








5.6-/-SISTEMA-DEVIGILANCIA I LIMITS CRITICS PER A CADA PCCF

S'ha de descriure el sistema de vigilancia emprat. Aquest ha de ser facil i rapid de realitzar. Es
important trobar la manera de que la vigilancia sigui continuada. Tal i com es fa en el sistema
d’APPCC, s'haura d'establir que, com i on es vigila, la frequéencia i la persona que ho realitza i
com es registren els resultats.

D'altra banda s'han d'establir els limits critics, els quals han de ser quantificables i com més
objectius millor. S'haura de justificar quins son els valors de referéncia i quins limits critics es

prenen com a acceptables.

Aixi doncs, qualsevol assignacio ha d'estar fonamentada i la decisio ha d'estar actualitzada i
sempre disponible.

9:/+/=MESURES-CORRECTIVES

Les mesures correctives s'han de posar en marxa quan se superen els limits critics establerts,
és a dir guan hi ha no conformitats.

Aquestes no conformitats s’han de revisar, determinar-ne les causes, avaluar la necessitat

d'adoptar accions per assegurar gue no es tornen a repetir i implantar-les. S'ha de definir qui
és el responsable d'instaurar les mesures correctives i de quina manera es registraran.

5.8/ VALIDACIO-LVERIFICACIO DEL SISTEMA

A meés d'implantar un bon sistema de prevencié del frau és important mantenir-lo actualitzat,
doncs un sistema obsolet no garanteix el seu correcte funcionament.

S'ha de definir la finalitat, el metode, la freqlencia i la responsabilitat de les activitats de
verificacio.

S’han de registrar els resultats d'aquestes activitats i comunicar-les a l'equip de treball.
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0.9 / REGISTRES

5.9.1 Taula d'Avaluacio de Riscos i Mesures Preventives

RISC
Vulne- MESURES
ETAPA PERILL rabilitat Gravetat Sumatori  Deteccio PREVENTIVES

Historial del frau

Consideracions geopolitiques
| economiques

Entrada de
MATERIES  Cadena de subministrament
PRIMERES

Relacio amb el proveidor i
historial

Control de la qualitat de la
materia primera

Emmaqatzematge |
tracabilitat

Calibratge

Higiene i Neteja

PROCESSAT
Recursos Humans

Informacio proporcionada
al consumidor

Subcontractacio
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5.9.2 Taula d'identificacio de Punts Critics, Limits Critics i Vigilancia

IDENTIFICACIO DE PUNTS CRITICS )
LIMITS  SISTEMA DE

ETAPA PERILL Pl P2 P3P, PPCE?  CRITICS  VIGILANCIA

Historial del frau

Consideracions geopolitiques
| economiques

Entrada de
MATERIES  Cadena de subministrament
PRIMERES

Relacio amb el proveidor i
historial

Control de la qualitat de la
materia primera

Emmaqatzematge i
tracabilitat

Calibratge

Higiene i Neteja

PROCESSAT
Recursos Humans

Informacio proporcionada
al consumidor

Subcontractacio
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6/ EXEMPLE PRACTIC

Producte: BOU deshidratat en pols a partir de carn fresca o congelada.

1. VULNERABILITAT

Historial del frau: 3

Amb data de 15 de juny de 2015 es realitza una cerca
en angles del terme beef.

Ala pagina web del RASFF es mostren diversos casos,
tots ells relacionats amb la presencia de DNA de
cavall en la carn de bovi. Per altra banda, a la base de
dades de la USP apareixen nombrosos antecedents
de frau: adicid de dioxid sulfur, presencia de carn de
porc, carn que ha patit un procés de glacejat, venda
de carn d'animal alimentat amb pinso com si fos
d'animal de pastura, carn provinent de menudeses,
etc. Aquests dos Ultims casos no tenen rellevancia
en el cas que estem estudiant, doncs l'origen de la
carn no figura a la fitxa tecnica del producte.

Aixi doncs, de tota la informacié obtinguda,
l'adulterant més rellevant sera el DNA de cavall i la
carn de porc.

Consideracions geopolitiques: 1

Segons la fitxa tecnica del producte en qiiestid,
aquest ha de provenir de la Unid Europea, per tant,
el seu origen geografic és de baixa preocupacio. El
fabricant és holandes.

Cadena de subministrament: 5
El producte és subministrat per un distribuidor de
productes intermedis per a la industria alimentaria.

Relacid amb el proveidor i historial: 1

Es tracta d'un proveidor conegut, que subministra
des de 2010 aquest mateix producte i disposa de
registre sanitari. No s’han produit no conformitats.
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S'ha homologat mitjangant qiiestionari, en el que
afirma que no manipula el producte del fabricant.
Aquest fabricant té una certificacio vigent per
FSSC 22000 i a més a més, facilita una declaracid
dal-lergens, una declaracid d’envasos aptes pel
consum, una declaracid d'origen CEE, declaracio
de no OMG, declaracid d'absencia de metalls
pesats, pesticides, residus antibiotics i dioxines.
En el contracte de compra, el proveidor accepta la
realitzacio d'auditories i firma les especificacions.

Control de la qualitat de la materia primera: 3

El proveidor envia un certificat d'analisi de cada lot
que es reanalitza a la seva recepcio. Els parametres
analitzats son el tant per cent de greix y humitat.
Aixi mateix, es realitza una analisi microbiologica.
No es comprova el pes efectiu rebut de producte ni
es realitza un seguiment complet de la temperatura,
la qual cosa, al tractar-se d’un producte deshidratat,
no és d'elevada importancia. A lestar envasada en
sacs de 25 kg, no és determinant fer una comprovacio
de pes efectiu en el moment de la recepcio.

Emmagatzematge i tragabilitat: 1

Existeix un lloc establert d'emmagatzematge per
a cada materia primera. Es disposa d'un sistema
informatic per a la gestid de (a tragabilitat. Permet
sequir la tragabilitat completa de tots els lots de
producte acabat.



Calibratge: 1
Existeix un pla de calibratge robust. Es calibren els
equips segons la periodicitat establerta.

Higiene i Neteja: 1

Es disposa d'un pla de neteja robust: es netegen les
peces desmuntables abans d'un canvi de materia
primera.

Recursos Humans: 3
Els operaris reben formacio de Bones Practiques de
Manipulacid i tragabilitat. S'imparteixen reciclatges

EXEMPLE PRACTIC

anuals. El pla de formacid no inclou nocions sobre
frau alimentari, encara que si sobre Food Defense.

Informacid proporcionada al consumidor: 1
Es realitzen revisions periodiques de la veracitat i
legalitat de les informacions proporcionades.

Subcontractacio: 1

Es subcontracta un operador logistic per realitzar la
distribucio del producte acabat. Aquest operador esta
homologat des de 2013 i rep auditories periodiques,
('dltima al marg de 2014.

VULNERABILITAT PUNTUACIO
Historial del frau 1 R s
Fntrada de Consideracions geopolitiques i economiques - 3 5
MATERIES Cadena de subministrament 1 3 -
PRIMERES Relacid amb el proveidor i historial B :
Control de a qualitat de la materia primera 1 - ]
Emmagatzematge i tragabilitat - 3 5
Calibratge - 3 i
PROCESSAT Higiene I Neteja - 3 0
Recursos Humans 1 - 5
Informacid proporcionada al consumidor - 3 ]
Subcontractacio 0 . 3 5
TOTAL 21 BAIXA

2. GRAVETAT: Mitjana

Es tracta d'un producte per a la tercera edat. La materia primera en giiestio és un tant per cent important del

producte final.

Els adulterants amb més probabilitat d'ocurréncia son la presencia de carn de cavall o de porc, amb la qual
cosa, nutricionalment el producte no sera perjudicial pero la qualitat no sera [ adequada. A més a més, ['opinid
plblica és molt susceptible al frau per substitucid de carn d’'un animal per la d'un altre.
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EXEMPLE PRACTIC

3. DETECCIO
Per detectar la presencia de carn de cavall o de porc en la materia primera s'ha de dur a terme una analisi
d’ADN amb els encebadors especifics de les especies que es vol detectar. Aquesta analisis té un preu elevat, no

sempre assumible per l'empresa.

Tota aquesta informacio es trasllada a la taula de registre.

RISC MESURES
ETAPA PERILL Vulnerabilitat ~ Gravetat ~ Sumatori  Deteccid PREVENTIVES
Historial de! frau 3 3 b Alta  Vigilancia alertes.

Enradade  Consideracions geopolitiques 1 3 A At Avaluacio proveidor. Vigilancia
MATERIES | ECOnomiques de canvis en [entorn,
PRIMERES ~ Cadena de subministrament Avaluacio proveidor. Envasos

) 3 8 Mitjia  hermetics. Contenidors

segellats.

Relacid amb el proveidor i (uestionari. Auditoria.

historial 1 3 b Alta Exigencia de certificacions.

Control de la qualitat de la 3 ] ; Atg*  EXigir avaluacio als proveidors

materia primera T el proveidor. Realitzacid
d'analisis dADN.

Emmagatzematge | 1 3 4 Alta  Identificaci6 electranica.

e tracabilitat

Calibratge 1 3 4 Alta  Pla de calibratge i
procediments validats.

Higiene i Neteja 1 3 b Alta  Pla de neteja, procediments
validats.

Recursos Humans Pla de formacid que inclogui

3 3 6 Alta  tragabilitat i Bones Practiques

de Manipulacid. Formacio
sobre frau alimentari.

Informacid proporcionada 1 9 4 Alta  Revisions periodiques escrites.

al consumidor Comprovacio del diagrama de
flux.

Subcontractacio [ 3 b Alta  Auditoria al subcontractat.

*Es considera deteccio alta si es realitzen analisis d’ADN. Si no es realitzen, la deteccid és baixa.
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EXEMPLE PRACTIC

IDENTIFICACIO DE PUNTS CRITICS LIMITS ~ SISTEMA DE
ETAPA PERILL P1 P2 P3 P4, PPCF? CRITICS  VIGILANCIA

Historial del frau
Entrada de Consideracions geopolitiques

o | economiques

Cadena de subministrament No

PRIMERES acceptar ,
entregues Checklist

5 N S N Si queno  recepcio de
compleixin productes.
les especi-
ficacions

Relacio amb el proveidor i
historial

Contral de la qualitat de la
materia primera

Emmagi_atzematge i
tracabilitat

Calibratge
PROCESSAT  Higiene i Neteja
Recursos Humans

Informacic proporcionada
al consumidor

Subcontractacio

4. MESURES PREVENTIVES

4.1. Auditoria al proveidor del distribuidor: per disminuir la vulnerabilitat de la cadena de subministrament,
s'ha de dur a terme una auditoria al proveidor del distribuidor. Donat el cas, es pot acompanyar al proveidor
a la segiient auditoria que li realitzi. En la mateixa linia, s'hauria d'exigir [a utilitzacié d’envasos hermetics i
contenidors segellats durant el transport de les materies primeres.

4.2. Formacid que inclogui nocions de frau alimentari: per disminuir [a vulnerabilitat derivada de la formacid
dels treballadors, és recomanable incloure una formacio sobre frau alimentari o bé incloure els coneixements

en d'altres formacions.

4.3. Realitzacio d'analisis d’ADN: per garantir la qualitat del producte elaborat, es pot realitzar una analisi dADN
per detectar la possible preséncia d'altres espécies diferents al bou.

GUIA PER A LA PREVENCIO DEL FRAU A LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA / 3[I-



7 / GLOSSARI

A

Arbre de decisions: sequencia logica de
preguntes i respostes que permeten prendre
una decisié objectiva sobre una questio
determinada.

Auditoria: examen sistematic i independent
per a determinar si les activitats 1 els
seus resultats es corresponen amb els
plans previstos, i si aquests s'apliquen de
manera eficac i son adequats per assolir els
objectius.

Autenticitat dels aliments: consisteix en
assegurar que els aliments o materies
primeres comprades i a la venda, siguin del
tipus, contingut i qualitat esperada.

Autoritat competent: les administracions
central, autonomica i local, dins de 'ambit de
les seves respectives competencies.

B

Bones practiques de fabricacié (BPF):
procediments i practiques que es realitzin
utilitzant els principis de millors practiques.

Bones practiques d’higiene: combinacié de
processos, personal i/o procediments de
controlde serveis destinats a garantir que els
productesi/o serveis obtinguin constantment
els nivells adequats d'higiene.

c

Cadena agroalimentaria: successio continua
d'activitats que sofreix un aliment, des de la
produccio primaria, passant per la produccio
de pinsos per a animals, fins a la venda o
subministrament d'aliments al consumidor
final.
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Client: persona o operador economic de la
cadena alimentaria a qui es ven o facilita
'aliment.

Coadjuvant tecnologic: substancia
gue s'utilitza intencionadament en la
transformacié de materies primeres,

aliments o dels seus ingredients per a
complir un determinat proposit tecnologic
durant el tractament o la transformacio.

Competéncia: capacitat demostrable per
aplicar habilitats, coneixement i comprensio
d'una tasca o disciplina per aconseguir els
resultats desitjables.

Consumidor final: consumidor ultim d'un
producte alimentari que no 'emprara com a
part de cap operacié o activitat mercantil al
sector de l'alimentacio.

Contingut efectiu: quantitat de producte que
conté realment ['envas.

Control: realitzacié d'una serie programada
d'observacions o mesures a fi d'obtenir una
visio general del grau de compliment de la
legislacio sobre pinsos i aliments, aixi com de
la normativa en materia de salut i benestar
animal.

Control oficial: tota forma de control que
efectul 'autoritat competent per verificar el
compliment de la legislacié sobre pinsos i
aliments, aixi com les normes relatives a la
salut i benestar animal.

D

Diagrama de flux: revisio sistematica de les
seqlencies de fases portades a terme en
la produccié o elaboracié d'un determinat
producte alimentari.

E

Empresa alimentaria: tota empresa publica
0 privada que, amb anim de lucre o sense,
dugui a terme qualsevol activitat relacionada



amb qualsevol de les etapes de la produccio,
la transformacid i la distribucidé d'aliments.

Envas: unitatformadaperl'envas propiament
i el seu contingut, de manera que la quantitat
de producte que conté no es pugui variar
sense que l'envas propiament dit pateixi una
obertura o modificacié perceptible.

Especificacid: descripcié explicitaodetallada
d'un material, producte o servei.

Etapes de la produccid, transformacio i
distribucio: qualsevol de les fases, inclosa la
d'importacio,quevandelaproduccié primaria
d'un aliment fins el seu emmagatzematge,
transport, venda i subministrament al
consumidor final.

F

Food Defense: proteccié dels productes
alimentaris contra l'adulteracié intencionada
per agents biologics, quimics, fisics o
radioactius.

G
Gravetat: severitat de les conseqliencies per
la salut degudes a l'exposicid a un perill.

|

Ingredient: qualsevol substancia o producte,
inclosos les aromes, els additius alimentaris i
elsenzimsalimentarisiqualsevolcomponent
d'un ingredient compost que s'utilitzi en
la fabricacié o lelaboracio d'un aliment
I segueixi present en el producte acabat,
encara que sigui en una forma modificada;
els residus no es consideren ingredients.

Inspeccié:examendequalsevoldelsaspectes
relatius als pinsos, els aliments i la salut i el
benestar dels animals, a fi de verificar que
compleixen els requisits legals establerts en
la legislacio sobre pinsos i aliments, aixi com
en la normativa sobre salut i benestar dels
animals.

L

Limit critic: criteri que diferencia la
acceptabilitat o inacceptabilitat del procés
en una fase determinada.

Lot: conjunt d'unitats de venda d'un producte
alimentari produit, fabricat o envasat en
circumstancies practicament identiques.

M

Mateéria primera: qualsevol material de
base o material semielaborat utilitzat per
'empresa per a la fabricacié d'un producte.
La materia primera inclou el material
d'embalatge.

Mesura correctora: l'accio que s’had'adoptar
quan els resultats de la vigilancia en els PCC
indiguen perdua en el control del procés.

Mesura preventiva: qualsevol activitat que
es pot dur a terme per prevenir o eliminar un
perill per a la autenticitat dels aliments o per
reduir-lo a un nivell acceptable.

Mesuresdecontrol:qualsevolacciéoactivitat
que es pugui utilitzar per prevenir o eliminar
un perill per la seguretat del producte per
reduir-lo a un nivell acceptable.

o

Operador d’empresa alimentaria: persona
fisica o juridica responsable d'assegurar el
compliment dels requisits de la legislacio
alimentaria a l'empresa alimentaria sota el
seu control.

P

Perill: agent biologic, quimic o fisic present
en l'aliment, o bé la condicio en la que aquest
aliment es troba, que pot causar un efecte
advers per a la salut.

Plans de mostreig: pla documentat que
defineix el nombre de mostres que es
seleccionen, els criteris d'acceptacio o rebuig
i la fiabilitat estadistica dels resultats.
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Proveidor: persona o operador economic
immediatament anterior a la cadena
alimentaria que ven o facilita l'aliment.

Punt de control critic (PCC): la fase en la qual
es pot aplicar un control i que és essencial
per prevenir o eliminar un perill relacionat
amb l'autenticitat dels aliments o per reduir-
lo a un nivell acceptable.

Q

Quantitat neta: indica la quantitat d'aliment.
S'expressa en unitats de volum per als
aliments liquids, unitats de massa per als
aliments solids i en unitats de massa o de
volum pels aliments viscosos. La majoria
de productes expressen la guantitat neta
precedida del simbol e que garanteix el
compromis de l'elaborador en el control del
pes del producte.

Quantitat nominal: massa o volum de
producte marcat a l'etiqueta de l'envas; és a
dir, la quantitat de producte que s’estima que
ha de contenir l'envas.

R

Risc: ponderacio de la probabilitat d'un efecte
perjudicial per a la salut i de la gravetat
d'aquest efecte.

S

Sistema d’Analisi de Perills i Punts de
Control Critics (APPCC): sistema que permet
identificar, avaluar i controlar els perills
d'importancia en seguretat alimentaria.

T
Tragabilitat: capacitat de reconstruir
'historial dels productes agroalimentaris |
les materies i elements per a la produccid |
la comercialitzacié agroalimentaries.
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Vv
Validacio: constatacid que els elements del
Sistema de Prevencio del Frau sén efectius.

Verificacio: confirmacid, mitjancant examen
i estudis de proves objectives, de si s’han
complert els requisits especificats.
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9 / AN N EX I Identificacio de la suficiencia, 0 no, de les mesures preventives implantades.

Al'hora derespondre la primera pregunta de l'arbre de decisions, es poden trobar complicacions
per tal de decidir si les mesures preventives que hi ha sén suficients. Si es respon negativament
a més d'una pregunta dins de cada etapa, es considera que les mesures preventives no sén
suficients.

MATERIES PRIMERES S| NO NOAPLICA
Es contrasta la informacid rebuda mitjancant els qliestionaris a proveidors?

Sis'escau, es contrasta amb lempresa certificadora dels estandards privats de qualitat,
labast de (a certificacio?

Es realitza una comparacio entre [etiquetatge de [ ingredient i la seva fitxa tecnica?
Es comprova la procedencia de la materia primera?
Abans d'acceptar la materia primera, es fa un control de la quantitat rebuda?

Existeix un reglament europeu que requli la DOP/IGP que figura en les especificacions de
[ ingredient en giiestio?
L'operador esta inscrit en el consell requlador de les DOP/IGP corresponent?

El consell requlador en el que figura com inscrit loperador esta registrat com a entitat de
certificacid pel Departament d' Agricultura?

La materia primera en qiiestio esta certificada com producte ecologic pel CCPAE
(Catalunya) o el seu equivalent en la resta de CCAA?

Es comprova a temperatura del vehicle de transport en el moment de a recepcio?
Es comprova visualment (estat dels recipients en el moment de la recepcio?

Es demana una declaracio d'absencia/presencia de traces dADN al proveidor?
Sanalitzen els coadjuvants tecnologics emprats abans d'homologar-los?
Saccepten lots sense albara de compra?

Saccepten lots fora dels terminis de compra establerts?

Sanalitzen per metodes basics d'analisi tots els lots abans d'acceptar-los?

L'operari encarregat de la recepcio de les comandes té formacio especifica pel que fa al
sistema de tracabilitat?

Setiqueten les materies primeres en el mateix moment de a recepcio?
S'utilitzen sistemes informatitzats per gestionar (a tracabilitat?
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PROCESSAT SI NO NOAPLICA
Els operaris de magatzem han estat formats en totes les questions de tragabilitat?

Les diferents materies primeres tenen un lloc concret assignat dins del magatzem?

Existeix un procediment d'entrega de materies primeres a produccio?

Aquest procediment s'aplica i es verifica periodicament?

Existeix un control de proveiment només d'allo que es necessita per a la produccio
imminent?

Existeix un pla en el que s'estableix (a freqiencia de calibratge segons allo que
recomana el fabricant i tenint en compte (historial de funcionament?

Es mesuren diferents materies primeres utilitzant les mateixes cubetes, pales, etc.?
Es fan servir accessoris de pesada en contacte amb (a materia primera d'un sol (s?
Es distingeix visual i exteriorment allo que contenen els recipients?

Es disposa d'un metode de neteja especific quan es produeix un canvi de materia
primera?

Es du a terme una comprovacio de pes efectiu del producte acabat i envasat, segons el
Reial Decret 1801 de 2008 o les seves modificacions?

Es comprova mitjancant revisid escrita la concordanga entre la informacio present en
letiqueta amb el llibre de férmules?

Es comprova mitjangant revisid escrita la concordanga entre (a informacio present en
letiqueta amb les fitxes tecniques de les materies primeres?

Es comprova mitjangant revisid escrita la concordanca entre (a informacio present en
letiqueta amb el procediment de fabricacié emprat?

Es disposa d'un control de canvis?

El producte acabat s'envasa en condicions hermetiques?

El producte esta inclos en un recipient de tancament de seguretat?

Es controlen i registren les condicions en les que s'entrega el producte acabat?
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