y formacion
especifica

= Duracion: la formacion inicial puede tener una duracion minima y la continua variara en
funcion de les necesidades del personal manipulador; se puede confeccionar un calendario

» Frecuencia: la formacion inicial estara dirigida al personal de nuevo ingreso y la especifica
sera variable segun las necesidades del personal

El temario del programa de formacion tratara los temas siguientes:

= Conocimientos generales y especificos, para cada puesto de trabajo, en materia de
higiene e inocuidad alimentaria: higiene personal, estado de salud, conductas y habitos
higiénicos, y practicas higiénicas de trabajo

= Conocimientos sobre los PPRy el sistema APPCC, especialmente para quienes
desarrollen y mantengan los procedimientos o apliquen las guias basadas en los
principios del APPCC

= Conocimientos sobre los requisitos sanitarios y les condiciones establecidas en la
normativa vigente para llevar a cabo la actividad que realizan

En las actividades de comprobacion, deben haber los procedimientos para evaluar los conocimientos
del personal periédicamente y la eficacia de la formacion recibida en funcion de la aplicacion al pues-
to de trabajo para evitar y minimizar los riesgos, para adaptarse a las innovaciones y para mantener
el Plan actualizado.

Se debe disponer de un registro de formacion con las copias de los certificados de los trabajadores
para acreditar el grado alcanzado de aprovechamiento de la formaciéon en materia de higiene alimen-
taria; se debe constatar las siguientes datos:

» Alumno asistente a las actividades de formacion

» Tipo de actividad laboral para la que ha recibido formacion

» Fecha de la realizacion

= Numero de horas lectivas

» Datos de la entidad que ha impartido la formacion

» Evaluacion de los conocimientos (si es aplicable): resultados, etc.
También, es necesario disponer de un registro donde se compruebe el cumplimiento de las accio-
nes del Plan de formacién de los trabajadores de la forma prevista y su eficacia. Para comprobar su
cumplimiento se revisan los documentos acreditativos de la formacion realizada y de las previsiones
(asistentes, contenido de actividad, fecha, duracion, etc.); para comprobar su eficacia, se evaluan: la
higiene personal, los habitos higiénicos en el trabajo y la aplicacién de las instrucciones de trabajo.

El personal que trabaja en viticultura debe estar al corriente de las buenas practicas viticolas (BPV)
a través de la Guia de buenas prdcticas agricolas para las explotaciones viticolas asi como de su
responsabilidad en la proteccion de la uva contra la contaminacion o el deterioro. Los viticultores de-
ben tener la capacidad y los conocimientos necesarios para llevar a cabo las actividades de manera
higiénica reduciendo al méaximo la posibilidad de contaminacion.



Ejemplo 1: Plan de formacién de los trabajadores

’ Datos de la empresa: ‘ PLAN: FORMACION ‘
PROGRAMA DE ACTIVIDADES FORMATIVAS
Titulo Entidad : Personal Fecha .
actividad formadora Contenido destinatario realizacion Horas lectivas
Version: Fecha de emisién:  Elaborado por:  Aprobado por: Pag. de Referencia:
’ Datos de la empresa: ‘ PLAN: FORMACION ‘
REGISTRO DE FORMACION
Actividad Fecha ; . Avaluacion
Alumno/a laboral el e o Horas lectivas  Entidad formadora R T e
Version: Fecha de emision:  Elaborado por:  Aprobado por: Pag. de Referencia:
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El Plan de buenas practicas de manipulacion (BPM) pretende asegurar el comportamiento higiénico
y de salud del personal de bodega, y garantizar la calidad e inocuidad de los productos vitivinicolas
elaborados.

Las BPM engloban précticas correctas de higiene (PCH) y buenas practicas de elaboracion (BPE),
con el fin de controlar los peligros especificos relacionados con la actividad.

3.1. Practicas generales de higiene

En el sector vinicola no existe una manipulacion directa del producto en el cual el personal se consi-
dere vector de contaminacion. Sin embargo, todas las personas que trabajan en una zona de manipu-
lacion de productos es necesario que mantengan un adecuado grado de higiene y que lleven un ves-
tuario adecuado, limpio, de uso exclusivo y, en su caso, protector (uniforme, calzado, guantes, etc.).

> La empresa debe disponer de los medios adecuados para facilitar la higiene personal. Hay que
lavarse las manos con agua y jaboén, y secarlas con toallas de papel de celulosa de un solo uso:
- al inicio de cada jornada laboral
- después de haber ido al bafio
- antes de regresar al puesto de trabajo, si se ha abandonado momentaneamente por cualquier mo-
tivo: comer, beber, fumar, sonarse, manipular en actividades potencialmente contaminantes, etc.
- al cambiar de tarea, especialmente si se manipulan residuos y basura

Las ufias deben ir siempre recortadas y se deben limpiar con la frecuencia necesaria.

> Durante el transcurso de la jornada laboral no se puede fumar, comer, etc. en las areas de trabajo;
ademaés, hay que evitar hablar, estornudar o toser sobre los vinos y productos en contacto. En las
zonas de trabajo y almacén no se deben ejecutar practicas antihigiénicas o cualquier otra actividad
que por su naturaleza pueda contaminar los productos o los envases.

> Las BPM deben establecer acciones para evitar incluir metales, cristales u otros objetos extranos
en los vinos; estos cuerpos extraios pueden proceder de materias primas y auxiliares, equipos de
trabajo, instalaciones y empleados. Tienen que existir, pues, procedimientos y equipos destinados
a evitar introducir estos objetos extrafios, peligrosos o no deseables en los productos —como filtra-
dos antes del embotellado u otros que técnicamente se puedan aplicar.

> Las personas gque padecen o son portadoras de enfermedades de transmision alimentaria —o
bien tienen procesos infecciosos como heridas cutaneas, llagas o diarrea— no estan autorizadas a
manipular productos alimenticios ni a entrar en zonas de manipulacion, si existe riesgo de contami-
nacion directa o indirecta. Las personas en estas circunstancias, si ademas pueden estar en con-
tacto con productos alimenticios, deben informar inmediatamente a la empresa de la enfermedad
que sufren o los sintomas que presentan vy, si es posible, también de las causas. La empresa debe
disponer de procedimientos para efectuar revisiones médicas a todos los empleados que trabajan
en zonas en las que la seguridad del producto puede ser puesta en peligro; se debe someter a
examen meédico a este personal, si asi lo indican razones clinicas o epidemiolégicas.
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3.2. Practicas especificas de higiene o buenas practicas de elaboracién

Les buenas practicas de elaboracion (BPE) aplican procedimientos que garantizan la produccion y
venta de productos inocuos y de calidad. Para implementar estas BPE son necesarios controles que
permitan asegurar el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para conseguir la calidad e
inocuidad en la elaboracion del vino; para verificar que los controles se efectian correctamente, se
deben realizar andlisis de los parametros que permiten conocer el estado de los procesos y productos.

Las instrucciones de trabajo o procedimientos normalizados de trabajo (PNT) deben ser conocidos
por todos los empleados y los procedimientos especificos de cada puesto de trabajo deben ser co-
nocidos por quien desarrolla aquella tarea; en cualquier caso, tienen que estar siempre a disposicion
de los operarios.

> Cuando la materia prima y el producto final necesiten procedimientos especiales de elaboracion,
por ejemplo productos ecoldgicos certificados —u otros estandares—, hay que asegurar procedi-
mientos de trabajo que eviten el uso de practicas y productos enoldgicos no especificos.

> Cuando se transporta vino, recomendamos la aplicacion de la Guia de buenas practicas para

el transporte de vino a granel de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) con el fin

de garantizar la ausencia de defectos o contaminantes que puedan afectar a las caracteristicas,
la calidad y la autenticidad del vino transportado. Esta Guia la hallaran en la parte Ill del Cddigo

Internacional de Précticas Enolégicas (2009) en el apartado de Publicaciones: Normativa':

Los vehiculos de transporte se deben inspeccionar en el momento de la descarga y antes de una

carga, para asegurarnos de que estan libres de contaminacion y son aptos para el transporte de

alimentos.

Los medios de transporte se deben mantener limpios y en buen estado para proteger los produc-

tos de la contaminacion microbioldgica, quimica o fisica; es preciso un buen mantenimiento vy, si

procede, un control de la temperatura.

- Diferentes tipos de productos transportados a la vez , se deben separar de manera efectiva.

- La eficacia de la limpieza se puede demostrar si se dispone de una guia escrita sobre los proce-
dimientos de limpieza de los vehiculos de transporte a granel; se puede exigir un certificado de
limpieza y un registro del material previamente transportado —antes de cargar o descargar los ve-
hiculos de utilizacion multiple- o se puede establecer un programa para verificar la efectividad de
esta limpieza (inspeccion del vehiculo y evaluacion sensorial de los ingredientes y/o sus analisis,
segun corresponda).

- Los tanques a granel deben estar disefiados y construidos de forma que permitan el drenaje total
y eviten su contaminacion.

> Cuando se utilicen materiales o gases para el envasado, deben ser atdxicos y no deben represen-
tar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios en las condiciones de
almacenado y uso especificadas, es decir, los materiales utilizados para el envasado y el embalaje
no pueden ser una fuente de contaminacion. Cuando ocurra, el material de envasado reutilizable
debe tener una duracién adecuada y ser facil de limpiar y desinfectar, si es necesario. Ademas, las
operaciones de envasado y embalaje deben evitar la contaminacion de los productos.

> Cuando se almacenan materias y productos, se deben utilizar en las condiciones y limites de au-
torizacion (plazos de seguridad, etc.) y han de estar sometidos a una rotacion correcta y efectiva,
mediante documentos de recepcion y/o etiquetado de los productos.

El Codex Enologico Internacional de la OIV redne las descripciones de los principales productos
utilizados en la elaboracion y la conservacion del vino; el Cédigo Internacional de Practicas Eno-
I6gicas fija las condiciones de uso, la metodologia y los limites de utilizacion, pero su autorizacion
es competencia de las legislaciones nacionales.

1. http://www.oiv.int



Ejemplo 2: Plan de buenas practicas de manipulacién

Datos de la empresa:

PLAN: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

INSTRUCCION DE TRABAJO O
PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE TRABAJO (PNT) DE BPM

Procedimiento para la adicion de dioxido de azufre, otros aditivos o auxiliares tecnolégicos

Frecuencia

Siempre el dioxido de azufre, el aditivo o el auxiliar tecnoldgico se debe afiadir segun el plan de ela-
boracién y los limites legales.

Persona responsable

Bodeguero/a. Analista. Responsable de Control de Calidad.

Finalidad

Asegurar que se dispersa de manera uniforme en el mosto o el vino y que no se exceden los limites

para la concentracién de diéxido de azufre o de aditivo.

Procedimiento

Comprobar las dosificaciones regularmente.

Después de adicionarlo, es preciso dispersarlo en los depdsitos con la ayuda de algun sistema de

agitacion.

Version:  Fecha de emision:

Elaborado por:

Aprobado por: Pag. de Referencia:
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Se debe desarrollar un plan de mantenimiento para evitar los riesgos que afectan la seguridad de los
productos alimenticios derivados del deterioro y el mal estado, mal funcionamiento y mala conserva-
cion de los locales, las instalaciones y los equipos; este Plan tiene que incluir una planificacion de
las operaciones de mantenimiento y una descripcion de las medidas de prevencion para impedir la
contaminacion durante las tareas de mantenimiento.

El Plan de mantenimiento debe contener un programa de mantenimiento y unas actividades de comprobacion.

La documentacion del Plan de mantenimiento debe incluir:

= |ista de los locales, instalaciones y equipos que necesitan revision, mantenimiento o
verificacion, principalmente de los implicados en la vigilancia de los puntos de control
critico (PCC); se puede incluir un plano de las instalaciones

= Descripcion de las operaciones o procedimientos a seguir en la revision, mantenimiento o
verificacion de instalaciones y equipos

= Fichas técnicas de los productos utilizados en el mantenimiento

= Lista de las empresas externas encargadas del mantenimiento

= |ndicacion de la periodicidad de las revisiones, sustituciones, contrastaciones, etc.

= Personal responsable

= |ncidencias

= Medidas correctoras

Se dispondra de registros de las operaciones de mantenimiento y de verificacion necesarias, se guar-
daran los certificados de calibracion/contrastacion de los equipos (fecha, resultado e incertidumbre) y
en los equipos figuraréa una indicacion, debidamente identificada, de que han sido verificados.

En las actividades de comprobacion se deben implantar procedimientos para asegurar

gue el Plan de mantenimiento se desarrolla de la forma prevista y eficazmente. Con una
periodicidad mensual —0 con mas frecuencia si el personal o los procesos son nuevos—,

tienen que revisar 10s registros que se han generado como resultado de las acciones de
mantenimiento y tienen que comprobar las incidencias detectadas, las observaciones visuales,
las revisiones de las listas de los parametros de mantenimiento/calibracién/contrastacion de
instalaciones, equipamientos, Utiles y equipos de medida que hayan acordado realizar.

> Las superficies que entran en contacto directo con la uva, mosto o vino deben estar compuestas
0 revestidas por materiales autorizados; asi, deben pedir a los proveedores, las declaraciones de
conformidad que certifican que los materiales cumplen las normas legales europeas.

> Los utensilios y materiales que se usen para efectuar el mantenimiento pueden ser una fuente de
contaminacion, por lo que se debe prever un lugar especifico para almacenarlos, aislado de los
productos alimenticios.

> El personal que realice tareas de mantenimiento debe respetar las condiciones de higiene (ropa de
trabajo, materiales, etc.) y cuando finalice las operaciones, es necesario que limpie las superficies
ensuciadas antes de que se reanuden las operaciones de elaboracion del vino.



Ejemplo 3: Plan de mantenimento de locales, instalaciones y equipos

’ Datos de la empresa: ‘ PLAN: MANTENIMIENTO ‘
REGISTRO DE INSPECCIONES PREVIAS AL MANTENIMIENTO
Instalaciones / Equipos / Tipo ; Firma
Fecha Utensilios mantenimiento Observaciones responsable
Version: Fecha de emisién:  Elaborado por: Aprobado por: Pag. de Referencia:
’ Datos de la empresa: ‘ PLAN: MANTENIMIENTO ‘
FICHA DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
Nombre y codigo de identificacion: Fabricante:
Localizacion: Marca, modelo y numero de serie:
Operaciones mantenimiento Frecuencia:
Fecha Operaciones Observaciones (recambios) Firma
P responsable
Version Fecha de emision:  Elaborado por: Aprobado por: Pag. de Referencia:
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El nivel de
riesgo de las
diferentes areas
de las bodegas
determina cual
es el grado de
higiene que
deben alcanzar.

Las actividades de limpieza y desinfeccion tienen la finalidad de mantener unas buenas condiciones
higiénico-sanitarias en la bodega, pero requieren que exista la voluntad expresa por parte de la em-
presa de aplicarlas y de que se adjudiquen los recursos humanos y materiales necesarios.

> La limpieza es |la operacion destinada a eliminar la suciedad de tamafio macroscépico. Por lo tanto,
hay que tener en cuenta el tipo de suciedad y, también, el tipo de agua utilizada (dureza, tempe-
ratura, concentracion de cloruros) y las caracteristicas de las superficies (impermeables, inaltera-
bles) con el fin de determinar el sistema de limpieza, utensilios y productos a utilizar. Los residuos
pueden ser tierra en forma de polvo o barro, sales y precipitados (bitartrato potasico, que precipita
tras el enfriamiento del mosto o vino), residuos quimicos organicos (materias colorantes, taninos,
proteinas, polisacaridos, acidos organicos, grasas y aceites —que provienen de pérdidas o del man-
tenimiento de la maquinaria—) y residuos microbiolégicos (hongos, levaduras y bacterias). Se deben
identificar correctamente los residuos para eliminarlos eficazmente, sobre todo hay que elegir bien
el tipo de producto. Por ejemplo, el bitartrato potésico se disuelve con un producto alcalino fuerte
(hidréxido sédico o potasico) y el carbonato calcico, con un acido fuerte (nitrico o fosférico).

> La desinfeccion es la operacion destinada a eliminar o reducir eficazmente los microorganismos
presentes en las superficies hasta un grado que no pueda contaminar o comportar problemas a
los consumidores ni a la calidad del proceso y, en consecuencia, al producto final (parada de la
fermentacion, picado acético, mal gusto, etc.).

H 28



La falta de higiene en enologia puede llevar a desviaciones organolépticas causadas por contami-
nacién microbiana o por alteraciones fisicas. Las contaminaciones microbianas mas comunes son
debidas al velo por levaduras superficiales (por Candida, Pichia, Hansenula), la refermentacion (por
Saccharomyces, Zygosaccharomyces), los olores fendlicos (por Brettanomyces), el picado acético
(por Acetobacter) y otras alteraciones (por Lactobacillus y Pediococcus); las alteraciones fisicas mas
normales son la inestabilidad por hierro, cobre o proteinas.

Los productos de limpieza y desinfeccion —identificados de manera precisa— deben manipularse y uti-
lizarse con cuidado, ademas hay que almacenarlos en lugares seguros, separados especificamente
para tal fin. Los utensilios de limpieza y desinfeccién se tienen que guardar en un armario de uso ex-
clusivo ubicado en un lugar especifico de la bodega y con la inscripcion clara del nimero de teléfono
de informacion toxicolégica permanente (91 562 04 20).

En cuanto al uso de productos y sustancias quimicas, hay que tener en cuenta lo que dispone el
reglamento europeo relativo al registro, la evaluacion, la autorizacion y la restriccion de sustancias y
preparados quimicos (REACH)?; se refiere especialmente a disponer de las fichas de datos de segu-
ridad, de seguir las indicaciones y recomendaciones, asi como de asegurar que las sustancias y/o
preparados utilizados estan especificamente registrados para su uso (o autorizados, en su caso). Las
sustancias activas fabricadas o importadas para ser empleadas Unicamente en biocidas se conside-
ran registradas a efectos de fabricacion e importacion para su uso en un biocida y estan exentas de
la obligatoriedad de registro y autorizacion en el REACH.

La documentaciéon que se tiene que aportar de detergentes y desinfectantes es:

» Registro sanitario industrial del fabricante o distribuidor de los productos para uso en la
industria alimentaria (clave 37)

= Numero de inscripcion en el Registro de Plaguicidas No Agricolas o Biocidas del Ministerio
de Sanidad y Consumo. Los desinfectantes de uso alimentario y uso ambiental constan de
una serie de digitos y las siglas HA (higiene alimentaria) al final; los detergentes no tienen
este registro y se pueden usar

= Ficha técnica de los productos

= Ficha de seguridad de los productos

Para elaborar el programa de limpieza y desinfeccion, es clave considerar previamente el tiempo y la
frecuencia con los que se tiene que llevar a cabo cada actividad, ya que si el tiempo entre limpiezas
sucesivas es demasiado largo, los residuos pueden quedar mas adheridos a las superficies y, por lo
tanto, ser fuente de crecimiento de mohos 0 compuestos toxicos, lo que complica la limpieza.

Por ello, la limpieza y desinfeccion de los equipos debe realizarse con la frecuencia necesaria para
evitar cualquier riesgo de contaminacién. Si para impedir la corrosién de equipos y recipientes es
necesario utilizar aditivos quimicos, se deben aplicar segun las practicas correctas y las instrucciones
dadas por la empresa suministradora del equipo.

El Plan de limpieza y desinfeccion (Plan L+D) debe incluir:

» Actividades de limpieza y desinfeccion con la descripcion de los elementos a limpiar
(instalaciones, superficies, recipientes, equipos, utensilios, vehiculos de transporte, etc.),
los productos, equipos y sistemas de limpieza y la documentaciéon de cémo realizarla, la
frecuencia, el momento en el que se puede efectuar y el personal responsable; se deben
llevar registros de la aplicacion de este programa

» Actividades de comprobaciéon que demuestren la implantacion del Plan previsto de forma
eficaz y adecuada a las necesidades

2. http://inforeach.gencat.cat
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En el programa de limpieza y desinfeccion, se deben establecer las etapas necesarias

para ejecutarlo, por ejemplo:

= PRePARACION: eliminar objetos que dificulten la limpieza, desmontar las piezas donde sea
posible hacerlo, desconectar los aparatos

= EumINACION PREVIA de la suciedad mas grosera sin ningun producto

» PRELAVADO: aclarar con agua a media presion, fria o tibia y secar

» LimPiEZA: usar detergente con el posible refuerzo de un cepillo —si la superficie lo permite—
(elegirlo adecuadamente segun el tipo de superficie); se tienen que considerar les
condiciones adecuadas de temperatura, concentracion, pH, duracion, etc.

= AcLArADO: eliminar suciedad y restos de detergente

= DesINFECCION: aplicar el desinfectante en las condiciones adecuadas de temperatura,
concentracion, pH, duracion, etc.

» ACLARADO FINAL: eliminar residuos de desinfectante

» Secapo: reducir la cantidad de agua de las superficies

La secuencia de estas etapas serda muy importante para evitar recontaminaciones.

El nivel de riesgo de las diferentes areas de las bodegas determina cual es el grado de higiene que
deben alcanzar:

Riesco miNIMO (suelos, material de cosecha): solo se debe eliminar suciedad grosera como tierra,
hojas, orujo, etc. y con un prelavado sera suficiente.

Riesco MEDIO (estrujadoras, prensas, locales de vinificacion y de conservacion a granel): se debe
eliminar la suciedad con prelavados, limpieza con cepillo y detergente, y aclarado.

RiEsGo ALTO (superficies en contacto con mosto y vino, tuberias, bombas): se necesita un grado de
higiene mas intenso para limitar el crecimiento de microorganismos con prelavado, limpieza, acla-
rado, desinfeccion y aclarado final.

Riesco Muy ALTO (zona de embotellado): se debe descender la poblacion de microorganismos por
debajo de un valor determinado, por eso después del aclarado final y el secado hay que realizar un
control de esta zona.

El programa de limpieza y desinfeccion debe describir como utilizar los utensilios, productos y sis-
temas de limpieza de forma segura; debe especificar equipos a emplear, concentraciones de los
productos, temperaturas, equipos de proteccion individual (EPI) que se requieran y debe recoger ins-
trucciones del fabricante y normas de seguridad. El Registro de Plaguicidas No Agricolas o Biocidas
del Ministerio de Sanidad y Consumo proporciona informacion Util para redactar este programas. Es
preciso tener en cuenta:

> Caracteristicas de los detergentes: capacidad de solubilizacién, de saponificacion, de disolu-

ciéon de depdsitos minerales, y capacidades anticorrosiva, secuestrante, emulsionante, humectan-
te, dispersarte, antiespumante, etc. Asi, la combinacion de diferentes compuestos permite reunir
mas caracteristicas, pero siempre teniendo en cuenta las compatibilidades; por ejemplo, la sosa
caustica tiene una actividad detergente media y también es desinfectante y disolvente, pero si se
afiaden aditivos que reducen la tension superficial, aumenta la capacidad secuestrante y se reduce
el poder espumante, con lo que se puede rebajar la dosis de uso. Es importante que sean faciles
de utilizar, que no proporcionen olores ni sabores al vino y que sean biodegradables para minimizar
el impacto ambiental. Los detergentes especiales a base de espuma tienen la ventaja de alargar el
tiempo de contacto entre el producto activo y la suciedad, de visibilizar la zona que se limpia y de
ser aplicados rapidamente.

Sino se requiere un alto grado de desinfeccion se pueden realizar los pasos de limpieza y desinfec-
cién juntos, utilizando productos formulados con diferentes principios activos que sean compatibles
y potencien su accion (efecto sinérgico).

Caracteristicas de los desinfectantes: los mas utilizados en las bodegas son los halogenados
(cloro y derivados), los 6xidos y peroxidos (peroxido de hidrégeno y acido peracético), los aldehi-
dos (formaldehido, glutaraldehido) y los agentes tensioactivos (cationicos y anféteros), los cuales
presentan las siguientes aplicaciones:

3. http://www.msc.es/ciudadanos/saludAmbl aboral/prodQuimicos/sustPreparatorias/biocidas/frmRegistroPlaguicidas.jsp




= Los compuestos clorados se recomiendan en la desinfeccion de depdsitos, equipos y materiales
de vendimia; tienen un poder bactericida muy bueno, pero un limitado poder fungicida y son
incompatibles con &acidos y bases fuertes.

VENTAJAS: rapida accion, poder oxidante, poca espuma 'y bajo coste.
INCONVENIENTES: riesgo de corrosion, sensibilidad a la materia organica e impacto ambiental.

Determinados hongos puedendegradar sustancias cloradas presentes enlabodega (blanqueado-
resenlaproducciondetaponesde corcho, detergentes utilizados paralos suelos delabodega, pes-
ticidas paratratarlamadera, cloro delaguaaniveles muy altos, etc.) y darlugaralos cloroanisoles, el
2-4-6-tricloroanisol (TCA) es el que genera un caracteristico olor a moho.

= El 4&cido peracético es muy recomendado para la desinfeccion de filtros, circuitos y maquinas de
llenado, tiene un amplio espectro de accién, bueno como bactericida y mediano como fungicida.

VENTAJAS: NO produce espuma en recirculacion.
INCONVENIENTES: riesgo de corrosion; hay que evitar usarlo cuando el agua tenga una concentra-
cion de cloruros superior a 60 mgy/l.

= Los anféteros son compuestos que combinan las propiedades detergentes de los compuestos
anioénicos y la capacidad desinfectante de los catidnicos; se recomiendan para limpiar prensas
neumaticas, tolvas, exterior de maquinas de llenado, paredes, etc. Tienen un amplio espectro de
accion (buen bactericida y fungicida).

VENTAJAS: Utilizacion sobre cualquier tipo de material, poco téxicos y no corrosivos.
INCONVENIENTES: poder espumante.

Los productos utilizados deben ser facilmente eliminados con el aclarado, por o que es imprescin-
dible controlar el agua resultante —debido al caracter béasico o acido de los productos utilizados—
mediante un test colorimétrico con indicador, tiras de papel indicador de pH u otros test especificos
segun productos, con el fin de decidir si se precisa mas de un aclarado.

> Los sistemas de limpieza pueden ser manuales o automaticos, dentro de los automaticos el sis-
tema CIP (cleaning in place) es muy adecuado para los circuitos cerrados de tuberias; consiste en
las siguientes fases: aclarado inicial con agua para arrastrar los restos groseros, recirculacion de
un detergente, aclarado, recirculacion de un desinfectante y aclarado final.

Los sistemas de desinfeccidn fisica, a través de vapor 0 agua caliente, son efectivos pero necesitan
un tiempo de contacto y temperatura minimos, dependiendo de los equipos a desinfectar.

La confirmacion del grado de higiene se puede efectuar en diferentes momentos: al inicio o al final de
la jornada y después de las operaciones de limpieza y desinfecciéon. En caso de verificar que no se
ha realizado bien la limpieza de una instalacién o un equipo, hay que evitar usarlo hasta que se limpie
de nuevo.

En las actividades de comprobacion del Plan de L+D tienen que haber los procedimientos

para realizar esta comprobacion, la frecuencia y la persona responsable. La observacion

visual es el método imprescindible en la comprobacién, aunque es necesario otro método

de verificacion, especialmente en determinadas areas de riesgo muy alto, como la de

embotellado:

= La comprobacioén visual de la limpieza de las instalaciones y los equipamientos se
realizara periddicamente

» |as pruebas microbiolégicas por medio de placas o tiras de contacto (superficies,
ambiente, etc.) o bien por técnicas rapidas (bioluminiscencia por la técnica de deteccion
del ATP) de las instalaciones y los equipos adecuaran la frecuencia a sus resultados
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Ejemplo 4: Plan de limpieza y desinfeccion

| Datos de la empresa: | PLAN: LIMPIEZA Y DESINFECCION |

ELABORACION DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L + D)

Instalacién / Equipo

Remolques y cajas
o contenedores de vendimia

Vendimiadora

Tolva de recepcion

Desraspadora

Bomba de vendimia

Desraspadora-estrujadora
Prensa

Depésitos, cubetas

Bombas, mangueras y cafierias

Cafierias fijas

Canierias flexibles

Filtro rotativo

Intercambiadores

Filtro de placas

Embotelladora

Taponadora

Suelos de la bodega

Paredes y techos

Version:  Fecha de emision:

Elaborado por:

Operacion

L: agua a presion, cepillado

L y D partes en contacto con uva:
agua a presion

L: agua a presion y desinfectante
L: agua a presion

Desmontado
L y D: agua y desinfectante

L y D: agua y desinfectante

L: agua a presién y detergente

L: aguay detergente

L: agua y desinfectante

L: agua y detergente

L y D: agua y desinfectante

L y D: agua y desinfectante

L: agua D: agua a >82°C o vapor.
Desinfectante

L: agua D: agua a >82 °C

D: desinfectante

L y D: agua abundante o a presion
Desinfectante

L: agua caliente a presion y detergente

Aprobado por:

Frecuencia

Después de cada uso

Diaria

Diaria. Final de campafia

Diaria. Final de campafia

Diaria

Diaria. Final de campafia

Inicio de de campafia
Antes de cada uso

Inicio y final de campafia
Cada uso

Inicio de campafia
Peri¢dica después de la
circulacion del vino

Inicio de campana
Diaria
Previa a inicio de campafia

Previa a inicio de campafa

Diaria
Periddica

Antes y después de cada uso

Antes de cada uso

Diaria

Previa a inicio de campafa
Mensual

Pag. de Referencia:
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| Datos de la empresa: | PLAN: LIMPIEZA Y DESINFECCION |

INSTRUCCION DE TRABAJO O .
PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE TRABAJO (PNT) DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Procedimiento para limpiar y desinfectar las superficies de riesgo muy alto

Nombre del area
Area de embotellado

Frecuencia
Diaria. Antes y después de cada uso

Persona responsable
Bodeguero/a. Responsable de Control de Calidad

Finalidad
Asegurar condiciones de trabajo inocuas

Herramientas de limpieza y desinfeccién
Cepillo, rascador, pafio o estropajo no abrasivo, limpiadora a presion, recipientes para depositar re-
siduos

Productos de limpieza y desinfeccién
Agua fria y caliente, detergente, desinfectante

Procedimiento

1. Antes de iniciar la operacion de limpieza y desinfeccion, hay que proteger los instrumentos eléctri-
cos y desmontar piezas donde sea necesario

2. Secary limpiar el area de trabajo:
- Recoger y sacar posibles residuos
- Poner los materiales no utilizados (material de embalaje, etc.) en los respectivos lugares de

almacenado

3. Preaclarar todos los equipos y superficies de trabajo a 50-60°C

4. Aplicar detergente en todos los lugares, que lleguen a todos los rincones, y volver a lim-
piar las areas donde queden acumulaciones; respetar el tiempo de contacto del detergente
(15-20 minutos) antes del enjuague; no dejar que el detergente se seque sobre las superficies

5. Observar detalladamente para saber si existe cualquier area sin limpiar

6. Aplicar un desinfectante en todas las partes y superficies limpias

7. Enjuagar las superficies

8. Verificar que todo quede bien colocado

9. Inspeccionar, por parte de los responsables de control de calidad y de documentacion
Versién:  Fecha de emision: Elaborado por: Aprobado por: Pag. de Referencia:



El Plan de control de residuos describe la gestion de los residuos generados durante el proceso de
elaboracion para garantizar las condiciones adecuadas de almacenado diferenciado, con el fin de
evitar toda mezcla que dificulte esa gestion posterior. Se debe efectuar una revision de la legislacion
aplicable y tener en cuenta los requisitos técnicos y de mercado exigidos para no ser una fuente di-
recta o indirecta de contaminacion, que cause un impacto ambiental en el entorno donde se ubica la
empresa.

La empresa debe disponer de sistemas para la seleccion, recogida y retirada de los residuos.

El Plan de control de residuos debe incluir:

» Recopilacion de legislacion

» Inscripcion en el registro de productores de residuos

» Registro de los residuos: identificando la clase (peligroso y no peligroso), cédigo segun el
Catélogo Europeo de Residuos (CER), produccion anual y destino final

» Diagrama de flujo de los residuos

= Control y gestion de los residuos: recogida, eliminacion

= Documentacion para cada residuo (fichas de aceptacion, fichas de destino y hojas de
seguimiento)

» Destinatario de los residuos (gestor autorizado y tratamiento aplicado)

» Frecuencia de recogida

» |dentificacion y documentacion complementaria de la empresa gestora autorizada para la
recogida de residuos

» Incidencias

» Medidas correctoras

Este Plan genera una serie de registros que se pueden evaluar en las actividades de comprobacion.

Los residuos se pueden clasificar segun su toxicidad en peligrosos (P) y no peligrosos (NP).

e Son residuos peligrosos los que exigen, en funcidon de sus caracteristicas quimicas, fisicas o biolo-
gicas, un proceso de tratamiento o de eliminacién especial. Son los que figuran en el CER con un
asterisco.

¢ Se consideran no peligrosos, todos los no incluidos en la anterior clasificacion®.

En general, los residuos en las empresas vitivinicolas se clasifican en los grupos siguientes:

¢ Residuos peligrosos: téners, tintas, baterias, pilas, tubos fluorescentes, aceites lubricantes, disol-
ventes, 4cidos, alcalinos, envases que contienen residuos peligrosos, etc.

* Residuos no peligrosos: vidrio, plastico, papel y carton, madera, residuos de tratamiento de mate-
rias primas (pepitas, orujo...), tierras y adsorbentes de filtracion, carbén activo, lodos de tratamiento
in situ de efluentes (pretratamientos, depuradoras...), vinazas (aguas de limpieza), residuos de
destilaciones de alcoholes, etc. Los cartones y plasticos que se generan de envases y embalajes, si
son asimilables a residuos soélidos urbanos, pueden ser recuperados por l0s servicios municipales
de recogida de basuras.

4. http://www.arc-cat.net/ca/aplicatius/cer/jr-42000.asp
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Dentro de los residuos NP hallamos:

- Los principales residuos liquidos son las lias (poso constituido por las materias en suspen-
sion del mosto o de las fermentaciones, obtenido en decantaciones y trasiegos) y las vinazas
(efluentes vinicolas que provienen de la limpieza de las instalaciones y de los posibles derrames
de depdsitos 0 equipos).

La carga contaminante de las vinazas proviene de la misma uva, mosto o vino, y de los pro-
ductos de limpieza, por lo que la composicion varia dependiendo de la época del afio y de la
operacion en la que se genera: desde materia sélida en suspension hasta microorganismos y
productos quimicos como acidos, didxido de azufre, sulfhidrico, clarificantes, etc.

- Los residuos sélidos que se generan fundamentalmente en la industria vitivinicola son escoba-
jos, orujos (raspon, piel y pepitas) y tierras de filtracién (tierras de diatomeas).

Otros subproductos sdélidos que se generan en las bodegas son los tartratos cristalizados (adheridos

a las paredes de los depositos o retenidos en los filtros), placas de celulosa usadas, los sdlidos reteni-

dos en los filtros o los sistemas de tamices de las plantas depuradoras de agua (son también restos de

hollejos y brisa, y lodos generados en los sistemas de depuracion). Para el control y la gestiéon de los
residuos de la empresa conviene elaborar un diagrama de flujo de los residuos donde se indiquen los
puntos de generacion, circulaciéon y almacenado, y las condiciones para evitar la contaminacion de
los productos. Asimismo, se deben identificar las diferentes opciones de aprovechamiento, valoracion

o eliminacion que se puedan realizar:

e Sj se trata de residuos no peligrosos, se pueden asimilar a residuos municipales e integrarlos en el
servicio de recogida selectiva del ayuntamiento correspondiente; si no es posible, se deben llevar
al centro de recogida mas cercano o bien contactar con un gestor autorizado.

e Sj se trata de residuos peligrosos, se deben llevar a gestores autorizados para residuos especiales
en pequefias cantidades.

Se tiene que prever:

> Una zona adecuada para almacenar y evacuar los residuos, donde deben haber sistemas e
instalaciones oportunas para desaguarlos y eliminarlos. Los almacenes de residuos se deben man-
tener adecuadamente, para evitar posibles filtraciones, fugas o accidentes con emisiones al medio
ambiente, y en condiciones ¢ptimas de limpieza.

> Una frecuencia de retirada de los residuos méxima, es decir, que no los podemos acumular de
forma indiscriminada ni en los almacenes ni en las areas de produccion, salvo que sea inevitable
para el funcionamiento apropiado de las instalaciones. De acuerdo con la normativa vigente, el
plazo méaximo de almacenado de residuos peligrosos es de 6 meses.

> Los recipientes utilizados para los residuos deben estar claramente identificados, fabricados se-
gun unas caracteristicas adecuadas: estancos, de materiales inalterables, provistos de tapay aper-
tura no manual, de facil limpieza y libres de animales u organismos nocivos. Cuando el volumen y
las caracteristicas de estos residuos lo demanden, también se debe disponer de contenedores es-
pecificos de residuos, subproductos o sustancias peligrosas, que tienen que estar identificados de
manera especifica, fabricados convenientemente y, si procede, con material impermeable. Ademas
debe haber contenedores de basura estancos, de apertura no manual y facil limpieza, provistos de
bolsas de plastico de un solo uso.

Estos recipientes se deben limpiar vy, si es preciso, desinfectar con la frecuencia apropiada para
reducir al méximo la posibilidad de contaminacion.

Para permitir la gestion de los diferentes residuos, la mayoria de veces hay que acondicionarlos pre-
viamente —eliminando el exceso de humedad- y estabilizarlos —reduciendo la carga microbiana, los
olores...—, con lo que se reutiliza o aprovecha gran parte de los subproductos para otras finalidades
(combustible, alimentacion animal, ampeloterapia —vinoterapia/enoterapia: uso exclusivo de vino-,
etc.) o para materia prima de otras industrias (con los correspondientes gestores autorizados): al-
cohol, polisacéaridos, bitartrato potésico, acido tartarico, antocianos, polifenoles, aceites, proteinas,
carbon activo, tierras de diatomeas y celulosa; a veces, esto se realiza a través de |la Bolsa activa de
subproductos.

En la gestion de residuos como aplicacion agraria, existe la posibilidad del uso forestal, la recupe-
racion de suelos degradados, la aplicacion en jardineria, etc. Pero para realizar un compost con los
subproductos organicos —principalmente con los lodos de depuradora—, se debe comprobar que
cumplen los valores limite de metales pesados establecidos en la legislacion; para aplicar las vinazas
al terreno agricola -adhiriéndose al Convenio de vinazas— deben rellenar una ficha de destino y enviar-
la a la Agencia de Residuos de Catalufia.



Ejemplo 5: Plan de control de residuos

| Datos de la empresa: | PLAN: CONTROL DE RESIDUOS |

ELABORACION DEL PLAN DE CONTROL DE RESIDUOS

Tipo de residuo  Clase* %°§,;9? Valorizacién (V) E;{:;::::Ii%?\t(()n
V33
Bliiisa) NP 20701 Recuperacion de productos alimen-
tarios (recuperacion de brisa, tierras 51 - Tranar e
de filtro, lias de vino y vinos residuales A e
mediante procesos de destilacion para bi(;qlé o y
Lias i vin NP 20704 la obtencién de alcoholes, brisa seca, 9
ks | Wiintezels pepita de uva y tartrato de potasio) To1 - Incineracion
Va3 de residuos
Compostaje no halogenados
V61
ilizacié i T12 - Deposicion de
Tierras de filtro NP 20701 Utilizacion CO\/T;? combustible residuospespeciales
Utilizacion en provecho de la
agricultura (Convenio de vinazas)
V14
Reciclaje de vidrio .
Botellas de T11 - Deposicion
de vidrio NP LSy .\,/51 e de residuos inertes
Recuperacion, reutilizacion
y regeneracion de envases
V11
Reciclaje de papel y carton T12
Sacos (limpios) V51 Deposicion
de papel / cajas NP 150101 Recuperacion, reutilizacion y de residuos
de cartén regeneracion de envases no especiales
V61 (vertedero)
Utilizacién como combustible
Envases / Sacos V51
ggn%ﬁﬂjc; dgg Recuperacion, reutilizacion
con restos de NP 150102 y regenerac\l/c;r;de envases
%ﬁfg&ggg Reciclaje de plasticos
V41
Tapones corona y NP 150104 Reciclaj i
je y recuperacion de metales
obturadores 0 compuestos metalicos
T21
V15 Incineracion
Reciclaje y reutilizacion de maderas de residuos
Tapones de no halogenados
corcho NP 030101 V61 T12
Utilizacion como combustible Deposicién de resi-
V83 duos no especiales
Compostaje (vertedero)
T22
Incineracion de resi-
duos halogenados
g 130204 V22
Aceiteside motor P 130205 Regeneracion de aceites minerales T2t L
Incineracion
de residuos
no halogenados
Absorbentes,
materiales de
filtracion, pafios
de limpieza 'y NP 150203 V13

ropa protectora
diferentes de los
especificados en
el cédigo 150202

Reciclaje de textiles

Version Fecha de emision: Elaborado por: Aprobado por: Pag. de

* P: peligroso, NP: no peligroso
** CER: Catélogo Europeo de Residuos (http://www.arc-cat.net/ca/aplicatius/cer/jr-42000.asp)
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Las vias
potenciales

de entrada
son aberturas,
desagiies,
rejas, tuberias,
ventilacion,
extractores,
materias primas,
instalaciones
vecinas, etc.

7

PLAN DE CONTROL
DE PLAGAS

Las plagas se pueden generar cuando en la industria vitivinicola existen zonas que permiten su en-
trada, espacios donde refugiarse y reproducirse, y disponibilidad de alimento, agua, temperatura y
humedad adecuados. Se deben respetar las distancias minimas de las plantas de produccién a los
focos de contaminacién (vertederos, estaciones de depuraciéon de aguas residuales, explotaciones
ganaderas, etc.). Las vias potenciales de entrada son aberturas, desagues, rejas, tuberias, ventila-
cién, extractores, materias primas, instalaciones vecinas, etc. La disponibilidad de alimento radica
en suciedad, rechazos, devoluciones, productos caducados, pérdidas de agua, agua estancada,
depdsitos, etc.

Las plagas mas habituales son insectos (mosca comun y mosca del vinagre —Drosophila melanogas-
ter-), roedores y aves. Los signos que constatan su presencia son en cada caso:

» |nsectos: mudas, huevos, heces y dafios

» Roedores: huellas, excrementos, pelos, madrigueras y roeduras

= Aves: nidos, excrementos, plumas

En este Plan deben existir procedimientos de prevencion y control de plagas, con medidas de tipo
pasivo y activo; estos procedimientos se deben establecer de forma racional, continua, preventiva y
organizada, porque tienen que constituir el control integrado de plagas; este tipo de control minimiza
los peligros ocasionados por las plagas ya que se adelanta a la incidencia del impacto, con lo que
permite mayor eficacia, menor impacto medioambiental y menor coste econdémico. En primer lugar,
se utilizan las medidas pasivas o preventivas y en segundo lugar, las medidas activas o defensivas



—cuando son necesarias-— fisicas y bioldgicas; como ultima opcién hay que elegir los métodos quimi-
COs.

Entre las medidas pasivas 0 preventivas tenemos: el disefio de los locales y las instalaciones, el Plan
L + D, el Plan de mantenimiento, las BPM vy las BPE.

Como ejemplos aplicados, hay que tener en cuenta:
» Ausencia de posible alimento o de lugares de refugio de los vectores para evitar la propagacion de
enfermedades en las areas de elaboracion (vegetacion descontrolada, material inservible en torno
a la bodega, recipientes de almacenado de residuos ...).
» Medidas fisicas para evitar el acceso:
- protecciones en desagues, alcantarillado y agujeros
- redes mosquiteras en ventanas, aberturas externas y extractores de aire
- puertas externas cerradas y dobles puertas en areas abiertas
- cierres de proteccion en las lineas de embotellado desde la salida de la lavadora hasta la tapo-
nadora
= Otros métodos fisicos:
- ultrasonidos
- trampas de luz ultravioleta
- cebos antiinsectos
- trampas de gomas adhesivas
- control de maleza

Mantener siempre selladas las grietas y los agujeros que puedan ir apareciendo en cualquiera de los
elementos estructurales y cerramientos de las zonas de manipulacion y anexos, muy especialmente
donde el producto elaborado o los materiales auxiliares en contacto directo con el producto elaborado
se puedan contaminar con el ambiente. En el area de embotellado, no son recomendables los métodos
preventivos que puedan desprender fragmentos ya que existe la posibilidad de que se incorporen en el
producto. El personal debe comunicar la presencia y/o evidencia de plagas al responsable del control.

Entre las medidas activas o defensivas se incluyen los tratamientos plaguicidas, que sélo tenemos que
emplear cuando se haya detectado una plaga.

Los tratamientos de desinsectaciones y desratizaciones se pueden llevar a cabo mediante el personal
propio 0 una empresa externa, ambos especializados y en posesion del carné de aplicador; en caso
de empresa, indicar la razén social y su nimero de inscripcion en el Registro Oficial de Establecimien-
tos y Servicios Plaguicidas (ROESP), ademas tenemos que disponer de los carnés de aplicador de
tratamientos DDD (desinfeccion, desinsectacion y desratizacion) y de la autorizacion de las personas
responsables. Asimismo, debemos tener los certificados de tratamientos, fichas técnicas y de segu-
ridad de cada producto autorizado empleado con el numero de inscripcion vigente en el Registro de
Plaguicidas de la Direccion General de Salud Publica del Ministerio de Sanidad y Consumo; en caso
de plaguicidas de uso alimentario, el nimero de registro consta de una serie de digitos y las siglas HA
(higiene alimentaria) al final.

El Plan de control de plagas debe incluir las medidas preventivas, de control y, si cabe, las

de lucha:

= Diagnostico de la situacion

» Contrato con la empresa

» Plan de colocacion e identificacion de los cebos y las trampas

» Procedimientos de control preventivo como aplicar barreras contra vectores (insectos y
roedores), evitar las zonas himedas y el almacenado de agua estancada sin ningun tipo
de proteccion y mejorar la higiene de las instalaciones y el perimetro externo

= Programa de control de plagas

= Plano de los cebos contra roedores y zonas tratadas

= Plano de ubicacién de las barreras y trampas antiinsectos

= Actividades de comprobacion, en las que se debe tener en cuenta el tipo de vigilancia,
la frecuencia, los puntos de localizacion y la persona responsable; hay que revisar la
documentacion relativa a la diagnosis y los tratamientos aplicados, a los resultados de
los controles de las barreras contra vectores, a los indicios de presencia (rastros, heces,
orines, envases rofdos, etc.) en los puntos de vigilancia, a las condiciones estructurales e
higiénicas y a las incidencias observadas

= Medidas correctoras
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El diagnéstico de la situacion debe incluir:

Plano de ubicacion con los diferentes sectores de riesgo (vias de entrada, anidada, alimentacion);

puede tener incluido el plano de la colocacion y identificacion de los cebos y trampas, las vias de

entrada desde el exterior, los puntos de iluminacion exterior, etc.

Seguimiento de las operaciones que se realizan (limpieza, mantenimiento, etc.)

Identificacion de las especies de insectos y roedores a combatir (potenciales y existentes)

Identificacion de la densidad, distribucion y extensién de las poblaciones

Factores del entorno que originan o favorecen las plagas (estructurales de la bodega, medioam-

bientales...)

Propuesta de medidas:

- Fisicas: modificacién de las condiciones ambientales y estructurales para evitar la entrada y la
proliferacion de la plaga, trampas o cebos.

- Quimicas: aplicacion de sustancias plaguicidas de uso en la industria alimentaria, especificas,
selectivas y de poca peligrosidad.

- Bioldgicas: sistema presa-depredador o agente bioldgico selectivo de la plaga a controlar.
Ejemplos: trampas con feromonas o insecticida biorracional, que cambia el comportamiento o
regula el crecimiento de los insectos.

El programa de control de plagas debe incluir:

» Puntos y zonas de aplicacion

» Producto/s autorizados: materia activa, nombre comercial

» Fichas técnicas de los productos

» Metodologia: equipo de aplicaciéon; medidas a tener en cuenta durante el almacenado,
preparacion y aplicacion de los productos; precauciones antes, durante y después de la
aplicacion; respeto a los plazos de seguridad de los productos, gestion de envases vacios, etc.

» Periodicidad de los tratamientos

» Responsable de la aplicacion

» Medidas correctoras

» Responsable de las medidas correctoras

Se debe disponer de un registro de las medidas fisicas instaladas con la fecha de colocacién, frecuen-
cia de comprobaciones, vida util, etc.

En el registro de las aplicaciones realizadas se tiene que detallar:

Fechay hora

Tipo de tratamiento y método de aplicacion

Datos de la empresa contratada

Datos del personal aplicador (carné de aplicador)
Nombre comercial y nimero de ROESP

Materia activa

Dosificacion

Incidencias y medidas correctoras

Nombre o firma de responsable

También tenemos que disponer del registro de comprobaciones (donde deben constar los umbrales
de presencia admisible de plaga) y del registro de incidencias y medidas correctoras. Los informes de

las datos estadisticos pueden ser Utiles para decidir cambios de ubicacion de las trampas.
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En el caso de
tener depésitos
intermedios, se
debe adjuntar

su Plan L+D, se
debe verificar el
tratamiento del
agua y se deben
realizar analisis
complementarios.

Este Plan permite garantizar la aptitud del agua de aprovisionamiento utilizada. Hay que disponer de
un abastecimiento de agua potable que cumpla la normativa aplicable (RD 140/2003, de 7 de febrero,
por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano).

Se debe disponer de una dotacion suficiente de agua potable y unas instalaciones apropiadas para
almacenarla, distribuirla y controlarla; ademas, el volumen, la temperatura y la presiéon del agua
deben ser adecuados para las demandas de usos y las operaciones de limpieza eficiente de la em-
presa. A pesar de todo, se tienen que aplicar todas las medidas posibles para realizar un consumo
eficiente y racional del agua.

Cuando se utilice agua no potable, este agua debe circular por una canalizacién independiente,
debidamente sefializada (con carteles o diferentes colores de tuberia) y sin conexién con la red de
distribucion de agua potable ni posibilidad de reflujo. Se puede usar agua no potable para luchar con-
tra incendios, producir vapor y refrigerar equipos; sin embargo, si existen sistemas de refrigeracion
donde es posible que se produzcan fugas de fluido refrigerante hacia el mosto o vino (por ejemplo,
en las camisas), hay que utilizar agua potable. La recirculacion de agua, que también se debe distri-
buir de forma independiente y sefializada, debe ser tratada, vigilada y mantenida de acuerdo con los
requisitos de uso.



Se debe dar al personal las consignas necesarias sobre la utilizacion del agua potable y la no potable.
Las aguas muy duras (ricas en calcio, magnesio y cloro) se pueden utilizar tratadas previamente para
evitar problemas tecnolégicos (incrustacion y corrosion en los materiales, sabor desagradable, etc.).

Dependiendo de las fuentes de suministro del agua, hay que incluir una documentacion concreta en

el Plan:

» De abastecimiento propio (pozo o captaciones de aguas subterraneas), es necesario aportar la
autorizacion sanitaria y los documentos técnicos descriptivos de las sustancias quimicas y los ele-
mentos utilizados en los tratamientos del agua.

= De abastecimiento a través de la red publica o de empresa externa, es necesario aportar el con-
trato. En el caso de tener depdsitos intermedios, se debe adjuntar su Plan L+D, se debe verificar el
tratamiento del agua y se deben realizar analisis complementarios; de los depdsitos intermedios se
recomienda la limpieza y desinfecciéon como minimo una vez al afio y cada vez que convenga.

Segun las caracteristicas de las instalaciones puede ser necesario un nuevo tratamiento del que se
debe especificar la periodicidad, el producto, el método empleado y el responsable de realizarlo.

La documentacion del Plan de control del agua de aprovisionamiento es:

» Plano general de las instalaciones que indique el punto de entrada (lugar de captacion del
agua), las conducciones, los puntos de salida (grifos de agua caliente y fria), los equipos
de desinfeccion (aparato de cloracion, ozonizador, luz ultravioleta...), los depositos y los
diferentes equipos (bombas, filtros, descalcificador con resinas de intercambio idnico,
generadores de agua caliente o vapor), etc.

= Plano de la red de saneamiento que incluya la distribucion y la conexiéon con la red general
de alcantarillado

» Programa de control del agua: niveles del agente desinfectante residual, examen
organoléptico, andlisis de control y analisis completo

= Programa L+D de las captaciones, los elementos de distribucion, almacenamiento y
tratamiento del agua: se puede considerar dentro del Plan L+D; se deben llevar registros
de la aplicacion de este programa

» Programa de mantenimiento de las captaciones, los elementos de distribucion,
almacenamiento y tratamiento del agua

» Actividades de comprobaciéon que demuestren la implantacion eficaz y adecuada del Plan
previsto respecto a las necesidades

» Registros de las comprobaciones realizadas: registros de los tratamientos desinfectantes,
los boletines de andlisis, las incidencias que afecten la calidad del agua y las medidas
correctoras aplicadas

Para el agua de captaciones propias, los analisis periddicos estan recogidos en el citado RD 140/2003,
en funcioén del volumen de agua consumido.

Para el agua de suministro de red publica, Unicamente hay que realizar el control diario del nivel de
desinfectante residual presente. El plan Vigilancia y Control Sanitarios de las Aguas de Consumo
Humano de Catalufia (VICACH) marca la periodicidad y el tipo de control analitico que se tiene que
realizar; lo pueden encontrar disponible en la web del Departamento de Salud®. En caso de aparecer
alguna incidencia, hay que notificarla a la compafiia suministradora del agua y pedirle que solucione
el problema.

5. http://www.gencat.cat/salut/aigua/ViCACH2.htm
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Ejemplo 7: Plan de control del agua de aprovisionamiento

Datos de la empresa: PLAN: CONTROL DEL AGUA

ELABORACION DEL PLAN DE CONTROL DEL AGUA

Tipo de aprovisSionamieNnto: ...

Depésitos: Si/No Capacidad ........ooviii

Distribucion: Plano de 1a eMPreSa .......ooooiiiiiiii e

Tratamiento desinfectante: ProdUCIO ...
Lugar donde Se apliCa ........coooiiiiiiiiii
Periodicidad ...
ReSPONSADIE ...

Otros tratamientos NECESANIOS: ... ... e

Control del agente

desinfectante residual: Punto de mUeSTra ...
Kit de determinacion analitiCa .............oooiiiiiiii e

Control analitico: TIPO A€ @NANISIS . .viiiiiiiii e
FrECUBNCIA ..o
Laboratorio autorizado ............cooeiiiiii

Previsiones de mantenimiento: Instalacion Operacion Frecuencia

Version: Fecha de emision:  Elaborado por:  Aprobado por: Pag. de Referencia:
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El Reglamento (CE) n° 178/2002, de 28 de enero, por el que se establecen los principios y requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se
fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria, define TrRazaBILIDAD como “la posibilidad de
encontrar y sequir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion,
de un alimento, un pienso o0 una sustancia destinado a ser incorporado en alimentos o0 piensos o0 con
probabilidad de serlo”; de acuerdo con este Reglamento, desde el 1 de enero de 2005, se debe ase-
gurar la trazabilidad en todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion.

La trazabilidad incluye tres niveles:

= Ascendente o0 hacia atras: conocer las materias primas y sus proveedores

= Descendente o hacia delante: conocer donde se han distribuido los diferentes lotes de producto
» [nterna o de proceso: determinar los tratamientos aplicados y las incidencias

El Plan de trazabilidad consta del programa de trazabilidad —incluidas las actividades de comproba-
ciones del cumplimiento y la eficacia- y los registros derivados.

El programa de trazabilidad describe el sistema de identificacion de los productos y los canales de
comunicacion necesarios entre proveedores y clientes cuando hay que retirar un producto del merca-
do de forma &gil y eficaz. El responsable de Calidad debe ensayar el funcionamiento de la trazabilidad
completa, tanto hacia atrds como hacia adelante. Las observaciones registradas, con las correspon-
dientes medidas correctoras, sirven para verificar el funcionamiento del sistema de trazabilidad.

9.1. Trazabilidad en la viha

La normativa vigente prevé que el Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacion y
Medio Natural entregue la tarjeta viticola a todos los viticultores, pero puede delegar su distribucién
a los consejos reguladores de las denominaciones de origen protegidas inscritas en el Registro de
Vifias para controlar la trazabilidad del lote de origen y la procedencia de la uva; esta tarjeta relaciona
la persona viticultora —tanto fisica como juridica— con el potencial de produccién viticola que tiene
asociado como titular, de acuerdo con la superficie inscrita en el Registro Vitivinicola de Catalufia. Tie-
ne en consideracion el porcentaje de cotitularidad de cada parcela, las variedades, los rendimientos
maximos autorizados por variedad y la adscripcion a los consejos reguladores de las denominaciones
de origen protegidas que le corresponda. El sistema descrito permite a la bodega identificar el origen
y la procedencia en el momento de entregar el lote de uva, y a los consejos reguladores les permite
conocer todos los datos de su denominacion de origen con el fin de realizar el seguimiento y verificar
el cumplimiento de sus disposiciones reglamentarias.

Dentro del sistema de trazabilidad de la produccion de uva, los viticultores deben llevar el Registro
de tratamientos fitosanitarios realizados o copia del LiBrRo DE EXPLOTACION O CUADERNO DE CAMPO Si estan
acogidos a algun sistema de produccion certificada (ecoldgica, integrada, etc.).

Los viticultores deben llevar registros de los datos de su explotacion en soporte papel o informatico;
ademas, en caso de realizar andlisis, se han de incluir los efectuados en muestras tomadas en la
parcela u otras muestras que tengan importancia para la salud humana. Los andlisis pueden ser rea-
lizados por exigencias de un sistema de produccion certificada, por controles notificados mediante la
autoridad competente o por las especificaciones de la bodega compradora.

Opcionalmente, se pueden adjuntar informaciones sobre fertilizacion, control de plagas y enfermeda-
des, revisiones de maquinaria agricola, datos de vendimia, etc.; estas informaciones devienen acon-
sejables u obligatorias en funcién del tipo de viticultura (ecoldgica, integrada, etc.).
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Los registros se tienen que mantener a disposicion de la autoridad competente durante un periodo
minimo de 2 afios, contados a partir de la finalizaciéon de cada campafa agricola; también se tienen
que guardar otros documentos —a disposicion de la autoridad competente—: facturas de compra de
productos fitosanitarios, contratos con empresas de tratamientos, analisis y relacion de las parcelas
que integran la explotacion.

Para realizar y conservar estos registros, el titular del explotacion puede estar aconsejado o asistido
por técnicos agricolas.

9.2. Trazabilidad en la bodega

El sector vitivinicola —en virtud de las normativas comunitaria y catalana vigentes—, ya dispone de

instrumentos Utiles que satisfacen parte de las exigencias de trazabilidad y control, como el citado

Registro Vitivinicola de Catalufia (RVC) vy:

* los documentos de acompafamiento durante el transporte y circulaciéon de productos vitivini-
colas

* los registros de entradas, salidas, elaboraciones, practicas y tratamientos enoldgicos y otras
operaciones

» las declaraciones de determinadas practicas o tratamientos enolégicos

Estos instrumentos permiten la identificacion, el seguimiento y la reconstruccion de los productos inscri-
tos a lo largo de las diferentes operaciones, procesos, manipulaciones, tratamientos, practicas y trans-
formaciones que hayan tenido lugar. Las datos que se recogen en estos documentos son adaptables
para completar la gestion del sistema de trazabilidad que se implante (en soporte papel o informatico).

Antes de utilizarlos, los registros deben ser habilitados por la oficina comarcal del Departamento
de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacion y Medio Natural (DAAM) que corresponda al ambito
territorial de las instalaciones donde estan los productos objeto de inscripcion; en caso de llevar los
registros con sistema informatico, el Servicio de Inspeccion y Control Agroalimentario del DAAM los
debe autorizar previamente.

El Servicio de Inspeccion y Control Agroalimentario citado ha elaborado unos modelos normalizados
—de acuerdo con la normativa comunitaria y segun la actividad de cada empresa— para cada uno de
los registros obligatorios, que incluyen el disefio, las instrucciones y las recomendaciones para llevar
la contabilidad de los productos; los operadores pueden utilizar estos modelos o tenerlos de manera
orientativa para que cada empresa establezca su sistema de registros. Estos modelos normalizados
los pueden encontrar en el apartado: Ambitos de actuacion / Alimentacion. Industria agroalimentaria /
Productos vitivinicolas / Registros de la web del Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Ali-
mentacion y Medio NaturaP:

= Registro de Vendimia

» Registro de Vinificacion*

= Registro de Movimiento de Productos Vitivinicolas a Granel

= Registro de Elaboraciones y Practicas Enoldgicas™

= Registro de Elaboracién de Vinos Espumosos y Vinos de Aguja

= Registro de Movimiento de Productos Auxiliares

= Registro de Embotellado y de Movimiento de Productos Vitivinicolas Embotellados

Las PRACTICAS ENOLOGICAS que se deben declarar en las oficinas comarcales segun el modelo norma-

lizado se indican a continuacion:

» Aumento artificial del grado alcohdlico natural (enriquecimiento), con la autorizacion previa por zo-
nas y campafa,; plazo de presentacion: 48 horas antes de efectuar cada practica.

» Edulcoracion; plazo de presentacion: 48 horas antes de efectuar cada practica.

» Tratamiento con ferrocianuro potésico, fitato calcico o acido DL-tartarico; plazo de presentacion: 48
horas antes de efectuar cada practica.

» Acidificacion y desacidificacion; plazo de presentacion: durante las 48 horas siguientes a la primera
practica. Para esta practica, sin embargo, no hay ningin modelo establecido; deben constar los si-
guientes datos: nombre y direccion de la persona declarante, nimero de RSIPAC, tipo de practica,
categoria y designaciones de los productos.

6. http://www.gencat.cat/generalitat/arp/cat/




*El Registro de Vinificaciony el Registro de Elaboraciones y Practicas Enoldgicas son los que sirven
para detallar variedades de uva (parcelas, mezclas), manipulaciones, tratamientos o practicas enolégi-
cas, utilizaciones de productos auxiliares, etc., en el proceso de elaboracion. Es aconsejable disponer
de una ficha de deposito para tener perfectamente identificado el tipo de vino que contiene en cada
momento; esta ficha incluira, por ejemplo: nimero de depdsito, capacidad, tipo de vino, origen (parce-
la), variedad/es, cosecha, cédigo de trazabilidad interno, tipo de operacion, responsable y fecha.

El sistema de trazabilidad debe permitir asegurar la disponibilidad de la informacion a lo largo de todo

el proceso de produccion sobre:

= Origen y caracteristicas de las materias primas utilizadas (uvas, mostos, vinos, botellas, tapones...)

= Origen y caracteristicas de las materias auxiliares empleadas (fisicas: suelos, bentonitas; quimicas:
sulfuroso, ascorbico; bioldgicas: levaduras, bacterias)

» Condiciones de elaboracion, embotellado, almacenado y distribucion de los productos elaborados

» Composicion y parametros analiticos de cada lote de produccion

El archivo cronolégico de las 6rdenes de trabajo o de produccion (fichas de produccion para cual-
quier fase desde la vifia hasta el embotellado) de los diferentes operarios puede servir para asegurar
los trabajos que se han realizado; se pueden usar para anotar los cédigos de productos auxiliares
utilizados y el cédigo actualizado del producto después de la operacion/tratamiento.

Resultan Utiles los registros que tienen anotados los procesos de adiciones de aditivos (SO, princi-
palmente), de clarificacion y de embotellado, con el detalle del tipo de producto utilizado y el cédigo.
Se debe prestar atencion especial al Registro de la sulfitacion para evitar sobredosis, determinar con
precision las necesidades, efectuar un buen reparto y disminuir las necesidades con una higiene ri-
gurosa, etc. Ademas, hay que tener en cuenta no perder la trazabilidad en las paradas y reinicios por
lo que se refiere al etiquetado de botellas, cajas y palés, y también en la comercializacion (indicando
el nimero de lote en las facturas).

9.3. Etiquetado de los productos

En el etiquetado del vino envasado destinado al consumidor final, deben figurar unas menciones

obligatorias:

= Denominacion de venta del producto con diferentes datos segun el tipo de vino

= Volumen nominal

» Grado alcohdlico volumétrico adquirido seguido del simbolo % vol. (este porcentaje puede tener un
valor de £0,5% vol. del grado determinado por analisis)

= Numero de lote

= Nombre o razén social, municipio y estado miembro del embotellador; para los vinos de importa-
cién, la mencioén del importador

= Numero de registro de embotellador del DAAM

En la contraetiqueta se debe detallar la presencia de sulfitos y otros alérgenos mencionados en la
vigente normativa de etiquetado.

9.4. Gestion de alertas

Las ventajas de la trazabilidad para la empresa incluyen:

» Localizar el origen de defectos de calidad

» Proporcionar la seguridad de sus productos frente a reclamaciones de clientes

= Impedir problemas en la elaboracion o en las materias primas

» Retirar productos defectuosos o que supongan un riesgo para la salud de los consumidores (un
producto es defectuoso si no cumple las condiciones de seguridad que se deben ofrecer a los
consumidores)

Se puede crear un Plan de retirada de productos en el que se fije un responsable y diferentes registros:
= Alerta

= Productos que han salido y productos que se han devuelto

» Clientes (nombres, direcciones y nimeros de teléfono)

= Comunicacion con la Autoridad Sanitaria

Una retirada puede ser debida a una situacion extraordinaria que afecte la imagen de la empresa o
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algunos de sus productos, o que afecte la percepcion del mercado en general o de algun grupo es-
pecifico, lo que puede deteriorar la valoracion. Cuando se debe retirar un producto, el resto del lote
—entendido como el conjunto de unidades de venta de un producto producido, fabricado o envasado
en circunstancias practicamente idénticas— que pueda representar un peligro similar para la salud
debe ser evaluado para determinar su inocuidad y debe ser retirado, si procede; actuando por lotes,
se evita la retirada del mercado de voliumenes muy grandes de producto. Los productos retirados se
deben mantener bajo supervision hasta que se determine su destino y se asegure su inocuidad.

La informacion relativa a la retirada de un producto comprende:

» Cantidad de producto producido, almacenado y distribuido

= Nombre, tamafio, cédigo o nimero de lote del producto retirado
= Area de distribucién del producto

= Motivo de la retirada

La empresa debe disponer de los siguientes documentos:
» |dentificacion de los lotes y la cantidad

= Control de la trazabilidad

» |ncidencias

» Medidas correctoras

= Verificacion del control de la trazabilidad

Las actividades de comprobacion deben permitir evaluar el sistema de trazabilidad y vigilar la eficacia
de la retirada.
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Ejemplo 8: Plan de control de trazabilidad

A) FICHA DE TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS

Titular de la explotacion: ... NIF ..

Datos de la explotacion:
UV O s
Y (U g TTe]] oo H O T OO U U PP UPPPPPPPRPRPPPIIN
Identificacion de la parcela (SIGPAC) : .. .
* Sistema de informacion geografica de parceles agricolas
Identificacion de la parcela (COAIgo PV ) o i
* Codigo parcela viticola del Registro Vitivinicola de Catalufia

AP I GO

Plaga / Mala hierba Nombre comercial Numero de Dosis y

Fecha motivo del tratamiento del producto registro volumen de caldo

Notas / Observaciones:

¢ |os datos de este Registro se deben mantener durante 2 afios, a partir de la finalizacion de
la campana, a disposicion de las autoridades competentes.

¢ Sjla aplicacion la realiza una empresa de tratamiento, indiguen nombre y direccion.

e Es preciso cumplimentar una hoja por cada parcela.

Pag. 1/de
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B) FICHA DE ANALISIS DE PLAGUICIDAS

Titular de la explotacion: ..., NIF .,

Datos de la explotacion:
U0 e
/1] a1l o] o PSP PPPRTSPPPRR
Identificacion de la parcela (SIGPAC) : ... e
* Sistema de informacion geografica de parceles agricolas
Identificacion de la parcela (COAIgo PV) . .
* Codigo parcela viticola del Registro Vitivinicola de Catalufia

LA O A O IO . ..o o

Rpferencig
boletin de analisis

Cultivo o cosecha

e Sustancias activas detectadas

Fecha

Notas / Observaciones:

e | os datos de este Registro se deben mantener durante 2 afios, a partir de la finalizacion de
la campafia, a disposicion de las autoridades competentes.
e Es preciso cumplimentar una hoja por cada parcela.

Pag. 1/de
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C) FICHA DE COSECHA O PARTIDA COMERCIALIZADA

Titular de la explotacion: ... NIF ...

Datos de la explotacion:
UV e e e
[T a1l o 1o PP PPPRRTSPPPPR
Identificacion de la parcela (SIGPAC) : ... e
* Sistema de informacion geografica de parcelas agricolas
Identificacion de la parcela (COAIgo PV ) e
* Codigo parcela viticola del Registro Vitivinicola de Catalufia

Fecha Cantidad Cliente / Comprador / Receptor Direcciéon completa

Notas / Observaciones:

¢ | 0os datos de este Registro se deben mantener durante 2 afios, a partir de la finalizacion de
la campafia, a disposicion de las autoridades competentes.
e Es preciso cumplimentar una hoja por cada parcela.

Pg. 1/de
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La bodega debe
establecer las
instrucciones para
hacer cumplir las
especificaciones
técnicas de las
materias primas que
detalle, si procede,
y las condiciones
adecuadas de
elaboracion y
transporte hasta

la propia bodega.

Necesitamos procedimientos para evaluar, seleccionar y controlar a los proveedores con el fin de ga-
rantizar el origen, calidad y, especialmente, las caracteristicas higiénico-sanitarias de los suministros
y de otros servicios contratados (limpieza, mantenimiento, gestion de residuos, laboratorio de control
del agua, control integrado de plagas, transporte, distribucion, asesoria, etc.).

La seleccion de los proveedores se puede llevar a cabo a través de diferentes sistemas: historia de la
capacidad de suministro, periodo de prueba, suministro de muestras para analizar o auditoria en sus
instalaciones.

Ademas, se deben describir y exigir especificaciones para las materias primas (incluyendo materiales
de envasado, aditivos, etc.), que son las condiciones necesarias que deben tener antes de la compra,
para garantizar la inocuidad alimentaria.
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El programa de control de proveedores debe incluir:

» Lista actualizada de proveedores: datos sociales e industriales, inscripciones en los
registros oficiales o autorizaciones —Registro General Sanitario de Alimentos (RGS),
Registro Sanitario de Industrias y Productos Alimentarios de Catalufia (RSIPAC)-,
productos que suministra o contrata

= Procedimiento de evaluacion de proveedores

» Procedimiento de seguimiento de proveedores (homologacion)

» Especificaciones técnicas de los suministros: requisitos de conformidad, de recepcion,
calidad concertada, caducidad del producto, etc.

» Actividades de comprobacion (verifican que los productos que llegan a nuestras
instalaciones cumplen las especificaciones); a medida que avanza la relacion y la
confianza con el proveedor, los controles pueden ser mas esporadicos

» |ncidencias y medidas correctoras

La documentacion que ha de tener la empresa sobre este Plan es:

» Registro de proveedores

» Registro de especificaciones técnicas de materias primas, productos y materiales de
envase y embalaje

» Registros de control de las materias recibidas: identificacion, condiciones, destino,
incidencias y medidas correctoras

En las especificaciones técnicas de los suministros se deben incluir datos respecto a la calidad y la

seguridad del producto:

= Descripcion del producto

= Criterios fisicoquimicos, microbiolégicos y organolépticos

» Lista de ingredientes, factores intrinsecos, tolerancia y/o sustancias potencialmente alérgenas

= Documentos de acompafamiento del producto (albaranes, certificado sanitario cuando sea nece-
sario, etc.)

» Condiciones de envasado, embalaje y/o etiquetado (tipo de material, sistema de identificacion, etc.)

» Condiciones de almacenado, distribucion y entrega (temperatura, tiempo)

= Responsable de la empresa

La bodega debe establecer las instrucciones para hacer cumplir las especificaciones técnicas de las
materias primas que detallen, si procede, y las condiciones adecuadas de elaboraciéon y transporte
hasta la propia bodega. Les aconsejamos que las acciones derivadas en caso de incumplimiento de
las especificaciones estén preestablecidas.

Las materias primas se deben inspeccionar en recepcion (revision documental y observacion visual)
y, Si es necesario, se realizan pruebas analiticas y de idoneidad; finalmente, se clasifican: las materias
de mayor riesgo son las que se someten a un mayor grado de control. No debemos admitir ninguna
materia prima que sospechamos contaminada por microorganismos indeseables, restos de plaguici-
das o sustancias toxicas que no se puedan reducir a un nivel aceptable después de la elaboracion.

Existen diferentes opciones de control:

= Evaluacion periddica de los proveedores

» Inspeccion u otras actividades para verificar las partidas

= Revision de la certificacion o autorizaciones del vendedor

» Certificados de andlisis de parametros fisico-quimicos o microbiolégicos
= Auditorias al vendedor

= Cumplimiento de los requisitos relativos a las especificaciones

El cumplimiento de las buenas practicas viticolas proporciona una uva que no presenta peligros
al entrar en la bodega. Los métodos de inspeccion y los procedimientos estan especificados y do-
cumentados en los programas de prerrequisitos operacionales (PPRO) de la segunda parte de este
documento:

» PPRO 1: Residuos de productos fitosanitarios (pagina 119)

» PPRO 2: Especificaciones en el estado sanitario de la vendimia (pagina 120)

Los envases y el material de envasado de los productos deben ser apropiados para el uso previsto
y deben estar almacenados en condiciones que reduzcan el riesgo de contaminacion y deterioro,
ademas de ofrecer una proteccion adecuada para reducir al maximo la contaminacion, evitar dafios
y permitir un etiquetado apropiado. Por lo tanto, las botellas tienen que guardarse al amparo de la
intemperie y tiene que mantenerse la integridad de las fundas o cubiertas; los tapones deben estar en
lugares no contaminados, aireados y sin olores.
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La empresa
debe conocer
los requisitos

que marca

la vigente
normativa de
etiquetado.

Los alérgenos son proteinas o glicoproteinas presentes de forma natural en los alimentos, tanto de
origen animal como vegetal. Las alergias (de base inmunolégica) y las intolerancias alimentarias (sin
base inmunoldgica demostrada) son reacciones adversas que se producen en determinados indivi-
duos sensibles a la ingestion, contacto o inhalaciones de un determinado alimento, de sus derivados
o de un aditivo contenido en ese alimento.

El Plan de control de alérgenos asegura que todos los ingredientes —incluyendo aditivos, soportes de
aditivos, coadyuvantes tecnolégicos y auxiliares tecnolégicos— utilizados en la elaboracion del pro-
ducto final que pertenezcan al grupo de alimentos identificados como alérgenos potenciales se deben
declarar explicitamente en la etiqueta de vinos y cavas. Con esta declaracion, el Plan garantiza que
los consumidores que sufren de alergia y/o intolerancia pueden identificar aguella sustancia a la que
son sensibles, aunque el producto final puede no contenerla.

La empresa debe conocer los requisitos que marca la normativa vigente de etiquetado, teniendo en
cuenta que en funcién de las nuevas evidencias cientificas puede haber modificaciones. La decla-
racion es obligatoria —y hay que citar su origen— cuando se utilicen en la elaboracion del vino ingre-
dientes, aditivos y/o aromas, y coadyuvantes tecnoldgicos que contengan algunos de los alérgenos
previstos en la Norma general de etiquetado; como ejemplos, leche y productos a base de leche
(caseinato potasico) o bien huevo y productos a base de huevo (albumina y lisozima).
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Los productos comercializados o etiquetados antes del 30 de junio de 2012 sin ninguna
mencion a los nuevos alérgenos se pueden distribuir hasta agotar existencias. Después de
esta fecha, en virtud de la normativa vigente, el etiquetado con las menciones CONTIENE HUEVO
O CONTIENE ALBUMINA DE HUEVO Y CONTIENE LECHE O CONTIENE CASEINATOS DE LECHE Sera obligatorio,
salvo que no se aplace a la espera de los estudios que la OIV presente a la UE. Un
pictograma puede acompanar los términos mencionados.

El Plan de control de alérgenos debe incluir:

= |dentificacion de los alérgenos en los ingredientes, aditivos y coadyuvantes que se utilicen
= Control y gestion de los alérgenos

= |ncidencias y medidas correctoras

Para la gestion de los potenciales alérgenos fijados por la normativa se deben tomar medidas preven-
tivas y de control como:

Planificacion de la produccion y del etiquetado.

Limitaciones de la introducciéon de alérgenos y utilizaciones de PRODUCTOS LIBRES DE ALERGENOS O Aller-

gen free.

Identificacion de los posibles puntos de contaminaciéon cruzada: maquina de rellenar, depdsitos,

bombas, mangueras, etc.

Comunicacion del riesgo con la declaracion obligatoria en las etiquetas: CONTIENE + NOMBRE DEL

ALERGENO claramente identificado (si quieren, esta declaracion puede ir acompafiada de una infor-

macion pedagogica, discreta y dirigida).

Andlisis de alérgenos:

- deteccioén: para productos donde no se utilizan ingredientes, aditivos o coadyuvantes alérgenos
pero podemos encontrarlos debido a una contaminacion cruzada

- cuantificacién: para el anhidrido sulfuroso

Actividades relacionadas con los otros planes:

- Plan de formacioén de los trabajadores, debe asegurar que conocen el riesgo que suponen los
alérgenos en un sistema de gestion de alérgenos basado en el autocontrol

- Plan L+D, debe asegurar la ausencia de alérgenos cuando se alternen en una misma linea de
produccion los vinos convencionales y ecoldgicos (los vinos producidos de forma ecoldgica tien-
den a contener menos compuestos alérgenos, particularmente anhidrido sulfuroso).

- Plan de control de trazabilidad, debe permitir saber qué aditivos y coadyuvantes se han emplea-
do en la elaboracion del vino y recuperar los productos que ya se han distribuido incorrectamente
(sin la etiqueta correspondiente)

- Plan de control de proveedores, debe proporcionar diferentes acciones:

revision de las especificaciones —o fichas técnicas— de los adyuvantes y auxiliares tecnolégicos
homologacion de proveedores que garanticen el control y la gestion de los alérgenos
peticion de certificados a los proveedores que acrediten la ausencia de alérgenos

archivo de las etiquetas y/o contraetiquetas para comprobar sus declaraciones

Como medidas correctoras, se debe modificar el etiquetado y redactarlo de conformidad con la le-
gislacion; para proximas elaboraciones, hay que prever la eliminacion o sustituciéon del producto alér-
geno por otros que no lo sean, por ejemplo polivinilpolipirrolidona (PVPP), proteinas vegetales (que
no contienen cereales o ni otros alérgenos), proteinas de levaduras, taninos o gel de silice (silica gel).

Si aplicamos las buenas practicas de elaboracion (BPE) y un sistema de trazabilidad, los alérgenos no
estaran o estaran en cantidades despreciables, para que no causen reacciones en las personas sen-
sibles; a pesar de todo, como se trata de productos bastante ubicuos, es necesaria la comunicacion
del riesgo en el etiquetado para proteger la salud de los consumidores finales.



‘elouslajoy

B}INLIO} BIOUdSaIld

op

‘Bed

ejouelsng

:J0d opegoldy

ON/IS

:Jod opeloge|g :UOISIWS 8p BYDS “UOISIoN

S00sN|oW 8p 8seq e so1onpold A s0osn|op
seonwelije ep oseq e solonpoid A seonwel)y

403 owoo opesaldxs |/Bw QL 0 BY/Bw O
B S8Jo1Jadns SauoIoBIUSOUOD US SOUYNS A aiinze ap opIXoiq

owesgs ap souelb ap aseq e so}onpold A owesas ap souelr)
sopeALlap so1onpold A ezelson

sopeAllap solonpold A oldy

sopeAllap so1onpoid A Bleosed ap soiniH

(eS0O10€| B| BPIN|OUI) SOPBAIIBP A 8Yyd8aT]

elos ap aseq e sojonpoid A elog

$8J8NYEoED 8p 8sed e sojonpo.d A salenyeoe)

(21uBD1IBIO OWOD BPEZI|IIN B|0D011D! O OpeoSad
ap eule|ab 01deoxs) opedsad ep aseq e sojonpold A opeosad

oA8NY ap 8seq e sojonpold A soneny
S092BISNIO 9P 8Seq B so1onpold A soaoeisni)

sopeAlap sojonpoid A usinib uebusluoo anb sajeais)

¢019npoud |2 auapuon?

SON3OHATV 3a VIONIS3Hd 3a NOIDVHVY1O3d

SON3OYATV ‘NV'1d

‘esaidws Bl op sole( _

souabugje ap |04ju09 ap ue|d :0} ojdwalz

73 W



H=TOIVEY TN op Bed :10d opegoldy :10d opeloge|g :UQISIWS 8p BYOS :UQISIBA

SVL3NOIL3 SYLINOIL3IVHINOO

a|gesuodsal euwui SB10)291109 SepIpa s|gesuodsai ewui ojonpoid ejuaidwi opipad eyoo4

39YV13IN0IL3 3d TO0HLNOD 3a OH1SID3Y

SON3DHI Y :NVd | ‘eseidwe €| op Sore(

74



a|gesuodsau
ewJiq

‘eloUBIojeY

SB10}29.1109 Sepipa

op Bed

ajqesuodsau
euwLly

:J0d opeqgoldy

sope}nsay

sisijeue ap odi)

:10d opeloge|g

eJjsanw
CIREIETET

SOAvVvZI1v3y SISITYNVY SO13a O41SI93d

sisijeue
eyoo4

:UOISIWS 8p BYOS

eljsanuw ap ewo}

ojund

:UoISIoN

eioy A eyooa4

SON3IDHFTV ‘NV'1d

‘esaldwa e| ap soleq

75 W



| 76

| Dades de I'empresa: | PLA: AL-.LERGOGENS

VALIDACION DEL PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS

Formulario para proveedores

Si/NO/NP* Observaciones

¢La empresa dispone de un sistema de gestion de
alérgenos?

¢La empresa dispone de una declaracion actualizada de la
presencia de alérgenos?

¢Estan los potenciales productos alérgenos identificados y
evaluados?

¢Existen medidas de control eficaces para evitar la
presencia fortuita de alérgenos en los productos?

¢ Existen los documentos para asegurar la trazabilidad desde
las materias primas hasta el producto final?

* NP: no procede

Fecha:

Responsable: Pag.

de



EL PLAN APPCC

Las empresas del sector del vino
y el cava deben crear, aplicar y
mantener procedimientos eficaces
de control para garantizar la
proteccion de la salud de los
consumidores, de acuerdo con los
principios del sistema de analisis
de peligros y puntos de control
critico (APPCC).







El Codex Alimentarius, que orienta la elaboracion de este documento, estructura el sistema APPCC en
7 principios basicos y 4 fases previas, los cuales son de obligado cumplimiento con el fin de aplicarlo
correctamente. Estos principios y la metodologia especifica que se deriva se detallan a continuacion:

1. Creacion del equipo de trabajo del APPCC
2. Descripcion de las actividades y los productos
3. Elaboracion del diagrama de flujo
4. Comprobacion del diagrama de flujo
5. Andlisis de peligros y determinacion de las medidas preventivas. Principio 1
6. Determinacion de los puntos de control critico (PCC). Principio 2
7. Establecimiento de limites criticos para cada PCC. Principio 3
8. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC. Principio 4
9. Adopcién de medidas correctoras. Principio 5
10. Comprobacion del sistema. Principio 6
11. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro. Principio 7

Es esencial la motivacién, sensibilizacion y apoyo de la Direccion de la empresa vitivinicola a todo el
personal para que la implantacion eficaz del sistema APPCC sea un compromiso y una prioridad. La
Direccion debe destinar los recursos necesarios econémicos, de personal, tiempo y formacion para
llevarlo a cabo.

El equipo de trabajo debe ser pluridisciplinar, con miembros de la Direccién de la empresa vitivini-
cola conocedores del proceso productivo, de las practicas enoldgicas utilizadas en la elaboracion,
del control de la calidad y de la seguridad alimentaria. Los integrantes del equipo deben aportar infor-
macion y experiencia en cada una de las areas de trabajo y en toda la cadena alimentaria, desde la
materia prima hasta la comercializacion.

En el caso de empresas medianas y grandes, sera recomendable que este equipo esté integrado por
2 6 3 personas minimo, aungque en momentos determinados podra ser interesante ampliarlo o bien
crear subgrupos; en empresas pequefias es suficiente una persona, pero si fuera posible configurar
un equipo, uno de los miembros debe ser el propietario, el director —jefe superior— o el endélogo porque
el compromiso de estos conlleva que estén implicados y den prioridad y apoyo.

El responsable del establecimiento del sistema APPCC tiene las siguientes funciones:

= Asegurar que la composicion del equipo responde a les necesidades

= Dirigir i coordinar todo el equipo

= Escribir el Plan con la ayuda del equipo de trabajo, incorporando documentos ya
elaborados como la presente Guia vitivinicola

» Coordinar la implantacion, el desarrollo y el mantenimiento

= Asumir la representacion del equipo ante la Direccion con la finalidad de informarla

= Aprobar el documento de autocontrol

= Realizar el seguimiento hasta asegurar su implantacion completa
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La empresa de disponer de un registro actualizado con los nombres de cada uno de los miembros
del equipo de trabajo, con su formacion académica, los datos profesionales o el cargo que ocupa en
la empresa.

El equipo debe analizar el cumplimiento de los prerrequisitos, las exigencias legales especificas y las
incidencias. Es preciso que recopile, seleccione y evalle datos técnicos para poder escribir y docu-
mentar los planes de prerrequisitos (PPR), desarrollar y validar el Plan APPCC y verificar todo el siste-
ma APPCC. Es aconsejable disponer de un calendario de reuniones y un registro con los nombres, las
fechas y una indicacion de los temas tratados y la diferente actividad a emprender con los respectivos
responsables, duracion, etc.

Hay que definir el
producto o familia

de productos que se
elaboran y el proceso o
procesos que se llevan
a cabo en la empresa;
se deben definir
también las materias
primas utilizadas y los
productos finales.

Las principales actividades vitivinicolas catalanas se centran en la elaboraciéon de vinos tranquilos, vi-
Nnos espumosos —casi con exclusividad el cava-y, de forma menos importante, vinos de licor, con unos
volumenes de produccion que dependen de la dimension de la empresa y su mercado. Un pequefio
porcentaje de empresas soélo se dedica al envasado y comercializacion.

La mayoria de la normativa vitivinicola establece una serie de definiciones que se pueden usar para
detallar las caracteristicas y los tipos de productos.

e Uva de vinificacion (para transformacion): es uva fresca destinada esencialmente a la vinificacion,
por sus caracteristicas; se utiliza exclusivamente de las variedades Vitis vinifera. Catalufia tiene
una lista de variedades para la produccién de vino que aparece descrita en el anexo XXI del Real
Decreto 1244/2008, de 18 de julio, por el que se regula el potencial de produccion viticola y en el
marco mas estricto de las denominaciones de origen, las variedades autorizadas en los respectivos
reglamentos.

e Mosto de uva: es el producto liquido obtenido a partir de uva fresca por procedimientos fisicos
como: aplastado, desraspado, escurrido, prensado.



e Vino: es el producto obtenido exclusivamente por fermentacion alcohdlica, total o parcial, de uva
fresca, estrujada o no, o de mosto de uva. El vino se denomina tranquilo, cuando la concentracion
en diéxido de carbono que contiene es inferior a 4 g/l a 20°C.

e Cava: es vino especial que proviene de vinos calificados que han tenido una segunda fermentacion
natural por el método tradicional, con sobrepresion debida al didxido de carbono disuelto, superior
a 3,5 bares a 20°C (para las botellas de una capacidad inferior a 250 ml, la sobrepresion minima es
de 3 bares a 20°C).

Todos los productos deben estar a punto para ser consumidos como bebida sin
transformacion alguna y el consumidor final es el publico general.

Hay que definir el producto o familia de productos que se elaboran y el proceso o procesos que se llevan
a cabo en la empresa; se deben definir también las materias primas utilizadas y los productos finales.

UN EJEMPLO DE DESCRIPCION DE UNA MATERIA PRIMA INCLUYE LAS SIGUIENTES CARACTERISTICAS:

. Denominacién del producto

. Procedencia

. Método de transporte: tipo de material, dimension de |os recipientes de transporte

. Caracteristicas fisico-quimicas

. Caracteristicas microbiolégicas

. Formato y presentacién del envase: material, dimension

. Tratamientos tecnolégicos a los que se ha podido someter (en caso de uva: sulfitacion,
tratamientos enolégicos, etc.)

. Sistema utilizado para identificar el producto (variedad, parcela, lote de produccién u otros)

. Destino especifico: indicar, por ejemplo, en el caso de uva, si esta destinado para la
produccion de vinos con DOP (denominacion de origen protegida), IGP (indicacion
geogréfica protegida), varietales, sin indicacion geogréfica u otros; ademas, definir si ha
sido especificamente cultivado para elaborar un tipo concreto de produccion (ecolégica,
integrada, etc.)

~NOoO O~ wWwnND =
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DoS EJEMPLOS PARA LA DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL:

e Paralas empresas elaboradoras y comercializadoras:

Denominacion del producto

Composicion, con indicacion de cantidades y/o porcentajes

Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas microbiol6gicas

Formato y presentacion del envase

Practicas enoldgicas o tratamientos tecnoldgicos a los que se ha sometido
Condiciones de conservacion (temperatura, resguardo de la luz solar y del aire, etc.)
Detalles del etiquetado

Sistema utilizado para identificar el producto (lote de produccién u otros)

Destino: indicar si se trata de un producto destinado al consumidor final sin otras
operaciones o de un producto intermedio para ser utilizado por otras empresas (se
debe especificar el tipo de industria al que va dirigido) y definir si esta destinado a ser
comercializado con garantias de denominacion de origen protegida (DOP) o si esta
especificamente elaborado para produccién ecolégica/integrada, etc.

11. Uso esperado: manipulaciones previstas por parte del consumidor final (enfriamiento
previo, etc.) o del intermediario (estabilizaciones, filtraciones, etc.)

COXONDO A WN =
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e Para las empresas que no elaboran el producto (envasadoras):

1. Denominacion del producto

2. Formato y presentacion del envase

3. Condiciones de conservacion

4. Detalles del etiquetado

5. Sistema utilizado para identificar el producto
6. Proveedor



Ejemplo 1: Ficha de descripcion de los productos (una para cada uno)

DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

(para empresas elaboradoras)

Referencia del documento:
Denominacién del producto

Ingredientes, con indicacion de cantidades y/o
porcentajes

Ingredientes alérgenos, con indicacion de ingredientes
compuestos, aditivos, soportes de aditivos y
coadyuvantes tecnoldgicos

Caracteristicas microbiolégicas y fisicoquimicas
Formato y presentacion del envase y/o embalaje
Tratamientos tecnoldgicos a los que se ha sometido
Condiciones de conservacion

Sistema empleado para identificar el producto
Destinacion

Uso esperado (consumo directo o uso culinario)

Version: Fecha de emision:  Elaborado por: Aprobado por: Pag. de Referencia:
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Para cada tipo

de producto se
debe realizar

un analisis

del proceso

y elaborar un
diagrama de flujo.

Los diagramas de flujo son representaciones gréficas, Utiles para realizar el analisis de
peligros. Para cada tipo de producto se debe realizar un analisis del proceso y elaborar un
diagrama de flujo en el que se pueden agrupar las operaciones similares; por lo tanto, no es
preciso detallar en el diagrama las diferentes adiciones de diéxido de azufre o clarificaciones
que se efectian de forma repetida, aunque sean efectuadas con productos diferentes.

Los diagramas de flujo insertados en esta Guia siguen los procesos de produccion de vino y cava
describiendo un conjunto de etapas principales e indicando materias primas, aditivos y auxiliares de
proceso que se adicionan en cada etapa y residuos o subproductos que se obtienen; aunque estos
diagramas pueden servir para que el responsable del Plan APPCC los tenga como modelo son total-
mente modificables (supresion o adicién de etapas).

Los siguientes documentos ofrecen una informacion mas extensa sobre las practicas enoldgicas y las

especificaciones de los productos enoldgicos:

= Cddigo Internacional de Practicas Enoldgicas de la OIV

= Codex Enolégico Internacional de la OIV

= Normativa comunitaria sobre la creacion de la organizacién comun del mercado y sobre las practi-
cas enolégicas —Reglamentos (CE) 491/2009 y 606/2009-

A continuacion se muestran 3 ejemplos de diagramas de flujo del vino blanco, el vino tinto y el cava.
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Ejemplo 2: Diagrama de flujo de la elaboraciéon de un vino blanco

RECEPCION RECEPCION RECEPCION
UVA ADITIVOS / AUXILIARES ENVASES / EMBALAJES
DESRASPADO / ,
ESTRUJADO - Raspon

v

PREPARACION DEL MOSTO [

Uva

Enzimas (maceracion pelicular)
PRENSADO . Orujo
SOz - e
Adyuvantes de DESFANGADO : Lias
clarificacion
Inoculacién FERMENTACION —
levad./bact. ALCOHOLICA
Activadores fermentacion malolactica
de ferment. crianza sobre lias

v

TRASIEGOS  Lias

v

CONSERVACION / v
S0, CRIANZA Has
SO, : «— "Restos de
CLARIFICACION / clarificantes
Adyuvantes de FILTRACION Lias
clarificaciéon
"Besid,uqs
ESTABILIZACION '(E?t;g,?rr:tzos
* potasico)
) 2 > "Residuos
Agentes filtrantes FILTRACION filtrantes
SO, u otros * Agua
consérvantes < Sc_ada_clarado
N,, CO, u EMBOTELLADO oS
otros gases Palés
Sacos,
Tapones * cartones

ALMACENADO

v

EXPEDICION
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Ejemplo 3: Diagrama de flujo de la elaboracién de un vino tinto

Uva RECEPCION RECEPCION RECEPCION
DE LA UVA ADITIVOS / AUXILIARES ENVASES / EMBALAJES
SO, DESRASPADO . Raspon

A

Enzimas PREPARACION DEL MOSTO

\/

FERMENTACION ALCOHOLICA B
MACERACION

A/

TRASIEGO / L o
PRENSADO - Orujo

VSO FERMENTACION MALOLACTICA [l
bacterias

<

Inoculacién
levaduras

SO, TRASIEGOS Lias
A dyuvamefgg CLARIFICACION / | Restos de
clarificacion FILTRACION Lias
: Residuos
ESTABILIZACION '(E‘I’tgfrg't?s
* potasico)
Agentes : - " Residuos
filtrantes FILTRACION filtrantes
O PN CONSERVACION / CRIANZA Lias
"Agua
SO, u otros
consérvantes B de aclarado
N,, CO, u EMBOTELLADO Vidrios
otros gases Palés
Tapones Saones

CRIANZA EN BOTELLA
ALMACENADO

A/

EXPEDICION

\
\
A
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Ejemplo 4: Diagrama de flujo de la elaboraciéon de un cava

MEZCLA RECEPCION RECEPCION
VINOS BASE ADITIVOS / AUXILIARS ENVASES / EMBALAJES

Sacarosa
Levaduras
Activadores de TIRAJE <
fermentacion
Adyuvantes de
clarificacion
22 FERMENTACION /
CRIANZA
CLARIFICACION
(REMOVIDO)
Lias
Restos de
DEGUELLO clarificantes
Obturadores
T na
Azticar _Tapones coro
dv in?, "Agua
aguardente D E—
g u otros RELLENADO dt_a a_clarado
Adyuvantes ) Vidrios
SO2
« " Sacos
TAPONADO Cartones
ETIQUETADO/ | Zi'cefs
EMBALAJE cartones

ALMACENADO

A continuacion se citan los aspectos tecnoldgicos de algunas de las etapas mas representativas en la
elaboracion de vinos y cavas.



(N

)

La fermentacion
malolactica se
puede producir
de forma
espontanea o
por la siembra
de cepas
seleccionadas.

Descripcion de las etapas de proceso en la elaboracién de vino y cava

Elaboracion del vino

RECEPCION DE LA UVA

Aceptacion de la uva para ser transformada en la bodega. Al recibir la uva se clasifica segun el grado
de madurez y sanidad: se separan del racimo los granos verdes, podridos 0 en mal estado y, finalmen-
te, se valora la cantidad y la calidad.

DESRASPADO
Separacion de los granos de uva de su raspon.

ESTRUJADO
Rotura del hollejo de las bayas con el fin de facilitar la liberacion posterior del mosto.

PREPARACION DEL MOSTO

Sulfitacion: adiciones de dioxido de azufre (SO,) en el mosto para protegerlo de la oxidacion y
obtener el control microbioldégico para limitar y/o evitar la multiplicacion de levaduras y bacterias
tecnolégicamente indeseables.

Tratamiento con lisozima: adiciones de lisozima en el mosto para controlar las bacterias lacticas, lo
que permite una reduccion del contenido de SO,

Adiciones de acido ascorbico: el acido ascorbico evita la oxidacion del mosto, por lo que es re-
comendable realizar su adicion junto con el SO, ya que permite reducirlo y limita la formacion de
etanal, de sulfuro de hidrégeno y de otros tioles volatiles.

Hiperoxidacion (vinificacion en BLANCO ): adicion de oxigeno o de aire al mosto para reducir el conte-
nido de compuestos fendlicos y aumentar la estabilidad del color de vino.

Deshidratacion parcial del mosto o autoenriquecimiento: eliminacion —bajo la autorizacion expresa-—
de una cantidad de agua de un mosto para aumentar su contenido en azticar mediante técnicas sus-
tractivas de enriquecimiento, como la evaporacion al vacio a baja temperatura o la 6smosis inversa
(que elimina parte del agua a través de membranas especificas por la accion de una presion).
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e Enriquecimiento artificial del grado alcohdlico volumétrico natural: aumento del grado alcohdlico
volumétrico natural mediante mosto de uva concentrado o de mosto de uva concentrado rectificado
qgue se puede realizar —bajo la autorizacion expresa —cuando las condicion meteorolégicas son des-
favorables; se puede aumentar el grado si el grado alcohdlico volumétrico natural minimo alcanza
los valores establecidos en la legislacion vigente, que también fija su aumento.

e Correccion de la acidez del mosto: acidificacion o aumento de la acidez total por la adicion de &ci-
dos organicos o desacidificacion por adicion de tartrato neutro de potasio, de carbonato acido de
potasio o de carbonato de calcio.

MACERACION

Fase de contacto, mas o0 menos larga, de las partes sélidas y liquidas de la uva estrujada y eventual-

mente desraspada. La maceracion y la fermentacion se pueden llevar a cabo de manera separada:

una tras otra, en vinos blancos y rosados 0 de manera simultanea, en vinos tintos.

e Maceracion prefermentativa en frio (vinificacion eN BLANCO 0 EN TINTO): ablandamiento en frio de los
racimos desraspados o estrujados —y accesoriamente enteros—, conservandolos en maceracion,
antes del prensado y la fermentacion, a una temperatura y un tiempo adaptados al objetivo per-
seguido: extraer los constituyentes del hollejo, en particular los precursores de los aromas en la
vinificacion EN BLANCO, aumentar la complejidad gustativa y conseguir las caracteristicas de color
deseadas en la vinificacion EN ROSADO Y EN TINTO.

e Utilizacion de enzimas: adicién al mosto de preparaciones enzimaticas con actividad glicosidasa
para manifestar el potencial aromatico de la uva a partir de las sustancias aromaticas glicosiladas
que contiene; también, se adicionan preparaciones enzimaticas con actividad poligalacturonasa,
pectina liasa, pectina metilesterasa y/o B-glucanasa, las que catalizan la degradacion de los polisa-
caridos pécticos y/o de los B-glucanos fungicos a fin de clarificar el mosto.

DESFANGADO (vinificacion EN BLANCO O EN ROSADO)

Separacion de las materias solidas en suspension existentes en el mosto, con la finalidad de dejarlo

limpio y claro. Puede ser estatico —por sedimentacion espontanea o con la ayuda de adyuvantes apro-

piados— o dinamico —por centrifugacion, filtracion o flotacion—:

Centrifugacion: se somete el mosto a la fuerza de la gravedad multiplicada por valores muy elevados
con lo que sedimentan y se separan las particulas casi instantaneamente; la ausencia de aire evita
la oxidacion del mosto.

Filtracion: paso del mosto a través de filtros apropiados que retienen las particulas en suspension,
pudiendo utilizarse adyuvantes como las perlitas, diatomeas, etc. También, se puede realizar una
filtracion del mosto a través de una precapa o capa de material filtrante auxiliar formada sobre un
tambor rotatorio al vacio con eliminacion continua de la pelicula externa que contiene las particulas
depositadas.

Flotacion: inyeccion de gas en el mosto de modo que las burbujas, cuando ascienden suben las par-
ticulas en suspension presentes hacia la superficie.

e Jratamiento con carbon enologico: adicion de carbén en el mosto para corregir su color, especial-
mente en el mosto oxidado (blanco o rosado) o en el procedente de uva tinta. También, para elimi-
nar micotoxinas y otros metabolitos procedentes de uva alterada.

e Utilizacion de tanino: adicion de tanino en el mosto para facilitar la precipitacion parcial de materias
proteicas en exceso y facilitar la clarificacion; también, se puede utilizar en el mosto y el vino, para
estabilizar el color y darles estructura.

e Ultilizacion de bentonita: adicidon de bentonita en el mosto como tratamiento preventivo de la inesta-
bilidad proteica y cuprica.

e Utilizacion de gelatina: adicion de gelatina en el mosto para disminuir compuestos polifendlicos —
menor astringencia-y eliminar las particulas insolubles.

e Utilizacion de caseina o caseinato de potasio: adicion de caseina o caseinato de potasio en forma
de suspension coloidal —o con otros productos de clarificacion— en el mosto, para eliminar los com-
puestos polifendlicos oxidados o susceptibles de serlo.

e Utilizacion de polivinilpolipirrolidona (PVPP): adicién de PVPP en el mosto, en las condiciones que
se determinen, para eliminar los compuestos polifendlicos oxidados o susceptibles de serlo.

e Clarificacion con materias proteicas de origen vegetal: utilizacion de materias proteicas de origen ve-
getal para clarificar el mosto con el fin de mejorar su limpidez, estabilidad y propiedades gustativas.
Se pueden utilizar junto con otros productos como los taninos, la bentonita, el gel de silice, etc.

FERMENTACION ALCOHOLICA (FAL)

Transformacion de los azucares de la uva en etanol, diéxido de carbono y otros productos secunda-
rios. Se puede llevar a cabo espontaneamente con las levaduras naturales de la uva, del mosto o de
la bodega o bien con levaduras seleccionadas; se realiza en depdsitos inertes, aunque en algunas
vinificaciones especiales se puede fermentar en contacto con madera.



e Adicion de sustancias activadoras de la fermentacion: adicion de activadores de fermentacion para
favorecer el arranque o la finalizacion de la fermentacion alcohdlica, enriqueciendo el medio en ele-
mentos nutritivos (nitrégeno amoniacal, nitrégeno aminado y peptidico) y en factores de crecimiento
(tiamina, acidos grasos de cadena larga); también son activadores los productos de la degradacion
de las levaduras como los autolisados, las paredes celulares y las células inertes.

e [ermentacion en barricas (vinificacion en BLANCO): los recipientes de madera ceden sustancias al
vino, si ademas existe un buen contacto entre las lias y el vino se favorecen las migraciones de los
compuestos de las levaduras hacia el vino a causa de la autdlisis.

e Maceracion carbonica: colocacion de los racimos enteros durante algunos dias en un depdsito ce-
rrado donde la atmdsfera esta constituida por diéxido de carbono, gas que puede ser de aportacion
exdgena o endogena (de la respiracion de los racimos y de la fermentacion de una parte de las
bayas chafadas).

PRENSADO
Operacion que consiste en prensar la vendimia o la brisa (vinificacion e NEGRO) con el fin de extraer
la parte liquida.

FERMENTACION MALOLACTICA (FML)

Transformacion del acido malico en acido lactico por medio de bacterias lacticas. Se puede producir

de forma espontanea o por la siembra de cepas seleccionadas.

e Tratamiento con lisozima: la utilizacion de dioxido de azufre se puede reducir con la adicién de liso-
zima para controlar el crecimiento y la actividad de las bacterias lacticas.

TRASIEGOS

Fases consistentes en transferir el vino de un recipiente a otro para permitir la separacion de los posos
soélidos del fondo del recipiente. Se realiza en diferentes momentos: clarificacion, final de la fermenta-
cion alcohdlica y/o malolactica, separacion de los cristales de tartratos en el estabilizacion tartarica,
mezclas de vinos para realizar operacion conjuntas, etc., por ello es dificil indicar el numero de trasie-
gos que se realizan. El trasiego se puede llevar a cabo con o sin limitacion de aireacion, a temperatura
ambiente o bien a baja temperatura; cuando se debe realizar con limitacion de oxigeno, se inertiza el
depdsito de destino con una atmdsfera a base de dioxido de carbono, nitrégeno o argon.

CLARIFICACION
Operacion que se realiza para facilitar la eliminacion de las particulas en disolucion o suspension pre-
sentes en el vino. Se adicionan sustancias en el vino que provocan la precipitacion de las particulas,
lo que favorece su caida (bentonitas) o la coagulacion entre ellas (gelatina, albdmina o clara de huevo,
cola de pescado, leche descremada, caseina, alginatos, solucién coloidal de diéxido de silicio, caolin,
caseinato de potasio, materias proteicas de origen vegetal) ya que forman particulas mayores que
pueden sedimentar.

e Tratamiento con ureasa: el tratamiento del vino con la enzima ureasa —activa en medio acido- permi-
te disminuir el contenido de urea y evitar la formacion de carbamato de etilo en la crianza del vino,
porgue la transforma en amonio y diéxido de carbono.

e Tratamiento de los vinos con manoproteinas provenientes de la degradacion de las paredes de
levaduras: se utilizan para mejorar la estabilidad de un vino frente a las sales tartaricas y/o las pro-
teinas en vinos blancos y rosados. En vinos rosados y tintos jévenes es imprescindible un pretrata-
miento con cortezas de levaduras.

e Tratamiento con polivinilpolipirrolidona (PVPP): la adicion de PVPP en vino permite disminuir su
contenido de taninos y otros polifenoles y asi reducir su astringencia, corregir su color y evitar su
tendencia al pardeamiento.

e Tratamiento con carbon (vinificacion en BLANCO): la adicién de carbén en el vino sirve para corregir
su color o eliminar micotoxinas como la ocratoxina A.

FILTRACION

Consiste en la eliminacion de las particulas presentes en el vino haciéndolo pasar a través de filtros
apropiados que retienen las particulas en suspension. Tanto la filtracion desbastadora como la abri-
llantadora favorecen la limpidez de los vinos; la filtracion esterilizante, ademas, permite la estabilidad
biolégica del vino debido a la eliminacion de microorganismos. Los dispositivos de la filtracion este-
rilizante deben ser esterilizados previamente pasando agua caliente o vapor. La filtracion se puede
efectuar a través de diferentes sistemas: aluvionado mediante adyuvantes apropiados (diatomeas
mezcladas con fibras de celulosa), sobre placas a base de diatomeas prensadas con fibras de ce-
lulosa o de polietileno y sobre membranas organicas o minerales de una porosidad que permitan la
microfiltracion.
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ESTABILIZACION

e Estabilizacion tartarica: operacion que favorece la cristalizacion y precipitacion de los tartratos y la
insolubilitzacion de los coloides, 1o que estabiliza el vino frente a las precipitacion de tartratos de
potasio y de calcio en exceso de un tratamiento en frio. Puede realizarse espontaneamente con
la conservacion del vino a baja temperatura por el frio invernal o por tratamiento con frio artificial
—adicionando o no cristales de bitartrato de potasio—, con la conseguiente precipitacion del acido
tartarico en forma de tartrato acido de potasio y la posterior separacion por métodos fisicos de los
cristales y los coloides precipitados. El tratamiento con intercambiadores de cationes permite el
paso del vino a través de una columna de resina polimerizada que actia como polielectrolito inso-
luble donde estos cationes se intercambian por los del vino; también se puede realizar mediante
electrodidlisis.

e Estabilizacion ferrica: tratamiento destinado a eliminar el exceso de hierro del vino para prevenir la
quiebra férrica. Se utiliza una oxigenacion (con aire u oxigeno) combinada con un tratamiento que
fija los iones férricos (ferrocianuro de potasio, fitato de calcio o acido citrico, taninos, otros clarifican-
tes, etc.). El tratamiento con ferrocianuro de potasio debe ser ejecutado por un técnico cualificado
y responsable, y se debe llevar a cabo un ensayo para determinar la dosis de utilizacion.

CRIANZA

Es la fase de conservacion del vino en recipientes de madera por un tiempo determinado; durante este
tiempo se alcanza la evolucion natural del vino, la cual le aporta unas caracteristicas organolépticas
debidas a fendmenos de oxidacién o de difusién de sustancias cedidas por la madera; también, se
obtiene una estabilizacion fisicoquimica parcial del vino. Se debe tener cuidado del estado de higiene
y mantenimiento de los recipientes.

Durante la conservacion, para compensar las pérdidas normales, los depdsitos se deben rellenar
con el fin de mantenerlos siempre llenos para evitar la oxidacion y el desarrollo de microorganismos
aerobios; el rellenado de los depdsitos se realizara con el mismo vino o con otro de caracteristicas
cualitativas similares. Ademas, se puede preservar del aire creando una atmaésfera inerte con la ayuda
de nitrégeno, didxido de carbono y/o argon.

e Utilizacion de trozos de madera de roble, en forma de virutas o chips: hay que cumplir lo especifi-
cado en la reglamentacion europea y en las decisiones del Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen, que fijan los limites, las condicidn de uso y las reglas aplicables a las indicaciones que
deben figurar en los documentos de acompafiamiento y en los registros de las empresas.

Los trozos de madera pueden ser naturales o tostados (proceso ligero, medio o fuerte), sin que
hayan sufrido combustion, incluso en la superficie, y no deben ser carbonosos ni que se desmenu-
cen rapidamente al tacto, ademas no han de haber sufrido ningun tratamiento quimico, enziméatico
o fisico, aparte del tostado. La etiqueta debe completarse con el origen de la especie 0 especies
botanicas de roble, la intensidad del tostado, las condiciones de conservacion y las consignas de
seguridad. La dimensién de las particulas debe ser una determinada y no deben liberar sustancias
en concentraciones que puedan ocasionar riesgos para la salud.

EMBOTELLADO

En el embotellado se suceden las siguientes operaciones: llenado (en atmdsfera inerte), taponado,
encapsulacion, etiquetado (etiqueta, contra-etiqueta, precinto y collarin), encajada y paletizacion de
las cajas; sin embargo, antes es importante la inhibicion del crecimiento de microorganismos. Aparte
del envasado en botellas se pueden utilizar garrafas, bricks, bag-in-box, latas, etc.

e Sulfitacion: mediante la adicion de didxido de azufre, usado por sus propiedades reductoras y
antioxidantes, y también para obtener la estabilizacion microbiolégica del vino porque limita o evi-
ta la multiplicacién de las levaduras y de las bacterias tecnolégicamente indeseables. Se puede
adicionar en el vino en forma gaseosa, de soluciones sulfurosas o de metabisulfito de potasio. El
contenido total de didxido de azufre en el vino en el momento de la venta debe estar conforme a la
reglamentacion.

e Ultilizacion de acido sorbico: se puede usar acido soérbico o sorbato de potasio justo antes del em-
botellado del vino para evitar su refermentacion y el desarrollo de las levaduras indeseables.

e Utilizacion de acido ascorbico: usado justo antes del embotellado permite proteger el vino frente a
las oxidacion que pueden modificar el caracter organoléptico.

e Ultilizacion de goma arabiga: usada después de la ultima filtracion o antes del embotellado, sirve
para evitar la quiebra cuprica, proteger ligeramente el vino contra la quiebra férrica y evitar la pre-
cipitacion de las materias colorantes en estado coloidal.

e Ulilizacion de acido metatartrico: usado antes del embotellado del vino, evita la precipitacion del
bitartrato potasico y del tartrato de calcio.



e Utilizacion de dicarbonat de dimetilo (DMDC): la adicion de DMDC justo antes del embotellado
previene el desarrollo de levaduras y bacterias indeseables, pero se debe controlar el contenido
maximo de metanol en el vino segun la reglamentacion.

e [ratamiento por calor: la pasteuritzacion y el embotellado en caliente (menos de 45°C) se utilizan para
eliminar los microorganismos indeseables, inhibir su desarrollo y inactivar los enzimas presentes en
el vino, es decir, permite las estabilizaciones biolédgica y fisicoquimica del vino con lo que se evita
la alteracion de su aspecto. Se tiene que prever un espacio suficiente en el cuello del botella para
absorber el aumento de volumen del vino y evitar asi la explosion de las botellas por sobrepresion.

EXPEDICION
Fase que consiste en expedir el producto acabado, ya dispuesto para la venta.

e Elaboracion del cava

La obtencién de los vinos base es similar a la vinificacion en BLaNCO para las variedades autorizadas
blancas y a la vinificacion en RosADO para las variedades tintas.

MEZCLA DE VINOS BASE

Se combinan vinos base de las diferentes variedades, afiadas y zonas de produccion para obtener
una mezcla con las caracteristicas deseadas. La mezcla sirve para reunir las caracteristicas cualitati-
vas deseadas (analiticas y organolépticas) segun zona de produccion y tipo de producto final, respe-
tando que los parametros estén dentro de los limites reglamentados.

TIRAJE

Esta etapa comprende la preparacion del licor de tiraje: mezcla de vino base, sacarosa —0 mosto de
uva concentrado, mosto concentrado rectificado o mosto parcialmente fermentado—, levaduras selec-
cionadas vy, eventualmente, otros productos como clarificantes —bentonitas, colas organicas, taninos,
alginato de potasio, etc.— y auxiliares tecnolégicos activadores de la fermentacion para facilitar la
multiplicacion de las levaduras —sales nutritivas (fosfato diaménico o sulfato de amonio) o factores de
crecimiento (clorhidrato de tiamina)—; también, comprende las operaciones de llenado de las botellas
con el licor de tiraje y de taponado.

SEGUNDA FERMENTACION / CRIANZA
La segunda fermentacion o toma de espuma se lleva a cabo dentro de la botella a consecuencia de
la presencia de las levaduras y del azlcar. Las botellas se mantienen en la bodega en condiciones
de temperatura y humedad adecuadas, en posicion horizontal (en rima o en contenedores), durante
el tiempo de la toma de espuma y el posterior periodo de contacto con las lias, para conseguir unas
caracteristicas organolépticas complejas.

CLARIFICACION

Colocacion de las botellas en sistemas mecanicos o en pupitres, para facilitar la remocion y el des-
pegado de los sedimentos 0 posos para que se puedan depositar en el cuello del botella. Al final las
botellas adquieren la disposicion en punta.

DEGUELLO

Eliminacion de los posos depositados en el cuello del botella con el fin de asegurar la limpidez del vino
espumoso (perfectamente brillante sin restos de sedimentos). Se puede realizar de forma natural o
bien con la ayuda de la congelacion de los cuellos de las botellas. Desde el tiraje hasta este momento
debe transcurrir un periodo igual o superior a 9 meses, segun el tipo de cava.

RELLENADO

La operacion de rellenar cada botella para restablecer el volumen inicial se hace mediante la adicion
del mismo cava vy, si procede, de licor de expedicion. En la adicion del licor de expedicion puede
haber: vino base, mosto de uva, mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado rectificado,
mosto de uva parcialmente fermentado o una mezcla de estos con azulcar (sacarosa) y, eventualmen-
te, algun destilado de vino o adyuvantes (diéxido de azufre, acido ascorbico, acido metatartric, acido
citrico) para obtener los distintos tipos de espumosos.

TAPONADO
La etapa de cerrar la botella con el tapén de corcho definitivo o tapén de expedicion también com-
prende la colocaciones del bozal y el vestido de la botella (capsula, collarin, contraetiqueta y etiqueta).
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La mezcla sirve
para reunir las
caracteristicas
cualitativas
deseadas
(analiticas y
organolépticas)
segun zona de
produccion y tipo
de producto final.

COMPROBACION DEL
DIAGRAMA DE FLUJO

Comprobar in situ (recorriendo las instalaciones) todo el proceso segun el diagrama de flujo y la infor-
macion documentada que lo complementa con la ayuda de un plano de la planta donde estén indi-
cados la distribucion de los equipos, el circuito que siguen los productos, los materiales y, en algunos
casos, el personal. La empresa debe asegurarse de que recoge las diferentes etapas y situaciones de
trabajo y, ademas, tiene en cuenta los posibles peligros generados por los manipuladores. También,
es necesario identificar los aspectos técnicos de especial relevancia, basicamente, las areas de alto
y bajo riesgo.

Puede ser aconsejable que, ademas de los miembros del equipo, el personal implicado directamente
en las operaciones de la planta de elaboracién compruebe el diagrama y manifieste si se ajusta a la
realidad. En el documento de comprobaciéon debe constar la fecha y firma del responsable.

Cuando sean necesarias, se deben efectuar las correcciones oportunas.



PRINCIPIO 1

La elaboracion de vinos no presenta en general riesgos higiénico-sanitarios. La especifica composi-
cion del vino (grado alcoholico y acidez) conlleva a que no sea un medio apto para el desarrollo de
microorganismos patégenos peligrosos para los consumidores. Por ello no existe evidencia epidemio-
l6gica sobre ningun peligro bioldgico.

El equipo de trabajo del APPCC debe dirigir un analisis de peligros para identificar los que
estan asociados a cada etapa de elaboracion de vinos y cavas, que pueden constituir un
riesgo; se deben justificar indicando las causas que los pueden originar, el grado de control
que requieren y la descripcion de las medidas preventivas que tienen que aplicarse para
controlarlos. Se deben incluir los peligros biolégicos, quimicos y fisicos que, razonablemente,
Se espera que aparezcan en cada una de las fases.

Las medidas preventivas que se describen en cada uno de los peligros son aquellas
acciones necesarias para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos

o para reducirlo hasta niveles aceptables definidos; es posible que se necesite mas de una
medida preventiva para reducir un peligro especifico o bien que una medida preventiva
reduzca la probabilidad de ocurrencia de diferentes peligros. En cualquier caso, las medidas
preventivas pueden ser gestionadas a través de los planes de prerrequisitos (PPR) o del plan
APPCC.

La documentacion justificativa se debe elaborar y mantener actualizada a través de revisiones cien-
tifico-técnicas para asegurar que las decisiones que se adoptan respecto a los peligros tienen unas
bases sdlidas y existentes en el momento de la actualizacion. La revision bibliografica para documen-
tar los peligros sirve para que el equipo de trabajo pueda discutir y concluir cuales seran los peligros
significativos.

A continuacion se enumeran los peligros potenciales que pueden acontecer en cada una de las eta-
pas de 2 diagramas de flujo (vino y cava).
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ETAPA: RECEPCION DE UVA

PeLicro 1: Restos de productos fitosanitarios y herbicidas

Los residuos fitosanitarios pueden estar en la uva en el momento de la vendimia; este peligro aparece
si no se respetan, durante la realizacion de los tratamientos, los plazos de seguridad y las dosis reco-
mendadas para los productos, o bien si la regulacién y el estado de la maquinaria de aplicacion es
incorrecto. Estos residuos pueden traer problemas durante la fermentacion y afectar la calidad final
del vino, aparte de las posibles repercusiones que pueden tener sobre la salud de los consumidores.

Sin embargo, se tiene constancia de que durante la fermentaciéon alcohdlica las levaduras pueden
adsorber diferentes pesticidas, con lo que al final de la fermentacién disminuye significativamente su
concentracioén; también se ha observado, que la presencia de algunos pesticidas no afecta las fer-
mentaciones alcohdlica ni malolactica.

Los limites maximos de residuos (LMR) fijados en uva se pueden consultar en el portal de la DG SANCO
0 en el enlace que existe desde el portal del MARM?. De momento, sin embargo, solo algunos paises
como Suiza, Canada, Estados Unidos e ltalia tienen una normativa particular que limita el contenido
de algunos pesticidas en vinos.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario que el operador adopte un plan de autocontrol individual o co-
lectivo y que establezca la recogida de muestras —especialmente en el periodo de vendimia—, para
analizar la posible presencia de residuos fitosanitarios. Se debe controlar la forma de cumplimentar los
registros sobre el uso de pesticidas y garantizar que se cumple lo establecido en la legislaciéon espa-
fola -y, si procede, en la del pais de destino—, en relacion con los productos que se pueden utilizar y
los LMR de productos fitosanitarios permitidos.

Peuicro 2: Restos de grasas, aceites, gasoleo, etc.

Cuando se realiza la vendimia, si no existe un buen mantenimiento de los equipos de vendimia me-
canica o de los medios de transporte, o0 bien si ocurren fugas de la maquinaria, se pueden encontrar
sustancias lubricantes y productos relacionados en la uva, el mosto y, finalmente, en el vino; estos
elementos pueden suponer un riesgo para la salud del consumidor si no son adecuados para ser
utilizados en puntos donde pueda haber un contacto accidental con la uva, ademas pueden tener
implicaciones organolépticas en el producto elaborado.

En virtud de lo establecido en la legislacion europea relativa a las maquinas, los equipos se deben
disefiar y fabricar de forma que los materiales auxiliares (incluyendo lubricantes y productos relacio-
nados) no entren en contacto con los productos alimenticios.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario que los lubricantes que se utilizan en maquinas (y especialmente
en aquellos puntos o areas de la maquinaria donde existe un riesgo de contacto accidental, debido
a fugas técnicamente inevitables) sean lubricantes seguros para alimentos y es necesario realizar un
buen mantenimiento de las maquinas y los equipos de vendimia y transporte.

PeLicro 3: Micotoxinas provenientes de podredumbres

La ocratoxina A es una sustancia nefrotdxica y esta clasificada por el Centro Internacional de Investi-
gacion contra el Cancer (IARC) en la categoria 2B; se trata de una micotoxina producida de manera
natural por hongos negros (principalmente Aspergillus carbonarius), que pueden desarrollarse sobre
la uva en condiciones favorables, a consecuencia de una deficiente proteccion fitosanitaria y de he-
ridas en las bayas. La OMS ha establecido limites de ingesta, y la Unién Europea (UE) y la OIV han
fijado limites de presencia en vino.

7. http://ec.europa.eu/sanco_pesticides/public/index.cfm




Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario vigilar la integridad de la uva y aplicar las buenas practicas viti-
colas.

PeLigro 4: Contaminacion por metales pesados

En la uva se pueden encontrar diferentes metales como el cadmio (Cd), el plomo (Pb) y el arsénico
(As). El origen de los metales en el vino hay que buscarlo, en primer lugar, en el suelo —aunque la
fuente principal del origen primario pueden ser contaminaciones ambientales y técnicas de cultivo-,
desde donde son vehiculados a la uva en forma de sales minerales y organicas. Estos metales pue-
den subsistir en el vino, pero en concentraciones inferiores debido a la insolubilidad que se produce
durante la fermentacion y la crianza.

Todos ellos muestran formas de toxicidad especificas dependientes de la concentracion y, en algunos
casos, de la forma quimica; la exposicion crénica a estos elementos puede tener efectos adversos
para la salud humana. La OMS ha establecido limites de ingesta.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario seguir las directrices descritas en la Guia de buenas practicas viti-
colas (GBPV), con el fin de respetar los limites de presencia de metales en vino fijados por la UE y la OIV.

Peuigro 5: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Los detergentes y desinfectantes se usan en la limpieza de los utensilios y de los equipos de vendi-
mia y bodegas; sin embargo, si no se produce una correcta aplicacion del programa de limpieza y
desinfeccion —que elimina cualquier resto de agente quimico empleado—, pueden quedar residuos
en el mosto que pasen al vino y provoquen eventualmente problemas en las etapas fermentativas y
desviaciones organolépticas en el producto final.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario utilizar productos permitidos en la industria alimentaria, solubles
en agua y inocuos para los materiales de los equipos —los detergentes utilizados se deben eliminar
con facilidad de las superficies tratadas para que no queden residuos que puedan afectar el vino—y
son precisos procedimientos normalizados de limpieza y desinfeccion en cada area de la bodega,
para la correcta formacion de los trabajadores; se debe seguir la Guia de buenas practicas viticolas,
por lo que respecta a la limpieza de materiales y equipos de vendimia, asi como las préacticas correc-
tas de higiene (PCH) y las buenas practicas de elaboracion (BPE).

PeLigro 6. Elementos extranos como restos vegetales, insectos, polvo, elementos metalicos del
sistema de emparrado, etc.

El uso de varios utensilios en la vendimia y la ausencia o la insuficiencia de enjuague pueden ocasio-
nar la aparicion de elementos extrafios en la uva y el mosto; sin embargo, se pueden eliminar facil-
mente en los trasiegos o la filtracion.

CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario inspeccionar la vendimia y el transporte de la uva y seguir la
Guia de buenas practicas viticolas por lo que respecta a las actuaciones a tener en cuenta durante
la vendimia.

PeLigro 7: Microorganismos presentes en los envases y sistemas de transporte

Una inadecuada higiene de los envases y sistemas de transporte puede producir un aumento de la
poblacion microbiana indeseada en la uva, la cual a su vez puede comportar una alteracion del pro-

ceso fermentativo y/o una desfavorable evolucion organoléptica del producto.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario aplicar la GBPV y las BPE.
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Etapa: RECEPCION DE ADITIVOS/AUXILIARES DE PROCESO

PeLicro 1: Presencia de metales y otros compuestos indeseables

Si los aditivos estan en malas condiciones, pueden aparecer caracteristicas fisicoquimicas no desea-
das en el vino; aparte, se tiene que controlar que la adicién de estos compuestos no aporte metales
(desde metales pesados hasta otros que no son nocivos, como Ca y Na, pero que pueden proporcio-
nar inestabilidad u otros problemas). El Codex Enoldgico Internacional especifica las caracteristicas
gue deben cumplir los productos aditivos/auxiliares enoldgicos, la manera de prepararlos y los conte-
nidos maximos permitidos de metales en estas preparaciones.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario aplicar correctamente el Plan de control de proveedores (prerre-
quisitos).

PeLicro 2: Presencia de microorganismos indeseables

Si los aditivos estan contaminados con microorganismos, estos a su vez contaminan el vino, lo que
puede alterar el proceso fermentativo y/o producir una desfavorable evolucion organoléptica del pro-
ducto. El Coédex Enolégico Internacional fija los contenidos méaximos permitidos para diversos conta-

minantes bioldgicos (levaduras, bacterias y hongos contaminantes) en diferentes aditivos enoldgicos.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario aplicar correctamente el Plan de control de proveedores (prerre-
quisitos).

Etapa: ESTRUJADO

Peuicro 1: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

PeLicro 2: Contaminacion por metales pesados

En el vino se pueden encontrar diferentes metales pesados como cadmio (Cd), plomo (Pb), cinco (Zn),
etc., el origen de los cuales no soélo puede ser primario, sino que también puede provenir de contami-
naciones ocasionadas por el contacto del mosto o el vino con equipamientos (maquinaria, depositos,
accesorios) que los contienen en su composicion; estos metales pasan al vino, aunque también se
produce insolubilidad o adsorciones durante la fermentacion y la crianza. Todos ellos muestran formas
de toxicidad especificas dependientes de la concentracion y, en algunos casos, de la forma quimica;
la exposicion cronica a estos elementos puede tener efectos adversos para la salud humana. La OMS
les ha establecido limites de ingesta.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S nNecesario seguir las recomendaciones generales sobre instalacion alimen-
tarias y las especificas para bodegas que encontraran en el apartado Diserio higiénico de locales,
instalacion y equipos. En cualquier caso, se deben respetar los limites de presencia de metales en
vino fijados por la UE y la OIV.

PeLicro 3: Restos de grasas, aceites, etc.

Las fugas de sustancias lubricantes de la maqguinaria enoldgica se pueden encontrar después en el
vino; si estos lubricantes no son aptos para usarlos en la industria alimentaria, pueden suponer un ries-
go para la salud del consumidor. Sin embargo, aunque sean de uso alimentario, si sucede un contacto
accidental con el vino, pueden producirse implicaciones organolépticas.

En virtud de lo que contempla la legislacion europea relativa a las maquinas, los equipos se deben
disefiar y fabricar de tal forma que los materiales auxiliares (incluyendo lubricantes y productos rela-
cionados) no entren en contacto con los productos alimenticios.



CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario que los lubricantes que se utilizan en maquinas (especialmente
en aquellas zonas de la maquinaria con riesgo de contacto accidental, debido a fugas técnicamente
inevitables) sean lubricantes seguros para alimentos y es necesario realizar un buen mantenimiento
de maquinas y equipos.

Etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

Peuigro 1: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

PeLigro 2: Contaminacion por metales pesados

Ver la etapa: ESTRUJADO

PeLigro 3: Contaminacion por bisfenol A y diglicidiléter de bisfenol A

El bisfenol A (BFA) es el maximo componente de las resinas epoxidicas y el diglicidiléter de bisfenol
A es el mondmero bésico de las resinas de este tipo que se utiliza para proteger las superficies de
los depdsitos —metélicos no inoxidables y de hormigdn— del contacto con el mosto o el vino. El BFA
esté autorizado por la UE como material de contacto con alimentos, pero debe estar bien integrado
en las resinas, 10 cual se produce siempre que se haya aplicado correctamente por personal técnico
autorizado. El riesgo del BFA esta asociado con el potencial que tiene de interactuar con el sistema
hormonal como disruptor endocrino.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) establece un limite de ingesta diaria tolerable
y la UE fija los limites de migracion especifica para el diglicidiléter de bisfenol A y alguno de los deri-
vados. Para prevenir el riesgo que el BFA supone para la salud humana, la legislacion europea regula
y controla los limites maximos de migraciones de los constituyentes de materiales y objetos plasticos
hacia los productos alimenticios.

CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario utilizar depdésitos fabricados con materiales que cumplan la legis-
lacion y, si se han utilizado resinas epoxidicas, deben haber sido aplicadas por empresas especiali-
zadas.

PeLigro 4: Residuos de etilenglicol y de dietilenglicol

Estos residuos pueden provenir de una fuga de los sistemas de refrigeracion. Una absorcion diaria
elevada puede producir depresion del sistema nervioso central, por ello se deben utilizar otros agen-
tes refrigerantes permitidos por la legislacion, como el propilenglicol, que no es téxico en comparacion

con el etilenglicol o el dietilenglicol.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario respetar las limitaciones de presencia fijadas en vino por la OIV.

Peuigro 5: Residuos de propilenglicol

Se trata de un anticongelante no toxico, sustituto del etilenglicol y el dietilenglicol; puede provenir de
una fuga de los sistemas de refrigeracion. Estudios a largo plazo demuestran una baja probabilidad
de efectos cronicos, reproductivos o sobre el desarrollo; tampoco es genotdxico ni carcindgeno. La
OMS le ha establecido limites de ingesta.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S Necesario respetar las limitaciones de presencia fijadas en vino por la OIV.
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Etapa: FERMENTACION ALCOHOLICA —FAL-

Peuicro 1: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

PeLicro 2: Contaminacion por metales pesados

Ver la etapa: ESTRUJADO

PeLicro 3: Residuos de etilenglicol y de dietilenglicol

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO
Estos residuos también pueden provenir de una adicion fraudulenta, con el fin de edulcorar el vino o
de aumentar su extracto.

PeLicro 4: Residuos de propilenglicol

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

PeLigro 5: Producciéon de carbamato de etilo

El carbamato de etilo (CE) es una sustancia natural de muchos alimentos y bebidas obtenidos por
fermentacion, que en el vino se produce como resultado de la reaccion entre el etanol y un compuesto
gue contenga un grupo carbamilico como la urea —probablemente el principal precursor del CE en el
vino—, la cual es producida por las levaduras en la fermentacion alcohdlica como producto intermedio
del catabolismo de la arginina. Se conoce el potencial carcinogeno del CE a altas dosis en animales
de experimentacion, pero la informacion es insuficiente en humanos, por ello varias administraciones
han establecido unos limites de concentracion en el vino.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario limitar la fertilizacion nitrogenada —siguiendo las directrices de
las BPV—y moderar las practicas de apoyo alimentario para levaduras; ademas, hay que restringir

los niveles de carbamato de etilo en vinos exportados a paises que han establecido limitaciones de
presencia de este CE en vino.

PeLigro 6: Contaminacion por bisfenol A y diglicidiléter de bisfenol A

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

PeLigro 7: Vidrios de sistemas de iluminacion, termémetros, etc.

En caso de accidente, se pueden producir roturas de materiales de vidrio que se depositen sobre los
contenedores de vino; si no se eliminan, estos pequefios cristales se arrastran hasta el embotellado
y pueden lesionar al consumidor. Sin embargo, estos restos de vidrio se eliminan facilmente en los
trasiegos vy, principalmente, en las filtraciones.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario seguir las BPE.



Etapa: FERMENTACION MALOLACTICA —FML—

Peuigro 1: Produccion de carbamato de etilo (CE)

Ver la etapa: FERMENTACION ALCOHOLICA

Durante la fermentacion malolactica, las bacterias lacticas heterofermentativas pueden degradar la
arginina a través de la via de la arginina desaminasa (ADI), dos de los intermediarios de esta via —la
citrulina y el fosfato de carbamil- pueden reaccionar con el etanol para formar CE, aunque autores
experimentados concluyen que la fermentacion malolactica no afecta a la formacion de CE.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario controlar la concentracion de carbamato de etilo en vinos expor-
tados a paises que han establecido limitaciones de presencia.

PeLicro 2: Formacién de aminas bidgenas

Las aminas bidégenas del vino estan producidas principalmente por bacterias lacticas durante la fer-
mentacion malolactica, como consecuencia de la descarboxilacion de los aminoacidos. Son sustan-
cias que pueden desencadenar reacciones alérgicas y otros fendmenos, principalmente la histamina
y en menor grado la tiramina. Aungue no existe regulacion definida en relacion con la concentracion
de aminas bidégenas en vino, algunos paises han establecido limites de importacién unilateralmente.
CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario verificar los niveles de histamina en vinos en caso de exportacion
a palises que han establecido limitaciones de presencia.

Peuicro 3: Contaminacion por bisfenol Ay diglicidiléter de bisfenol A

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

PeLigro 4: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: TRASIEGO

PeLigro 1: Contaminacion por metales

La contaminacion del vino con metales puede provenir del uso de mangueras de caucho viejas duran-
te los trasiegos, de juntas y accesorios —como bombas, valvulas y tuberias— si se oxidan; el contacto
del mosto o el vino con caucho agrietado también puede ser una fuente de contaminacion. La expo-
sicion cronica a estos elementos puede tener efectos adversos para la salud humana; la OMS les ha
establecido limites de ingesta, y la UE y la OIV les han fijado limites de presencia en vino.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario renovar tuberias, bombas y accesorios viejos por otros de calidad
alimentaria reconocida; també es necesario determinar peridédicamente los niveles de metales en el vino.
PeLigro 2: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA
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Etapa: CLARIFICACION

Peucro 1: Incorporacion de productos no tolerados, alérgenos o algun clarificante no autorizado

Tradicionalmente, los productos utilizados para clarificar el vino son de naturaleza proteica y de ori-
gen animal, es decir, alérgenos potenciales: albumina (huevo), caseina (leche), ictiocola (pescado) y
gelatina (colageno). Los riesgos para la salud del consumidor derivados de estos agentes dependen
del producto considerado y de la sensibilidad del individuo. Asi, el aditivo o auxiliar tecnoldgico puede
desencadenar una reaccion alérgica, mientras que otros productos pueden desencadenar una reac-
cion de intolerancia hacia el producto utilizado o sus derivados.

LaOlVfijaloslimites de residuos de ciertos aditivos sobre la base o bien de la evaluacion toxicologicarea-
lizada por organismos internacionales —como el JECFA- 0 bien de la evaluacion técnico-toxicolégica de
su grupo de expertos. Lalegislacion europearelativa al etiquetado establece unalistade ingredientes ali-
menticios que es preciso indicar en la etiqueta porque pueden causar reacciones adversas en personas
sensibles; se excluyen, sin embargo, de esta obligacion algunos productos que la EFSA considera que
tienen bajaonula probabilidad de causar reacciones adversas en personas sensibles; por lotanto, exime
permanentemente de la obligacion de etiquetar la ictiocola —utilizada como clarificante—y el lactosuero
—utilizado para elaborar destilados o alcohol etilico.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario verificar las dosis de clarificantes, y evaluar y confirmar la segu-
ridad de los aditivos.

PeLicro 2: Contaminacion por metales

Algunos aditivos utilizados en la clarificacion pueden ceder metales al vino, como calcio o sodio, 0
incluso metales pesados como el plomo. La utilizaciéon de bentonita (silicato hidratado de aluminio) y
otros auxiliares tecnoldgicos como el caolin —-que contiene calcio, sodio y aluminio—, puede aumentar
la concentracion de aluminio en el vino. Cabe decir, sin embargo, que no todos los vinos presentan la
misma capacidad para extraer metales de las bentonitas y que no todas las bentonitas presentan la
misma capacidad para liberarlos.

La exposicion crénica a algunos de estos elementos (por ejemplo, el aluminio) puede tener efectos
adversos para la salud humana. La OMS les ha establecido limites de ingesta y la UE y la OIV les han
fijado limites de presencia en el vino.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario asegurar la pureza de los clarificantes y cumplir con las prescrip-
ciones del Codex Enologico Internacional de la OIV; también es necesario determinar periodicamente
los niveles de metales en el vino.

PeLicro 3: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: ESTABILIZACION TARTARICA

Peuicro 1: Residuos de etilenglicol y dietilenglicol

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

PeLicro 2: Residuos de propilenglicol

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO



PeLicro 3: Contaminacidn por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: ESTABILIZACION FERRICA —TRATAMIENTO CON FERROCIANURO POTASICO-

PeLicro 1. Exceso de ferrocianuro en la dosificacion

El ferrocianuro potasico en vinos proviene del exceso de dosis aplicado en el tratamiento de estabiliza-
cion frente a ciertas turbideces o precipitaciones metélicas; esta sustancia no es téxica por sf misma,
pero libera cianuro de hidrégeno —-muy toxico— cuando se combina con &cidos fuertes. La OMS le ha
establecido limites de ingesta.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S Necesario determinar su presencia en vino terminado, cuyo resultado tiene
que ser ausente.

PeLicro 2: Contaminacidn por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: CONSERVACION

PeLicro 1. Contaminacidn por ftalatos

Los ftalatos, que se utilizan en la fabricacion de plastificantes de PVC y otros plasticos, podrian migrar
al vino desde los contenedores plasticos utilizados en la conservacion. Se sospecha que estas sustan-
cias interfieren en el sistema endocrino de las especies animal y humana actuando como disruptores
endocrinos.

Con el fin de prevenir el riesgo para la salud humana derivado de la cesion de constituyentes de
materiales y objetos plasticos, la legislacion europea regula y controla los limites de las migraciones
maximas de los constituyentes de materiales y objetos plasticos hacia los productos alimenticios.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario utilizar materiales que cumplan con las citadas normativas para
la conservacion de alimentos.

PeLicro 2: Contaminacion por bisfenol A y diglicidiléter de bisfenol A

Ver la etapa: DESFANGADO/CLARIFICACION DEL MOSTO

PeLicro 3: Contaminacidn por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA
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Etapa: CRIANZA

PeLicro 1: Sustancias liberadas de virutas o chips de roble

Utilizar trozos de madera de roble en la elaboracion del vino le proporciona un sabor y un aroma a
madera que recuerda el vino con crianza en barricas de roble. La legislacion europea especifica las
caracteristicas que deben cumplir los trozos de madera de roble utilizados para la elaboracion de
vinos, como que los trozos de madera de roble no deben liberar sustancias en concentraciones que
puedan implicar riesgos para la salud del consumidor.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €s necesario cumplir la normativa y evitar las virutas muy tostadas —evitar, en
cualquier caso, los materiales que han sido carbonizados, tal como especifica el Cédex Enoldgico
Internacional.

PeLicro 2: Contaminacion con hidrocarburos aromaticos policiclicos

Los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) se originan principalmente por la combustion incom-
pleta de la materia organica: madera, carbén o combustibles; algunos vinos —como los que han tenido
una fase de crianza en barricas— pueden contener estas sustancias, procedentes de la superficie inte-
rior tostada de la madera. La forma de tostar la madera tiene una gran influencia en las concentracio-
nes de HAP en las bebidas alcohdlicas; el tostado tradicional (por contacto directo de la madera con
fuego) produce mayores cantidades de HAP que el tostado convectivo (sin fuego, por conveccion de
aire caliente). Aunque las concentraciones de HAP en bebidas alcohdlicas son muy bajas, un estudio
evidencié niveles mas altos en vinos envejecidos en barricas tostadas por combustion tradicional, por
lo que esta practica deberia ser sustituida por el tostado convectivo.

Algunos HAP —principalmente los de peso molecular elevado- han sido clasificados como carcino-
genos probables para los seres humanos por la Agencia Internacional para la Investigacion sobre el
Cancer (IARC). La UE esta poniendo esfuerzos para regular los niveles maximos permitidos en dife-
rentes alimentos.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario tener confirmacion del grado de tostado —para evitar los que son

excesivos—y de la manera en como se ha tostado la barrica; en cualquier caso, siempre es posible
realizar la determinacion del contenido de HAP en el vino.

PeLicro 3: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: RECEPCION DE ENVASES/EMBALAJES

Peuigro 1: Migracion de materiales del envase

El dispositivo de cierre de los envases no iré revestido de capsula o lamina fabricada a base de plomo,
con el fin de evitar la contaminacion accidental del producto.

El nonilfenol, el ftalato y el bisfenol A son sustancias que pueden formar parte de productos poliméri-
cos —como el PVC-y otros materiales plasticos que estan en contacto con alimentos y bebidas, por lo
tanto son susceptibles de migrar del envase al alimento, con la consiguiente ingestion; algunos vinos
que se comercializan en envases plasticos como las bag-in-box tienen un mayor riesgo de contener
cantidades elevadas de estos compuestos. Se sospecha que estas sustancias actuan sobre el siste-
ma endocrino de las especies animal y humana, por ello se llaman disruptores endocrinos.

Para prevenir el riesgo para la salud humana derivado de la transferencia de constituyentes de mate-
riales y objetos plasticos, la legislacion europea regula y controla los limites de las migraciones maxi-
mas de los constituyentes de materiales y objetos plasticos hacia los productos alimenticios.



CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario utilizar materiales que cumplan con la normativa en el proceso de
embotellado.

PeLigro 2: Migracion de componentes del tapon

Debido al caracter lipdfilo de algunos componentes del corcho y de los largos periodos que pasa al
aire libre (durante el crecimiento y almacenado de las cortezas), existe el riesgo de que el corcho se
contamine por agentes ambientales; al estar los tapones de corcho en contacto con el vino —durante
periodos que pueden ir desde algunos meses hasta varios afios, diferentes sustancias podrian migrar.
Entre estas sustancias, las mas difundidas son los contaminantes organicos persistentes (COP), los
bifenilos policlorados (PCB), los pesticidas organoclorados y los hidrocarburos aromaticos policicli-
cos (HAP); todos ellos compuestos toxicos cuya produccion y uso se han prohibido en casi todos los
paises de la UE, Estados Unidos y Japdn. Ademés, un estudio investigd la presencia de dioxinas y
furanos en corchos, en relacion con el uso de sustancias cloradas para blanquear los tapones, pero
se desestimé un posible peligro para la salud humana.

CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario llevar a cabo un aseguramiento de la calidad del tapon de corcho
—con la confirmacion de que la empresa corchera aplica un riguroso sistema de control de calidad-y
es necesario tomar medidas para minimizar el riesgo de contaminacion por estas sustancias.

Peuigro 3: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

Etapa: EMBOTELLADO

Peuigro 1: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: RECEPCION DE UVA

PeLicro 2: Exceso de dioxido de azufre

Los derivados del azufre —conocidos en conjunto como sulfitos— inhiben el crecimiento de bacterias,
hongos y levaduras, ademas de poseer propiedades antioxidantes; pueden estar en concentraciones
elevadas en el vino si no se respetan las dosis correctas. A pesar de que son seguros para la gran
mayoria, el consumo de una gran cantidad de sulfitos en la ingesta diaria —no sélo atribuible al vino—
supone un riesgo para las personas mas sensibles —las asmaticas—, en las que se puede desencade-
nar una crisis de asma.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario aplicar el Plan de control de alérgenos y las BPE; también, res-
petar las regulaciones de los niveles en vino establecidas por la UE y por la OIV y, en su caso, por los
consejos reguladores.

Peuigro 3: Restos de grasas, aceites, etc.

Ver la etapa: ESTRUJADO

PeLigro 4: Presencia de cuerpos extrafos

La presencia de diferentes cuerpos extrafios en el vino —insectos, polvo, particulas metalicas proce-
dentes de cépsulas y tapones de rosca, particulas de corcho, productos procedentes de los mani-
puladores, etc.— puede causar lesiones en el consumidor; estos cuerpos pueden aparecer en el vino,
porque estaban antes del llenado o porque se han incorporado durante el mismo.
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CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario revisar adecuadamente las lineas de produccion, para mantener
la higiene y evitar la presencia de insectos, etc.; también, es necesario cumplir el Plan de control de
proveedores y aplicar en todo momento las BPE.

PeLigro 5: Presencia de vidrio

Los fragmentos de vidrio que puedan aparecer en el vino —porque estaban antes del llenado o porque
se han incorporado durante el mismo— pueden producir lesiones en el consumidor; en la bodega, la
contaminacion puede provenir de la rotura de botellas o de pequefias astillas producidas durante el
llenado.

CoMmo MEDIDA PREVENTIVA, es necesario cumplir el Plan de control de proveedores e inspeccionar las
botellas en la recepcion para no introducirlas con fisuras o restos de vidrio en el interior; ademas, es
necesario cumplir adecuadamente el Plan de mantenimiento de las instalaciones, principalmente la
alineacion de los cafios de llenado.

Etapa: ETIQUETADO

PeLicro 1: Falta de informacion obligatoria de alérgenos en el etiquetado

Varios aditivos 0 productos enolégicos pueden causar reacciones alérgicas en personas sensibles;
los riesgos para la salud del consumidor derivados de estos agentes dependen del producto conside-
rado y de la sensibilidad del individuo. Otros productos pueden producir efectos adversos, como una
reaccion de intolerancia al producto utilizado o a sus derivados; en este caso se encuentra el didxido
de azufre, SO, (Ilamado genéricamente sulfito). Los sulfitos son seguros para la mayoria de los con-
sumidores, pero conllevan un riesgo para las personas mas sensibles: una dosis muy alta de sulfitos
puede ocasionarles reacciones de caracter alérgico.

Diferentes productos enoldgicos utilizados en la clarificacion, la estabilizacion microbiana o la fermen-
tacion del vino son de naturaleza proteica y de origen animal, por ello con caracteristicas alérgenas:
albumina (huevo), caseina (leche), gelatina de pescado (ictiocola) y lisozima (huevo). Tanto la Norma
general de etiquetado como la norma europea, obligan a declarar los ingredientes alérgenos citando
su origen (excepto la gelatina de pescado).

Como ejemplo: la leche y los productos a base de leche (caseinato potasico) o el huevo y los produc-
tos a base de huevo (albuminay lisozima). Los productos comercializados o etiquetados antes del 30
de junio de 2012 (ver pag. 72) sin mencion alguna a los nuevos alérgenos se pueden distribuir hasta
agotar las existencias. Después de esta fecha, en virtud la normativa vigente, el etiquetado con las
declaraciones de los alérgenos sera obligatorio, si ello no se aplaza a la espera de los estudios que
la OIV debe presentar a la UE.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario vigilar la presencia de las declaraciones contiene huevo / contiene
albumina de huevo, contiene leche / contiene caseinatos de leche y contiene sulfitos en la etiqueta.



La elaboracion de cava comprende dos partes: una primera parte de elaboracion del vino base y una
segunda parte de toma de espuma. El andlisis de peligros concerniente a la elaboracién del vino base
es idéntica a la realizada ya para la elaboracién de vinos.

Etapa: TIRAJE

PeLigro 1: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Los detergentes y desinfectantes se usan en la limpieza de los utensilios y de los equipos de bodegas;
sin embargo, si no existe una correcta aplicacion del programa de limpieza y desinfecciéon —que elimina
cualquier resto de agente quimico utilizado—, pueden quedar residuos en el vino que provoguen even-
tualmente problemas en las etapas fermentativas y desviaciones organolépticas en el producto final.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario utilizar productos permitidos en la industria alimentaria, solubles
en agua y inocuos para los materiales de los equipos —los detergentes utilizados se deben eliminar
con facilidad de las superficies tratadas para que no queden residuos que puedan afectar el vino-y
se necesitan procedimientos normalizados de limpieza y desinfeccion en cada area de la bodega,
para la correcta formacion de los trabajadores; también, las practicas correctas de higiene (PCH) y las
buenas practicas de elaboracion (BPE).

PeLigro 2: Contaminacion por cuerpos extranos como trozos de vidrio, particulas metalicas, etc.
La presencia de diferentes cuerpos extrafios en el cava —trozos de vidrio, particulas metélicas, insec-
tos, etc.— puede causar lesiones en el consumidor, pueden aparecer en el cava porque estaban antes
del llenado o porque se han incorporado durante el mismo.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario llevar a cabo las inspecciones necesarias en la recepcion de las

botellas en la bodega y, antes de usarlas, en la misma linea de embotellado; asi mismo, es necesario
cumplir el Plan de control de proveedores.

Etapa: SEGUNDA FERMENTACION / CRIANZA

PeLigro 1: Contaminacion por metales

Para facilitar la remocion, se utilizan coadyuvantes del tiraje como la bentonita (silicato hidratado de
aluminio) o la bentonita asociada a alginatos; estos coadyuvantes pueden contener metales como
sodio, calcio o aluminio, que se liberen hacia el vino y aumenten su concentracion. Cabe decir, sin
embargo, que no todos los vinos base presentan la misma capacidad para extraer los metales de las
bentonitas y que no todas las bentonitas presentan la misma capacidad para liberarlos. Algunos estu-
dios han observado una relacién entre una cantidad elevada de aluminio en el agua potable y una alta
incidencia de Alzheimer, aunque el JECFA concluye que no existe evidencia que avale esta hipotesis.

Como MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario asegurar la pureza de los clarificantes y el cumplimiento de las
prescripciones del Codex Enoldgico Internacional de la OIV; es necesario, también, determinar perié-
dicamente los niveles de metales en el vino.

PeLigro 2: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver la etapa: TIRAJE
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Etapa: DEGUELLO

Peuicro 1: Residuos de etilenglicol y dietilenglicol

Puede devenir una contaminacion con residuos de etilenglicol o dietilenglicol por un mal enjuague
del liquido refrigerante. Una absorcion diaria elevada puede producir depresion del sistema nervioso
central, por lo que se deben utilizar otros agentes refrigerantes permitidos por la legislacién como el
propilenglicol, que no es toxico en comparaciones con el etilenglicol o el dietilenglicol.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario respetar las limitaciones de presencia fijadas en vino por la OIV.

PeLicro 2: Residuos de propilenglicol

Se trata de un anticongelante no toxico, sustituto del etilenglicol y el dietilenglicol; puede encontrarse
en el cava por un mal enjuague del liquido refrigerante durante el deguello. Estudios a largo plazo
demuestran una baja probabilidad de efectos crénicos, reproductivos o sobre el desarrollo; tampoco
es genotoxico ni carcindgeno. La OMS le ha establecido limites de ingesta.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario respetar las limitaciones de presencia fijadas en vino por la OIV.

PeLicro 3: Contaminacion por particulas extranas: rotura de vidrio

Durante el deguello puede romperse el cuello de la botella, lo que puede contaminar el cava con tro-
zos de vidrio que lesionarian al consumidor, si son suficientemente grandes.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario seguir las BPE.

PeLicro 4: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver |la etapa: TIRAJE

Etapa: RELLENADO

PeLigro 1: Exceso de didxido de azufre

Los derivados del azufre —conocidos en conjunto como sulfitos— inhiben el crecimiento de bacterias,
hongos y levaduras, aparte de poseer propiedades antioxidantes; pueden estar en concentraciones
elevadas en el cava si no se respetan las dosis correctas. A pesar de que son seguros para la gran
mayoria, el consumo de una gran cantidad de sulfitos en la ingesta diaria —no sdlo atribuible al cava-
supone un riesgo para las personas mas sensibles —las asmaticas—, en las cuales se puede desenca-
denar una crisis de asma.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €s necesario aplicar las PCH y BPE, y respetar las regulaciones de los niveles
en vinos espumosos establecidas por la UE y el Consejo Regulador del Cava.
PeLicro 2: Contaminacion por productos de limpieza y desinfeccion

Ver |la etapa: TIRAJE



Etapa: TAPONADO

PeLicro 1: Expulsion incontrolada del tapdn, herida por el bozal, herida por el tapon

Las botellas que contienen liquidos presurizados son potencialmente peligrosas, incluso bajo circuns-
tancias normales; asi, un deguello incontrolado puede causar heridas en los ojos. En Estados Unidos,
muchas botellas de cava llevan avisos del riesgo de dafio en los 0jos, por lo que muestran la forma
correcta de abrir la botella.

CoMo MEDIDA PREVENTIVA, €S necesario revisar la profundidad del taponado mediante controles visuales
0 por camara y realizar el test del destaponado.
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Es indispensable
que en la etapa
donde se identifique
un PCC se pueda
realizar un control
para prevenir el
peligro en continuo
o por lote.

PRINCIPIO 2

El nimero de PCC depende de cada sistema, pero hay que definir los minimos. En determinadas
empresas vitivinicolas, el nimero de puntos de control critico es significativamente pequefio o nulo si
se han aplicado las BPV y los PPR, ya que son condiciones bésicas y actividades previas imprescin-
dibles en todo el sistema.

La identificacion de un PCC exige la aplicacion de un arbol de decisiones; se trata de formular una
serie de preguntas en un orden determinado y contestarlas para concluir qué fase o etapa en cuestion
es un PCC. Aungue las respuestas pueden conducir a la conclusion de que una determinada fase no
es un PCC, si se cree lo suficientemente importante se la puede considerar. Existen arboles de deci-
sion de diversos tipos, pero en la aplicacion del sistema APPCC de la presente Guia proponemos usar
el arbol de decisiones del Codex Alimentarius8.

Ademas de considerar la fase o etapa, es importante analizar si la medida de control va bien para el
peligro y la etapa en la que se aplica; es asi como se prevé en la seleccion y evaluacion de las medi-
das de control (punto 7.4.4 de la norma ISO 22000:2005). Esta Guia, a semejanza del arbol del Codex
Alimentarius, indica unas preguntas adicionales y modificadas, para clasificar si dichas medidas se
gestionan segun puntos de control operacionales (PCO) o PCC (ver la figura siguiente, adaptada por
A. Herrero y C. Domingo —2010-).

8. http://www.fao.org/DOCREP/005/Y1579S/y1579s01.qif



P1 ¢ Existen medidas preventivas para este peligro? ¢ Estas medidas se establecen
: y se aplican para eliminar o reducir significativamente el nivel de peligro?

¢ Es necesario el control
de esta etapa para
la seguridad del producto?

¢ Esta etapa esta especificamente disefiada para
P2. eliminar o reducir el peligro hasta un nivel aceptable? **

P3 ~ ¢Puede existir una contaminacion o un aumento del peligro hasta un nivel
. inaceptable? ** En caso de que en falle el control, 4la consecuencia es grave?

¢ Existe capacidad para realizar el seguimiento en el momento oportuno para
P4. permitir correcciones en el plazo apropiado? ;Se puede controlar en continuo
0 en cada lote, de forma que la medida de control incluya todos los productos?

¢Se produce un efecto combinado
mayor cuando interaccionan dos
0 mas medidas de control?

Se debe modificar la
combinacion de medidas

7

\

\ v v \

PUNTO DE
CONTROL
OPER CION L

En caso de que falle el funcionamiento de una medida de control o unas modificaciones del proceso, ¢ se puede
detectar en el plazo apropiado para establecer en ella medidas? 4 El lugar de la medida de control es especifico para

que no se produzca una contaminacion o un aumento del peligro hasta un nivel inaceptable en etapas posteriores?

Se debe modificar la
medida de control

STOP (*)

* Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito.
** Los niveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta
los objetivos globales cuando se identifican los PCC del Plan APPCC.
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En el supuesto de que aparezca un peligro en una fase en la que el control es necesario para man-
tener la inocuidad y no haya una medida preventiva adoptada en esa fase —o en cualquier otra—, se
debe modificar el producto o el proceso de manera que se permita la introduccion de una medida
preventiva adecuada para eliminar o reducir al maximo el peligro.

Es indispensable que en la etapa donde se identifique un PCC se pueda realizar un control para pre-
venir el peligro en continuo o por lote. Por lo tanto, cuanto mayor es el nimero de PCC mayor debe ser
el esfuerzo dedicado por parte del equipo de trabajo del APPCC.

Una vez analizados los peligros, es preciso evaluarlos; la valoracion de los peligros identificados se
efectlia mediante dos factores: la estimacion de la gravedad —magnitud del dafio potencial que el
peligro puede ocasionar cuando los consumidores se expongan a él- (alta/moderada/baja) y la pro-
babilidad de ocurrencia. El producto de ambos factores nos proporciona el nivel de riesgo existente.

Después de evaluar los peligros, se deben disponer de una manera visualmente efectiva para traba-
jar con ellos, por eso se tiene que elaborar el cuadro de gestion (herramienta basica de gestion del
autocontrol de las empresas alimentarias).

= E| cuadro de gestion del Plan APPCC detalla los peligros identificados y las medidas
preventivas, es decir, resume la informacion de la aplicacion del sistema APPCC.

= Los PCO determinados con el arbol de decisiones se controlan con los programas de
prerrequisitos operacionales (PPRO); en cada uno se documentan las medidas de control,
los procedimientos de vigilancia, los limites de aceptacion, las medidas correctoras, las
medidas de comprobacion, responsabilidades y registros.

Las materias primas deben estar libres de cualquier peligro y esto se controla con el Plan de control
de proveedores y los programas de prerrequisitos operacionales: Requisitos en materia de restos de
productos fitosanitarios (ejemplo 7 del plan APPCC) y Especificaciones en el estado sanitario de la
vendimia (ejemplo 8 del Plan APPCC). Los aditivos y las sustancias adyuvantes deben ser convenien-
tes al objetivo que se persigue y a las dosis y métodos reglamentariamente aceptados.

A continuacién tenemos el cuadro de gestion del Plan APPCC y después la descripcion de cada una
de las fichas de los posibles PPRO o gestion de PCC. Este cuadro de gestion es un ejemplo, por lo que
las medidas preventivas, los procedimientos de vigilancia, las medidas correctoras, las responsabili-
dades, etc. son Unicamente orientativos y cada producto / linea de produccion / empresa vitivinicola
debe adecuar este cuadro orientativo a sus caracteristicas y especificaciones.

» Para simplificar el cuadro de gestion, no aparecen las columnas adyacentes que
corresponden a los cargos responsables de efectuar: la vigilancia, las medidas
correctoras y las medidas de comprobacion. En el cuadro de gestion real de cada
empresa vitivinicola, si es necesario que aparezcan.

» Para simplificar las fichas de gestion (PPRO y/o PCC), tampoco aparecen las
medidas de comprobacion, ya que las hemos reflejado en el punto 10 de este apartado
(Comprobacion del sistema).
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Ejemplo 7: Ficha de gestion para los residuos de productos fitosanitarios

GESTION DE LOS RESTOS DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Recepcioén de la uva
RESIDUOS DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS (F)

= Buenas practicas viticolas -BPV-:

- utilizar productos fitosanitarios o herbicidas autorizados para vifia

- respetar las dosis y los plazos permitidos antes de la vendimia segun las
especificaciones de los fabricantes

- utilizar los productos que mejor se disipan en el proceso de elaboracion del vino
segun las especificaciones descritas por las bodegas

Plan de formacioén de los trabajadores (carnés de aplicadores)

Plan de mantenimiento (revision de la maquinaria para realizar los tratamientos)

Plan de L+D

Plan de control de proveedores (evaluacion de los proveedores, cumplimiento de las

especificaciones de compra establecidas)

= Cumplir la legislacion espariola y, si procede, la del pais de destino
= Utilizar sustancias activas autorizadas

= Cumplimentar un cuaderno o ficha de utilizacién de productos en los tratamientos
realizados por parcela o por unidad homogénea de cultivo (UHC)

= Analizar los residuos en muestras de uva recogidas de forma individual o colectiva
(en el caso de bodegas que compren uva); se muestreara por UHC de vifia, segun
un plan de muestreo previo al periodo de vendimia. Es preferible que el muestreo
lo realicen los técnicos de la empresa elaboradora acompafiados por el propio
viticultor

Técnico en viticultura o técnico de laboratorio

= Rehusar la materia prima o retrasar la fecha de la vendimia hasta el cumplimiento
del plazo de seguridad del producto fitosanitario

= Advertir al proveedor y considerar cambiarlo si la accion se repite

= Desviar la materia prima para vinificar separadamente y realizar mezclas con otros
mostos 0 vinos

= Promover las BPV

= Plan de formacion de los trabajadores

Encargado de proveedores, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

= Lista de proveedores

= Cuaderno de utilizacion de productos fitosanitarios en la vifia (fechas, productos...)
= Boletines de andlisis de la uva

= Control de recepcioén de la uva

= Registro de asistencia a la formacion

= Incidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 8: Ficha de gestion de las especificaciones en el estado sanitario de la

vendimia

GESTION DE LA PRESENCIA DE MICOTOXINAS COMO LA OCRATOXINA A (OTA)

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

CAUSADAS POR ATAQUES DE HONGOS

Recepcion de la uva
PRESENCIA DE MICOTOXINAS COMO LA OCRATOXINA A (OTA) CAUSADAS POR ATAQUES DE HONGOS (Q)

= BPV:
- aplicar una adecuada proteccion fitosanitaria a la uva
- avanzar la vendimia
- seleccionar las uvas eliminando los contaminantes por hongos en la vendimia,

especialmente los del género Aspergillus (hongos negros)

= Plan de formacién de los trabajadores (conocimientos de la Guia de buenas
prdcticas vitivinicolas para minimizar la presencia de ocratoxina A en los productos
vitivinicolas)

= Plan de control de proveedores (especificaciones descritas por las bodegas)

= Plan de L+D (limpieza de los recipientes de transporte)

Limite méaximo aceptable de OTA <2 pg/l

= Inspeccionar visualmente la presencia de hongos negros sobre la uva
= Analizar OTA en el mosto

Técnico en viticultura

= Seleccionar las uvas eliminando los contaminantes por hongos en la mesa de
eleccion

= Desviar la materia prima, si se trata de uva muy afectada, para ser transformada por
destilacion

= Avisar al proveedor y cambiarlo si la accién se repite

= Realizar las operaciones de elaboracién que recomienda la Guia de buenas
practicas vitivinicolas para minimizar la presencia de ocratoxina A en los productos
vitivinicolas

= Eliminar o disminuir la OTA en el vino mediante tratamientos o practicas enolégicas

= Plan de formacion de los trabajadores

Encargado de proveedores, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

Lista de proveedores

Boletines de analisis

Registro de asistencia a la formacion
Incidencias y medidas correctoras



Ejemplo 9: Ficha de gestion de las especificaciones en la utilizacion de agentes

refrigerantes

GESTION DE LA CONTAMINACION POR ETILENGLICOL, DIETILENGLICOL O

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

PROPILENGLICOL
Fermentacion alcoholica (FAL)
CONTAMINACION POR ETILENGLICOL, DIETILENGLICOL O PROPILENGLICOL (Q)

= Disefio higiénico de instalaciones y equipos (sistemas de refrigeracion externos,
evitar uniones de los tubos)

= Buenas préacticas de elaboracion —-BPE- (utilizacién de agentes refrigerantes segun
la legislacion: el propilenglicol no es téxico, en comparacion con el etilenglicol o el
dietilenglicol)

= Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos (controlar el nivel de refrigerante
de los equipos, revisar la integridad de las placas o elementos refrigerantes)

= Limite maximo aceptable de etilenglicol por la OIV: <10 mg/|

= Limite maximo aceptable de dietilenglicol por la OIV: <10 mg/l (Iimite de
cuantificacion)

= Limite maximo aceptable de propilenglicol por la OIV: <150 mg/l en vinos y <300
mg/l en cavas

= Inspeccionar visualmente las instalaciones y materiales (fugas)
= Analizar el vino

Operario de depdsitos fermentadores, técnico de mantenimiento o técnico de
laboratorio

= Separar y rehusar la partida contaminada
= Modificar el sistema de refrigeracion
= Modificar el Plan de mantenimiento

Encargado de elaboracion, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

= Boletines de andlisis del vino
= Registro del mantenimiento
= |ncidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 10: Ficha de gestion de las especificaciones para evitar contenidos
elevados de carbamato de etilo (CE)

GESTION DE LA CONTAMINACION POR CARBAMATO DE ETILO

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Fermentacién alcohélica (FAL)

CONTAMINACION POR CARBAMATO DE ETILO (Q)

BPV:

- evitar la fertilizacion nitrogenada excesiva

- utilizar productos fitosanitarios autorizados para vifia, especialmente del grupo de
los carbamatos

Plan de formacién de los trabajadores (estudios de investigacion preliminares y en

curso como los de crianza sobre lias)

Plan de BPE:

- utilizar levaduras y bacterias seleccionadas

- evitar las cepas de levaduras que presenten una alta excrecion de urea, sobre
todo si el mosto tiene un alto contenido en arginina

- evitar cepas de bacterias que produzcan niveles altos de citrulina

- controlar la temperatura durante la fermentacion alcohdlica

- controlar el tiempo de maceracion

- evitar temperaturas altas (siempre <24°C) durante la conservacion y crianza

- controlar el contenido de arginina y nitrégeno asimilables en el mosto

Plan de L+D

Nivel de nitrégeno asimilable para el buen desarrollo de las levaduras (entre

140-200 mg/l en el mosto)

Limite méaximo recomendable de la urea al final de fermentacion (<2 mg/l en el vino)
Limite méaximo aceptable de CE en el vino del pais de destino:

- EE.UU. (acuerdo): 15 pg/l en vinos con grado alcohdlico >14% vol

- Canadé: 30 g/l

Cumplimentar un cuaderno o ficha con los controles previstos en el Plan de BPE
Analizar mosto y vino

Técnico de laboratorio

Rehusar |la partida contaminada o desviarla hacia otro destino

Disminuir la concentracion por diluciéon y mezcla

Utilizar con autorizacion la enzima ureasa, segun las recomendaciones dadas por la
oIV

Modificar las condiciones tecnolégicas de la fermentacion (tipo de levaduras,
temperatura y tiempo de maceracion, aportaciones de nitrégeno asimilable, etc.)

Encargado de elaboracion, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

Registro de temperaturas de fermentacion
Boletines de analisis del mosto

Boletines de andlisis del vino

Incidencias y medidas correctoras



Ejemplo 11: Ficha de gestion de las especificaciones para evitar contenidos

elevados de aminas bidégenas

GESTION DE LA CONTAMINACION POR AMINAS BIOGENAS

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Fermentacion malolactica (FML)
CONTAMINACION POR AMINAS BIOGENAS (Q)

= BPV:
- controlar la fertilizacion:

- del tipo nitrogenada, ya que afecta el desarrollo de ataques fungicos,
especialmente, por Botrytis cinerea que influye en la actividad proteolitica de la
uva

- del tipo potésica, ya que un exceso de potasio eleva el pH del mosto

- asegurar el grado de maduracién éptima, sin sobremaduraciones ni bajadas
fuertes de acidez
= Plan d)e formacioén de los trabajadores (estudios de investigacion preliminares y en
curso
= Plan de BPE:
- acidificar para bajar el pH de la vendimia
- controlar la duracién de las maceraciones en la FAL para evitar aumentar los
precursores de las aminas, el pH o la flora bacteriana
- evitar un pH superior a 3,6-3,7 porque reduce la eficacia del SO, libre y favorece
el desarrollo de especies de bacterias productoras de aminas
- controlar las bacterias con la adicion de SO, y/o lisozima, antes y durante la FAL
para evitar una FML incontrolada
- sembrar el inéculo de bacterias lacticas inmediatamente después de la FAL (o
cuando haya transcurrido el tiempo de actividad de la lisozima)
- aportar suplementos nitrogenados moderados
- utilizar cepas seleccionadas de levaduras
- controlar la temperatura de la FML entre 20-22°C para evitar la proliferaciéon de
bacterias productoras
- evitar las crianzas sobre lias en vendimias de riesgo, porque proporcionan
aminoacidos precursores
- utilizar cepas seleccionadas de bacterias lacticas y de actividad descarboxilasa
nula o baja
- clarificar y/o filtrar para eliminar bacterias lacticas y compuestos proteicos del
medio
= Plan de L+D

= Valor de pH del mosto <83,6-3,7
= Especificaciones descritas por las bodegas a los proveedores
= Limite méximo recomendable en los paises de destino:

- Suiza: 10 mg/l

- Alemania: 2 mg/l

- Bélgica: 5 mg/l

- Francia: 8 mg/I

= Extremar los controles para las vendimias mas maduras, de pH mas alto y en tipo de
elaboracion o producto que pueden formar mas aminas biégenas

= Analizar mosto y vino

= Establecer un muestreo representativo, si la FML se efectla en barricas, y analizar
su poblacién bacteriana y a la finalizacién de la FML

Técnico de laboratorio

= Rehusar la partida contaminada o desviarla hacia otro destino

= Disminuir la concentracion por dilucion

= Procurar una mezcla adecuada segun los niveles de aminas biégenas detectadas
en las partidas, si la FML se efectia en barricas

= Ajustar las condiciones tecnolégicas (tipo de bacterias, temperatura) en la FML

= Clarificar con bentonita

Encargado de elaboracion, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

= Registro de temperaturas de fermentacion

= Boletines de analisis del mosto y del vino

= Hoja de declaracion de préacticas enolégicas (tratamiento con lisozima)
= |ncidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 12: Ficha de gestion de las especificaciones aplicables en el tratamiento
con ferrocianuro potasico

GESTION DE LA CONTAMINACION POR FERROCIANURO POTASICO

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Estabilizacion férrica
CONTAMINACION POR FERROCIANURO POTASICO (Q)

= BPV (evitar el contacto de la vendimia con hierro en los equipos metélicos y sistemas
de transporte)

= Disefio higiénico de las instalaciones y equipos:

- evitar el contacto de la uva, mosto o vino con instalaciones y equipos que no sean
de materiales inertes

- localizar los posibles focos de contaminacion

Plan de BPE:

- analizar el hierro en el vino

- implementar el procedimiento normalizado de trabajo (PNT) del tratamiento con
ferrocianuro potasico: denominacion del producto, fabricante, dosis, cantidades
que es preciso emplear

- aplicar el tratamiento alternativo con fitato de calcio

= Plan de mantenimiento (revisién del estado de los revestimientos epoxidicos)

= Hierro <7-9 mg/l, dependiendo del tipo de vino y del pH
= Ausencia de ferrocianuro potasico o limite maximo aceptable del pals de destino:
- EE.UU. (dictamen consultivo de la FDA): 1 mg/I

Analizar el exceso de ferrocianuro en el vino

Endlogo responsable del tratamiento. Técnico de laboratorio

= Filtrar el vino
= Separar y rehusar la partida contaminada

Encargado de elaboracion, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

= Boletines de anélisis del hierro en el mosto y en el vino

» Hoja de declaracion de practicas enoldgicas (tratamiento con ferrocianuro potasico o
fitato de calcio)

= Andlisis del exceso de ferrocianuro en el vino

= Incidencias y medidas correctoras



Ejemplo 13: Ficha de gestidon de las especificaciones en la adiciéon de diéxido
de azufre (S0»)

GESTION DEL EXCESO DE DIOXIDO DE AZUFRE (SO>)

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Embotellado

Exceso DE DIOXIDO DE AzUFRE —SO,— (Q)

BPV (estado sanitario de la vendimia)

Mantenimiento y revision de la documentacion de los PNT y procedimientos de

vigilancia

Plan de formacion de los trabajadores

Plan de BPE:

- controlar microbiolégicamente levaduras y bacterias

- analizar regularmente el SO, para determinar la necesidad o no de incorporarlo

- utilizar a dosis razonables en las diferentes fases segun el tipo de vinificacion y los
parametros fisicoquimicos del vino

- controlar regularmente los dispositivos dosificadores

- homogeneizar bien durante y después de la aplicacion del SO,

- utilizar técnicas alternativas: lisozima, acido ascorbico, etc.

- conservar en condiciones correctas (mantener los depésitos llenos o con camara
de gas inerte, mantener las barricas llenas)

- embotellado en condiciones inocuas y estériles

- comprobar que el etiquetado declara el agente que causa la reaccion alérgica

Plan de L+D

Plan de control de alérgenos

Limites de la reglamentacion europea:

- 150 mg/l en vinos tintos y 200 mg/l en blancos y rosados con <5 g/l de materias
reductoras

- 200 mg/l en vinos tintos y 250 mg/l en blancos y rosados con >5 g/l de materias
reductoras)

= Limites de reglamentacion especifica del Consejo Regulador del Cava (140 mg/l en
vino base para cava)

Controlar la cantidad y concentracion de dioxido de azufre en cada preparacion para
adicionar _
Analizar mosto y vino

Operario de embotellado o técnico de laboratorio

Rehusar la partida que exceda los limites

Disminuir su concentracion por dilucion al mezclarlo con otro vino de menos
contenido

Revisar los dispositivos dosificadores

Revisar la formacion del personal

Revisar si el producto esta o no etiquetado apropiadamente vy, si es necesario,
cambiarle las etiquetas

Encargado de embotellado, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

Boletines de anélisis del mosto y del vino
Control de las BPE

Protocolos de trabajo o PNT

Registro de asistencia a la formacion
Incidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 14: Ficha de gestion de las especificaciones en el control de fragmentos
de vidrio

GESTION DE LOS FRAGMENTOS DE VIDRIO

Etapa Embotellado
TIPO DE PELIGRO FRAGMENTOS DE VIDRIO (F)

= Vigilancia de los programas de prerrequisitos (PPR) establecidos, mantenimiento y
revision de la documentacion de los PNT y procedimientos de vigilancia
= Plan de control de proveedores:
- establecer especificaciones de compra, como por ejemplo, material de envasado
con resistencia comprobada a la rotura
- garantizar el transporte higiénico-sanitario de los palés de botellas
- controlar la recepcion de los palés de botellas
= Disefio higiénico de local, instalaciones y equipos
= Plan de formacién de los trabajadores (dar a conocer las practicas correctas de
higiene -PCH-y el Plan de BPE a los trabajadores)
= Verificacion de la eficacia del Plan de BPE:
- deshacer los palés de botellas justo antes de su utilizacion
- almacenar correctamente los palés que quedan abiertos
Medidas - pasar botellas de prueba
preventivas - preinspeccionar y seleccionar botellas no agrietadas, ni rotas, ni con cuerpos
extrafios o picadas, para ser utilizadas
- aclarar las botellas y volcarlas después del aclarado
- acondicionar adecuadamente la maquina de llenar, la cinta transportadora con
cobertura, la inspeccién visual o el inspector electrénico en linea
- plellrar el llenado de botellas de la partida si se rehldsa un nimero determinado de
ellas
= Verificacion de la eficacia del Plan de mantenimiento:
- ajustar, tener cuidado y mantener la maquinaria de aclarar, llenar y tapar
- vigilar el inspector y el instrumento que separa las botellas rehusables
- comprobar el programa de calibracién del inspector electrénico
= Verificacion del Plan de L+D
= Plan de control de residuos:
- identificar y separar correctamente los residuos de vidrio

él;rggf;c?gn Ausencia de fragmentos de vidrio
= Mantener la documentacion de los PNT y los procedimientos de vigilancia, y revisar
las medidas preventivas
Procedimientos de = Controlar la recepcion de las botellas. Realizar el seguimiento de las
vigilancia especificaciones de compra. Controlar las condiciones de almacenado.
Inspeccionar en la linea de embotellado
= Controlar el programa de limpieza

Responsable Responsable de almacén. Operario de la maquina de llenar y del inspector electrénico

= Rehusar las botellas defectuosas

= Revisar las especificaciones tecnicas de las botellas _ _ _

= Avisar al proveedor o transportista, revisar su eleccioén y cambiarlo si la accion se
repite

= Corregir las condiciones de almacenado
= Ajustar y/o reparar la maquinaria (lavar, llenar, controlar vidrios...)
= Rehusar en la linea las botellas cercanas a la rotura para no sufrir contaminaciones
Medidas = Retener y comprobar las botellas desde la Ultima inspeccion correcta hasta la rotura
correctoras y/o inspeccidn incorrecta, para asegurarnos de que el llenado contiguo no presenta
este peligro
= Volver a filtrar el vino
= Ajustar y regular los elementos de inspeccion
= Limpiar la linea teniendo cuidado en los sistemas, como cepillar suavemente o
aspirar con fuerza, previamente a la limpieza con agua. Evitar sistemas como soplar
con aire o rociar con agua a presion
= Revisar las PCH, el Plan de formacién de los trabajadores y el Plan de L+D
Responsable Encargado de embotellado, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad
= Control de proveedores / de recepcion / de almacenado / de embotellado
Resultados del control visual y del inspector electrénico
Registros Protocolos de trabajo (PNT)

Registros de mantenimiento y de la L+D
Registro de asistencia a la formacion
Incidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 15: Ficha de gestion de las especificaciones en la adicion de diéxido de

azufre (SO) en el cava

GESTION DEL EXCESO DE DIOXIDO DE AZUFRE (SO5)

Etapa

TIPO DE PELIGRO

Medidas
preventivas

Limites de
aceptacion

Procedimientos de
vigilancia

Responsable

Medidas
correctoras

Responsable

Registros

Rellenado con licor de expedicion
Exceso DE DIOXIDO DE AzUFRE —SO,— (Q)

= Plan de formacion de los trabajadores
= Plan de BPE:
- analizar regularmente el SO, para determinar cuando incorporarlo
- utilizarlo a dosis razonables en los diferentes licores en cada tipo de cava
- controlar regularmente los dispositivos dosificadores
- homogeneizar bien después de la aplicacion del SO,
comprobar que el etiquetado declara el agente que Gausa la reaccion alérgica
] Plan de L+D
= Plan de control de alérgenos

Limite de la reglamentacién del Consejo Regulador del Cava (160 mg/l)

= Controlar la cantidad y concentracion de SO, en cada preparacion del licor de
expedicion -
= Analizar el licor de expedicion y el cava

Operario de bodega o técnico de laboratorio

= Rehusar la partida que exceda los limites

= Disminuir la concentracién por dilucion

= Revisar la formacion del personal

= Revisar si el producto esta apropiadamente etiquetado; si no lo esta, cambiar las
etiquetas

Encargado de esta etapa, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

Boletines de andlisis del licor de expedicion y del cava
Control de produccién

Documentacion de los PNT

Registro de asistencia a la formacion

Incidencias y medidas correctoras
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Ejemplo 16: Ficha de gestion de las especificaciones en el control de fragmentos
de vidrio en el cava

GESTION DE LOS FRAGMENTOS DE VIDRIO

Etapa Degliello
TIPO DE PELIGRO FRAGMENTOS DE VIDRIO (F)

Parte de las medidas preventivas son las que se deben tener en cuenta también en la
etapa de tiraje, las cuales corresponden a las mismas medidas tomadas en el peligro
de fragmentos de vidrio en la etapa de embotellado de los vinos
= Verificacion del eficacia del Plan de BPE: si se rehdsa un nimero determinado de
Medidas botellas, se debe parar la linea de deglello
preventivas = Verificacion del eficacia del Plan de mantenimiento (ajuste, cuidado y mantenimiento
de la maquinaria de degollar, de llenar y del inspector electrénico y el instrumento
que separa las botellas rehusables)
= Comprobacion del programa de calibracion del inspector electrénico
= Verificacion del Plan de L+D

Limites de = Ausencia de fragmentos de vidrio
aceptacion = Cumplir las especificaciones correspondientes (presion de rotura especificada...)

Procedimientos de : .
vigilancia Inspeccionar la linea de degollar
Operario de la maquina de degollar, de llenar el licor de expedicion y del inspector

Responsable electrénico

= Rehusar las botellas rotas
= Ajustar y/o reparar la maquinaria (degollar, controlar vidrios...)
= Rehusar en la linea las botellas cercanas a la rotura para no sufrir contaminaciones,
mas probables a causa de la presion del cava
= Retener y comprobar las botellas desde la Ultima inspeccion correcta hasta la rotura
Medidas y/o inspeccion incorrecta, para asegurarnos de que el llenado contiguo no presenta
correctoras este peligro
= Ajustar y regular los elementos de inspeccion
= Limpiar la linea teniendo cuidado en los sistemas, como cepillar suavemente o
aspirar con fuerza, previamente a la limpieza con agua. Evitar sistemas de presion
de aire o0 de agua
= Revisar las PCH, el Plan de formacion de los trabajadores y el Plan de L+D

Responsable Encargado de embotellado, jefe de laboratorio o jefe de control de calidad

= Resultados del control visual y del inspector electronico

Registros = Incidencias y medidas correctoras

| 128



Los criterios deben
ser faciles de
observar, medir y
registrar, y deben
referirse a una
caracteristica
fisica, quimica,
microbiolégica o
sensorial objetiva,
tanto del producto
como del proceso.

7

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES
CRITICOS PARA CADA PCC.
PRINCIPIO 3

Los limites criticos para cada PCC son los indicadores de la necesidad de aplicar una medida correc-
tora; si para el control de una fase del proceso es necesario establecer varios limites en las diferentes
medidas preventivas, es preciso especificar si con el incumplimiento de uno solo es suficiente para
considerar que existe riesgo o bien son necesarios todos a la vez.

Los criterios deben ser faciles de observar medir y registrar, y deben referirse a una caracteristica
fisica, quimica, microbiolégica o sensorial objetiva, tanto del producto como del proceso. Si los limites
criticos son valorados subjetivamente —como por ejemplo mediante inspecciones visuales del produc-
to, proceso, manejo, etc.—, se deben describir especificaciones claras en el Plan APPCC de qué es
aceptable o de qué no lo es y se tiene que proporcionar una formacioén o un entrenamiento especifico
para saber como realizarlo.

Se tiene que establecer un valor correcto, un intervalo de tolerancia y un limite critico a partir del cual
el producto o proceso no es aceptable.

En las fichas del cuadro de gestion (ver las paginas 111-118) se especifica que los limites de acep-
tacion en PCO vy limites criticos en PCC de las lineas de procesado del vino y el cava se gestionan
mediante los ejemplos de las paginas 119-128.

129 W



| 130

Los métodos
de vigilancia
son efectivos
si son rapidos:
observaciones
visuales,
evaluaciones
sensoriales

y medidas
fisicoquimicas.

PRINCIPIO 4

El sistema de vigilancia para controlar lo que sucede en los PCC tiene que ser capaz de indicar:

= Una tendencia en la pérdida de control de un PCC, con el fin de facilitar tomar las medidas
que devuelvan la situacién a la normalidad, antes de que se produzca una desviacion del
limite critico

= Una pérdida constatable de control de un PCC, que ocasiona el incumplimiento de un
limite critico, por lo que se deben ejecutar las medidas correctoras

Los métodos de vigilancia son efectivos si son rapidos —observaciones visuales, evaluaciones senso-
riales y medidas fisicoquimicas—; los métodos microbioldgicos tienen la limitacion del tiempo necesa-
rio para obtener resultados. Se debe proponer una frecuencia de vigilancia lo suficientemente fiable
como para comprobar que el PCC esta bajo control.

En caso de disponer de sistemas de vigilancia en continuo para los PCC, la empresa puede decidir
controlarlos directamente, a través del mismo Plan APPCC, detallando los limites, la vigilancia y los
responsables; igualmente, la medida debe ser lo suficientemente continua en el flujo de proceso como
para asegurar que es representativa en todos los productos finales embotellados.

En las fichas del cuadro de gestion (ver las paginas 111-118) se especifica que el sistema de vigi-
lancia para cada PCO o PCC de las lineas de procesado del vino y el cava se gestiona mediante los
ejemplos de las paginas 119-128.



PRINCIPIO 5

Cuando el sistema de vigilancia identifica desviaciones fuera de los limites en algun PCC, hay que
aplicar las medidas correctoras especificas que aseguren el retorno al control; ademas, estas medi-
das correctoras sirven para tratar adecuadamente el producto no conforme y para identificar las cau-
sas que han provocado que se superen los limites criticos. Después de poner el sistema bajo control
y de documentar el destino del producto no conforme con procedimientos y registros, es necesario
revisarlo para que no se repitan estas causas.

Las medidas correctoras deben ser especificas para los diferentes limites criticos establecidos v, si
un PCC falla, debe ser posible aplicar su medida correctora inmediatamente. Tiene que quedar muy
claro quién es la persona responsable de llevar a cabo las medidas correctoras, la cual a posteriori
debe cumplimentar debidamente el registro.

Los procesos que se deben realizar son:

» |dentificar el alcance de los productos afectados y la forma e importancia en que lo han
sido, incluyendo las reclamaciones de los clientes

» |dentificar las causas que pueden indicar una pérdida de control y/o no-conformidad

= Determinar e implantar las medidas correctoras

» Evaluar la eficacia de las medidas para asegurar que las no-conformidades no se repitan

» Determinar el destino del producto producido fuera de control y/o no conforme

= Registrar los resultados de las medidas correctoras

= Revisar las medidas correctoras

En las fichas del cuadro de gestion (ver las paginas 111-118) se especifican las medidas correctoras
aplicables para volver a tener los PCC o PCO bajo control, las cuales quedan detalladas en los ejem-
plos de las paginas 119-128.
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La validacion se
puede completar
con una toma

de muestras y
unos analisis
para asegurar la
eficacia de los
limites criticos y
la inexistencia de
peligros.

PRINCIPIO 6

Los programas de comprobacion deben incluir:

» Procedimientos: definir qué (el objeto de la comprobacion), cémo (con qué método) y dénde (lugar
0 punto del proceso)

» Frecuencia: definir cada cuando se comprueba (frecuencia anual, mensual, semanal, diaria)

» Responsable: establecer guien comprueba; debe ser un miembro cualificado del equipo de APPCC
que no audite actividades sobre las que tiene responsabilidades o bien un auditor experto externo

» Registros: enumerar las medidas de comprobacion y los resultados (modelos de registros)

En cuanto al objeto de la comprobacion, los procedimientos deben incluir:

= Anadlisis y control de las caracteristicas organolépticas y de las propiedades fisicoquimicas
de materias primas, producto intermedio y producto acabado

= Evaluacion de quejas y reclamaciones de clientes

= Supervision del mantenimiento y funcionamiento de instalaciones y equipos de etapas
criticas, lo que incluye calibraciones y contrastes de los instrumentos de vigilancia de los PCC

= Supervision de los registros mediante la revision documental de todas las fases de produccion:
- Revision de las especificaciones de los productos y albaranes
- Estudios de la vigilancia (desviaciones o incumplimientos) de los limites criticos
- Medidas correctoras aplicadas
- Resultados de los controles analiticos

= Reuniones con responsables de control de calidad, de control de produccion y directivos

= Revisiones del sistema APPCC en el caso de que se realicen cambios de: materias
primas, ingredientes o aditivos, condiciones de elaboracién, envasado, almacenado,
distribucion, uso y consumo, etc.

= Informes de auditorias



La comprobacién del sistema APPCC debe incluir procedimientos para VALIDAR Y VERIFICAR que demues-
tren que el sistema funciona de forma eficaz y eficiente, en conjunto.

» |a VALIDACION consiste en constatar que los elementos del Plan APPCC son efectivos, es
decir, que producen el efecto esperado: eliminar o reducir peligros

= |La VERIFICACION consiste en aplicar métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar que el sistema APPCC esta funcionando
correctamente

Validacion

La validacion inicial se realizaré inmediatamente después de disefiar el Plan APPCC y luego se reali-
zaran otras validaciones con una frecuencia predeterminada o bien:

» Cuando haya cambios en las materias primas o en las condiciones de proceso o envasado

» Cuando se identifiquen peligros nuevos

» Cuando los andlisis o las reclamaciones de los clientes indiquen una pérdida de control

» Cuando se publigue nueva informacion cientifica o nueva normativa.

La validacion se puede completar con una toma de muestras y unos analisis para asegurar la eficacia
de los limites criticos y la inexistencia de peligros; si se detecta algun problema serio quiere decir que
el sistema APPCC es invalido.

Verificacion

La metodologfa propuesta para la verificacion es un programa de auditorias internas, cuyo resultado
se ha de distribuir a todo el equipo APPCC vy a la Direccion mediante un informe que describa que el
Plan se ejecuta correctamente y asegura la produccion de productos inocuos (incluye propuestas de
modificaciones y conclusiones). Como minimo debe existir una verificacion anual de todo el sistema
APPCC.

Quien realice la verificacion debe demostrar su grado de comprension y formacion sobre el Plan
APPCC, debe efectuar una inspeccion visual de las operaciones de control para descubrir si el Plan
se ejecuta correctamente y debe llevar a cabo unas entrevistas con el personal responsable para ase-
gurarse de que los operarios conocen las obligaciones derivadas del aplicacion del sistema APPCC
(control y elaboracién/conservacion de registros).

En el Plan de verificacion se tomaran muestras segun un muestreo documentado, aleatorio, mas inten-
so en determinadas épocas (por ejemplo, durante la vendimia) para analizar y confirmar que los PCC
estan bajo control. Ademas de considerar los PCC, también se tendran en cuenta los PPR.

A continuacion incluimos dos ejemplos mediante un ckecklist con registros adaptados para realizar la
comprobacion del sistema.
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PRINCIPIO 7

Para implantar el sistema APPCC de forma eficiente y eficaz es esencial un sistema documentado que
incluya:

DOCUMENTOS PREVIOS AL ANALISIS DE PELIGROS:

= Lista de los miembros del equipo de trabajo

= Descripcion de las actividades y los productos

= Diagrama de flujo

» Documento de comprobacion de cada diagrama de flujo

DOCUMENTOS RELACIONADOS CON EL APPCC:

= Analisis de los peligros y determinacion de las medidas preventivas
» |dentificacion de los PCC

» |dentificacion de los limites criticos para cada PCC

= Actividades de vigilancia

= Medidas correctoras

= Procedimientos de comprobacion

» Sistemas de documentacién y mantenimiento de registros

» Cuadro de gestion del Plan APPCC

REGISTROS GENERADOS POR EL PLAN APPCC:

» Registro de actividades de vigilancia de los PCC

= Registro de incidencias y de medidas correctoras

= Registros de verificacion / validacion del sistema APPCC
» Modificaciones introducidas en el sistema

Se deben mantener los registros de todos los programas, especialmente los de formacion del personal;
son importantes los de los empleados responsables de la vigilancia de los limites criticos de los PCC
y los de los encargados de la revision de las desviaciones, las medidas correctoras y la verificacion.
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Yo, con DNI responsable de la
bodega con NIF/CIF
ubicada a de la poblacién de
me acojo a la Guia de practicas correctas de higiene para el sector vitivinicola, por o que me compro-
meto a implantar los requisitos preestablecidos en mi bodega.

Y, para que conste, firmo esta hoja.

Datacion: a ) de de 201_

Firma:

Responsable:
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Orden de 27 de julio de 1972, por la que se reglamentan los vinos espumosos y los vinos gasificados
(BOE n° 189, de 08/08/1972)

Directiva 85/374/CEE, de 25 de julio, relativa a la aproximacion de las disposiciones legales, regla-
mentarias y administrativas de los Estados Miembros en materia de responsabilidad por los dafios
causados por productos defectuosos (DO L 210, de 7/08/1985)

Directiva 91/414/CEE del Consejo, de 15 de julio de 1991, relativa a la comercializacion de productos
fitosanitarios (DO L 170, de 25/06/1992)

Ley 22/1994, de 6 de julio, de responsabilidad civil por los dafios causados por productos defectuo-
sos. (BOE n° 161, de 7/07/1994)

Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene relativas
a los productos alimenticios (BOE n° 50, de 02/27/1996) [derogado]

Decreto 260/1998, de 6 de octubre, por el que se determinan los documentos que deben acompafar
el transporte de los productos vitivinicolas y se establece la normativa aplicable al transporte, a los
registros y a las declaraciones de determinadas practicas en el sector (DOGC n° 2745, de 10/16/1998)

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, pre-
sentacion y publicidad de los productos alimenticios (BOE n°® 202, de 24/08/1999)

Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los manipu-
ladores de alimentos (BOE n° 48, de 25/02/2000)

Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de marzo de 2000, relativa a la
aproximacion de las legislaciones de los Estados Miembros en materia de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios (DO L 109, de 6/05/2000) [derogado]

Reglamento (CE) n° 884/2001 de la Comision, de 24 de abiril, por el que se establecen disposiciones
de aplicacion para los documentos que acompanan el transporte de productos del sector vitivinicola
y para los registros que se deben llevar en este sector ( DO L 128, de 05/10/2001)

Decreto 208/2001, de 24 de julio, por el que se regulan las condiciones para el ejercicio de actividades
de formacion de manipuladores de alimentos que se desarrollan en Catalufia por parte de entidades
autorizadas (DOGC n° 3443, de 01/08/2001) [derogado]

Directiva 2001/95/CE, de 3 de diciembre, relativa a la seguridad general de los productos (DOCE L 11,
de 15/01/2002)

RD 142/2002 de’1 de febrero de 2002 por el que se aprueba la lista positiva de aditivos distintos de colorantes y
edulcorantes para su uso en la elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacion

Reglamento (CE) n°® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero, por el que se estable-
cen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria (DO L 31, de 1/02/2002)

Ley 15/2002, de 27 de junio, de ordenacion vitivinicola. (DOGC n°® 3673, de 09/07/2002)

Ley 20/2002, de 5 de julio, de seguridad alimentaria (DOGC n° 3679, de 07/17/2002) [derogada por
la Ley de salud publica]

Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria (DOGC n° 3915, de 07/01/2003)
Directiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 10 de noviembre de 2003, por la que

se maodifica la Directiva 2000/13/CE en lo relativo a la indicacion de los ingredientes presentes en los
productos alimenticios. (DO L 308, de 11/25/2003) [transpuesta en el RD 2220/2004]
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Real Decreto 140/20083, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad
del agua de consumo humano (BOE n° 45, de 21/02/2003)

Real Decreto 2220/2004, de 26 de noviembre, por el que se modifica la Norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios (BOE n° 286, de 27/11/2004)

Real Decreto 1801/2003, de 26 de diciembre, sobre seguridad general de los productos (BOE n° 9,
de 01/10/2004)

Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril, relativo a la higie-
ne de los productos alimenticios (DO L 139, de 04/30/2004)

Reglamento (CE) n° 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de octubre, sobre los ma-
teriales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos y por el que se derogan las Directivas
80/590/CEE y 89/109/CEE (DO L 338, de 13/11/2004)

Decreto 474/2004, de 28 de diciembre, por el que se desarrolla la Ley 15/2002, de 27 de junio, de
ordenacion vitivinicola (DOGC n° 4291, de 12/30/2004)

UNE-EN ISO 22000:2005. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cual-
quier organizacion en la cadena alimentaria

Directiva 2006/42/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de mayo, relativa a las maquinas y
por la que se modifica la Directiva 95/16/CE (refundicion) (DO L 157, de 9/06/2006)

Reglamento (CE) n° 1907/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 18 de diciembre, relativo al
registro, evaluacion, autorizacion y restriccion de las sustancias y preparados quimicos (REACH), por
el que se crea el Agencia Europea de Sustancias y Preparados Quimicos (DO L 396, de 30/12/2006)

Reglamento (CE) n°® 1881/2006 de la Comision, de 19 de diciembre, por el que se fija el contenido
maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios (DO L 364, de 20/12/2006)

Orden APA/326/2007, de 9 de febrero, por la que se establecen las obligaciones de los titulares de las
explotaciones agricolas y forestales en materia de registro de la informacion sobre el uso de fitosani-
tarios (BOE n° 43, de 02/19/2007)

Real Decreto Legislativo 1 /2007, de 16 de noviembre, por el que se aprueba el texto refundido de la Ley Gene-
ral para la Defensa de los Consumidores y Usuarios y otras leyes complementarias (BOE n° 287, de 30/11/2007)

Directiva 2007/68/CE de la Comision, de 27 de noviembre de 2007, que modifica el anexo Il bis de
la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo por lo que respecta a determinados
ingredientes alimentarios (DO L 310, de 28/11/2007)

Real Decreto 1245/2008, de 18 de julio, por el que se modifica la Norma general de etiquetado, pre-
sentacion y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por el Real Decreto 1334/1999, de 31
de julio (BOE n°® 184, de 31/07/2008)

Real Decreto 1244/2008, de 18 de julio, por el que se regula el potencial de produccion viticola (BOE
n° 174, de 07/19/2008)

Reglamento (CE) n® 491/2009 del Consejo, de 25 de mayo, que modifica el Reglamento (CE)
n°® 1234/2007 por el que se crea una organizacion comun de mercados agricolas y se establecen dis-
posiciones especificas para determinados productos agricolas (DO L 153, de 17/06/2009)

Reglamento (CE) n° 606/2009 de la Comision, de 10 de julio, que fija determinadas disposiciones de apli-
cacion del Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo, de 29 de abril, por lo que se refiere a las categorias
de productos viticolas, las practicas enoldgicas vy las restricciones aplicables (DO L 193, de 07/24/2009)

Real Decreto 1466/2009, de 18 de septiembre, por el que se establecen las normas de identidad y pu-
reza de los aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes utilizados en los productos
alimenticios (BOE n° 243, de 10/08/2009)

Ley 18/2009, de 22 d’octubre, de salud publica (DOGC n° 5495, de 30/10/2009)
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