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1. Antecedents 
 

 
La indústria agroalimentària, i el sector carni porcí en particular, compleix 
adequadament amb la normativa específica de seguretat alimentària. Així mateix, la 
majoria de les empreses del sector tenen diferents tipus de certificacions 
internacionals (IFS, BRC, etc.) relatives a la seguretat dels aliments que produeixen 
i comercialitzen. 
 
Tot i així, les empreses que formen part del clúster INNOVACC van considerar que 
seria molt beneficiós comptar amb alguna eina simple d’utilitzar, que ajudés i 
facilités als tècnics responsables de seguretat alimentària (i també als responsables 
d’altres departaments de l’empresa) la gestió dels principals perills biòtics del sector 
carni porcí, com són: 

• Listeria monocytogenes (origen a l’ambient de producció) 
• Salmonella (origen a la matèria primera) 
• Altres (Staphylococcus aureus, E. coli O157:H7, Clostridium perfringens, 

Clostridium botulinum, Campylobacter…) 
 
Es va considerar que la informació actual sobre seguretat alimentària estava molt 
dispersa i seria molt positiu ordenar-la, ja que això permetria millorar la seva 
aplicabilitat. No es coneixia cap tipus de document que tingui la informació completa 
de tota la cadena de valor del sector carni porcí, des del sacrifici de l’animal fins a 
l’entrega al consumidor. Per tant, aquesta nova eina (Manual) és una autèntica 
innovació i una referència clara per a totes les empreses del sector carni porcí. 
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2. Objectiu 
 
 
L’objectiu principal d’aquest projecte era l’elaboració d’un Manual que agrupés un 
conjunt d’eines que facilitessin la gestió de la seguretat alimentària per a les 
empreses del sector carni porcí, des de l’etapa de sacrifici fins a l’etapa final d’ús del 
producte per part dels consumidors. 
 
 
Els criteris que es van seguir van ser: 

• Basats en el coneixement 
• Aplicables industrialment 
• Avançant cap a la quantificació documentada dels riscos 
• Tendint cap a la producció d’aliments intrínsecament segurs 
• Documentant apropiadament els paràmetres de control dels punts crítics 

(APPCC) 
• Amb capacitat d’actualització efectiva: 

o En les revisions legislatives en l’àmbit nacional i internacional 
o En les revisions necessàries dels diversos sistemes de gestió (BRC, IFS, 

ISO 22000, etc.) 
o En la informació relativa a intoxicacions i infeccions ocorregudes en 

l’àmbit mundial derivades de productes carnis porcins 
o En la incorporació de nous conceptes, nous desenvolupaments, noves 

aplicacions a favor de l’aportació de solucions als constants reptes en 
matèria de seguretat alimentària 

 
Després del resultat d’aquest projecte es visualitza una eina pràctica per a les 
empreses del sector carni porcí amb les següents característiques: 

- Consultable en qualsevol moment i des de qualsevol punt (aplicació web) 
- Accessible sota registre autoritzat 
- Gestionable tècnicament i econòmicament via plataforma web. Amb un servei 

especialitzat vetllant per la viabilitat de l’eina 
- Revisable per un equip cientificotècnic per garantir la veracitat de la 

informació incorporada i de les seves fonts 
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3. Base documental del Manual 
 
 

3.1. Recopilació d’inputs aportats pels partners del projecte 
 
Durant els primers mesos del projecte, l’equip redactor del Manual va mantenir 
unes entrevistes amb tots els partners del projecte. 
 
Per a una millor gestió de la informació que s’havia de captar i la posterior anàlisi, 
es van crear 3 grups empresarials amb els següents participants, a cadascun dels 
quals se’ls va assignar un responsable de l’equip redactor: 
  

Sacrifici i desfer Transformació Equipament i serveis 

• Cárnica Batallé SA 
 
• Matadero Frigorífico 

de Avinyó SA 
 
• Frigoríficos del 

Nordeste SA 
 
• Friselva SA  
 
• Noel Alimentària SAU 

• Boadas 1880 SA  
 
• Casademont SA 
 
• Embotits Calet SL 
 
• Esteban Espuña SA 
 
• Joaquim Albertí SA 
 
• Ramon Ventulà SA 

• Animalesweb SL 
• Bigas Alsina SA 
• Inforolot SA 
• FECIC 
• GEI-2A SL 
• Lavola 1981 SA 
• Microbial, sistemes i 

aplicacions analítiques SL 
• Sequàlia 
• Serveis Panella SL (ULMA 

Inoxtruck) 
• Transportes Rosendo 

Quintana SL 

UdG UVIC IRTA / CENTA 

 
Per als grups “Sacrifici i desfer” i “Transformació”, es va seguir una guia d’entrevista 
enfocada a preguntes generals i concretes sobre els aspectes següents:  

- Bones pràctiques de fabricació 
- APPCC 
- Sistema de gestió 
- Prerequisits 

 
L’objectiu era obtenir informació sobre el sector i també recollir les seves inquietuds 
i problemàtiques en el moment d’implementar un sistema de gestió en l’àmbit de la 
seguretat alimentària.  
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Per altra banda, per al grup “Equipament i Serveis”, les entrevistes estaven més 
orientades a la descripció dels inputs que reben dels seus clients i l’aportació que 
podien fer per al desenvolupament del Manual. 
 
 

3.2. Resultats de les entrevistes 
 
Les conclusions obtingudes de les diverses entrevistes i per a cada grup d’empreses 
foren les següents: 
 
(Per raons de confidencialitat, no s’ha relacionat cap de les aportacions amb els 
seus autors). 
 
Grup d’empreses de Sacrifici i Desfer 
 

- Necessitat d’una base de dades amb documentació, normativa i legislació del 
sector actualitzable, perquè sigui d’utilitat en cas de consulta o de suport per 
a futures acreditacions o auditories. 

- Establir criteris microbiològics que s’han de seguir en les pautes de neteja i 
desinfecció, límits que cal considerar en el moment d’acceptar o descartar un 
paràmetre, freqüències de mostreig. 

- Establir criteris d’acceptació en el cas d’al�lèrgens, pautes d’anàlisi i control. 
- Documentar justificadament nombre de canals suficient per garantir la 

seguretat del producte final.  
 
Grup d’empreses de Transformació (curats, cuits i preparats carnis) 
 

- Control del procés d’assecat tant dels productes fermentats com dels 
productes curats.  

- Control del procés de cocció.  
- Recomanacions en la determinació de la caducitat dels productes. 
- Actuació davant dels patògens específics com Listeria monocytogenes. 
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Grup d’empreses d’Equipament i Serveis 
 

- Document actualitzable i revisable per no recaure en errors històrics i típics 
de guies i manuals existents que han quedat desfasats a causa de la constant 
evolució del sector. Es manifesta la voluntat de crear una base documental 
activa (“viva”) adaptada al sector. 

- Incorporació del transport (intern i extern) com a punt d’impacte en matèria 
de Seguretat Alimentària i sobre el qual no s’ha incidit especialment fins a dia 
d’avui en guies i manuals. 

- Consideració de la incorporació de recomanacions a tenir en compte en 
matèria de disseny d’instal�lacions, equips i maquinària, per conscienciar les 
empreses i sospesar la seva importància i incidència en seguretat alimentària 
sobre els costos d’inversió. 

- Utilitat d’una guia o pautes per a la gestió de crisis alimentàries. Com 
quantificar els riscos identificats. 

 
 

3.3. Disseny i model de fitxa 
 

A continuació es presenta el disseny de les fitxes. Totes tenen una estructura 
similar amb els següents camps 
- Objectiu: on es fa una breu descripció del contingut de cada fitxa.  
- Referències legals 
- Mètodes: descripció dels diferents mètodes o procediments que cal seguir, on 

s’especifiquen els avantatges i inconvenients i el material necessari. 
- Interpretació de resultats: guia per a la interpretació dels resultats obtinguts. 

Només trobarem aquest apartat en aquelles fitxes on s’obtinguin resultats 
quantificables. 

- Actuació: guia d’actuació en cas de resultats no acceptables. 
- Alternatives per a l’aplicació de solucions: les diferents alternatives i solucions 

que hi ha al mercat actual. 
 
 

3.4. Proposta de fitxes temàtiques per desenvolupar 
 
A partir de les conclusions obtingudes de les diferents entrevistes als grups 
d’empreses participants en el projecte, es van proposar unes temàtiques per a les 
fitxes que es podien desenvolupar i incloure en el Manual de Seguretat Alimentària: 
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- Disseny higiènic d’instal�lacions 
- Disseny higiènic de maquinària 
- Higiene en transport (intern i extern) 
- Control en el procés d’assecat 

o Productes: fermentats, curats 
- Control en el procés de cocció  

o Productes: picats, injectats 
- Control higiènic de superfícies 
- Control de Salmonel�la al sacrifici i desfet 
- Control de Listeria en transformats 
- Control d’al�lèrgens 
- Control de cossos estranys 

 
 
 

4.  Contingut del Manual 
 
 

4.1. Índex gràfic 
 
En el següent índex es representa gràficament la cadena de valor del sector porcí, 
Escorxador � Desfet � Transformació, on s’indiquen les fitxes elaborades 
corresponents a cada esglaó. 
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Diferents etapes de la cadena de valor del sector carni porcí
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4.2. Referències documentals 
 
Totes les referències documentals citades a les fitxes temàtiques s’han recopilat en 
format d’arxius o links d’accés a Internet per a la seva consulta immediata. 
 
 

4.3. Descripció de les fitxes temàtiques 
 
Les fitxes temàtiques desenvolupades es troben disponibles als annexos d’aquest 
informe, que es titulen i codifiquen com s’indica a continuació: 
 

Codi Descripció 

01 DISSENY HIGIÈNIC D’INSTAL�LACIONS 

01.01 Obra Civil 

01.02 Higiene Ambiental 

01.03 Dependències 

01.04 Instal�lacions Auxiliars a la Producció 

02 DISSENY HIGIÈNIC DE MAQUINÀRIA 

02.01 Materials 

02.02 Disseny higiènic de construcció 

03 TRANSPORT DE PRODUCTES CARNIS 

03.01 Transport d’animals vius a escorxador 

03.02 Transport extern 

04 CONTROL DE PROCÉS D’ELABORACIÓ DE PRODUCTES CURATS ASSECATS 

05 CONTROL DE PROCÉS D’ELABORACIÓ DE PRODUCTES CURATS FERMENTATS 

06 CONTROL DE PROCÉS D’ELABORACIÓ DE PRODUCTES CARNIS CUITS 

07 CONTROL DE SUPERFÍCIES 

07.01 Programa de mostreig 

07.02 Seguiment i Vigilància. Tècniques analítiques auxiliars de la inspecció visual dels 
controls preoperatius. Detecció de restes de matèria orgànica i biofilms 

07.03 Seguiment i Vigilància. Tècniques analítiques auxiliars de la inspecció visual dels 
controls preoperatius. Quantificació d’ATP 

07.04 Avaluació i Verificació del programa de L+D. Tècniques microbiològiques. Recompte de 
microorganismes indicadors. 
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07.05 Avaluació i Verificació del programa de L+D. Tècniques microbiològiques. Detecció de 
patògens específics. 

08 CONTROL D’AL�LÈRGENS 

08.01 Anàlisi d’al�lèrgens: mostreig i mètodes 

09 PROGRAMA DE CONTROL DE SALMONEL�LA SPP. 

10 PROGRAMA DE CONTROL DE LISTERIA MONOCYTOGENES 

11 CONTROL DE COSSOS ESTRANYS 

12 ESTUDIS DE VIDA ÚTIL 
 
 

5. Autors 
 
Aquest Manual s’ha elaborat mitjançant la col�laboració dels següents grups 
d’investigació, les empreses participants, i sota la coordinació d’INNOVACC. 
 
IRTA (Institut de Recerca i Tecnologies Agroalimentàries) i CENTA (Centre de Noves 
Tecnologies i Processos Alimentaris)  

- Dra. Margarita Garriga 
- Dra. Teresa Aymerich 
- Dra. Sara Bover 
- Sr. Narcís Grèbol 
- Sra. Anna Fauquet 
- Sra. Elvira Tenorio 
- Sr. Raül Encinas 

 
UNIVERSITAT DE GIRONA (UdG) – Institut de Tecnologia Agroalimentària 

- Dra. Carmen Carretero 
- Dra. Dolors Parés 
- Dra. Mònica Toldrà 
- Dra. Elena Saguer 

 
UNIVERSITAT DE VIC (UVIC) – SART Medi Ambient 

- Sr. Albert Hueso 
- Sra. Núria Bruch 
- Sra. Anna Busquets 
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6. Fitxes temàtiques (del codi 01 al codi 12) 
 

� Disseny higiènic d'instal�lacions (01)  
� Disseny higiènic de maquinària (02)  
� Transport de productes carnis (03)  
� Control de procés d’elaboració de productes curats assecats (04)  
� Control de procés d’elaboració de productes curats fermentats (05)  
� Control de procés d’elaboració de productes carnis cuits (06)  
� Control de superfícies (07)  
� Control d’al�lèrgens (08)  
� Programa de control de Salmonella spp (09)  
� Programa de control de Listeria monocytogenes (10)  
� Control de cossos estranys (11)  
� Estudis de vida útil (12)  
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Actualització: juliol de 2014 

 
 

Tots els drets reservats per:          Equip redactor: 

 Amb el suport de:  



OBJECTIU: definir els paràmetres de control durant el procés d͛elaďoƌaĐió de productes curats, 
definint els límits crítics  i les actuacions que cal prendre per evitar i/o controlar els possibles defectes 
i/o problemes en el producte final. 

Referències legals: 
Ordre29/10/1986 (i correccions) Norma general de qualitat per el porc salat i la panxeta curada 
destinats al mercat interior 
Reglament (CE) 2073/2005  (i modificacions) sobre criteris microbiològics d͛higieŶe i de seguretat 
alimentària en productes alimentosos. 
Real Decreto 1079/2008 (i modificacions). Regula mercat pernils i paletes i períodes d͛elaďoƌaĐió   

 

Control de procés: 
Al diagrama següent es descriuen els paràmetres de control i els valors recomanats del procés 
d͛elaďoƌaĐió general dels productes carnis curats. (exemple pernil curat) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Anàlisis microbiològiques en producte final per a la verificació del procés 
 

 

 

 

 

 
 

CONTROL DEL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE PRODUCTES 
CURATS ASSECATS 

Codi 04 
Data actualització: 15/07/14 

Augment TºC progressiu de 12 a 22ºC 
Baixada % HR progressiva de  80 a 
65% 
Temps: merma mínima 
aproximadament del 33% 

TºC 3ºC – 5ºC 
% HR 80-90% 

Post-processat 

Paràmetres de 

producte 

Paràmetres de 

control de procés 

Preparació matèries 
primeres 

Salat 

 

Repòs 

Assecat/curat 

pH<6,2 en múscul semimembranós 

TºC < 4ºC 

TºC < 4ºC 
% HR 80-95% 

Temps segons mida del producte 

 

pH entre 5,5-6,2 
aw ≤0,92.  
Control Listeria monocytogenes 

Nitrificació: Control de 
Clostridium botulinum 

•Listeria monocytogenes: màxim 100 ufc/g fins al final de vida útil (n=5; c=0). 
Assumint que els productes fermentat curats tenen característiques físico-
químiques (pH i/o aw) que els fan bacteriostàtics, és a dir, no afavoreixen el 
creixement de L. monocytogenes d͛aĐoƌd amb el Reglament 2073/2005 (veure 
fitxa Programa de control de L. monocytogenes). 

•Salmonella: Absència en 25 g (n=5; c=0). El criteri no aplica si es demostra que el 
procés d'elaboració elimina el risc (e.g. validació de l͛efeĐtivitat de mesures de 
control de l͛APPCC segons directrius del Codex Alimentarius CAC/GL 69-2008). 

Criteris microbiològics 
vigents  

(Reglament CE 2073/2005 
i modificacions) 

www.innovacc.cat 

http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/25/pdfs/BOE-A-2010-3032.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/14/pdfs/A30786-30787.pdf
C:/Users/sbover/Downloads/CXG_069s.pdf
C:/Users/sbover/Downloads/CXG_069s.pdf
C:/Users/sbover/Downloads/CXG_069s.pdf
C:/Users/sbover/Downloads/CXG_069s.pdf
C:/Users/sbover/Downloads/CXG_069s.pdf


Defectes en productes curats. Causes i actuacions per a la seva prevenció 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AƌŶau J; Hugas M.; MoŶfoƌt J. M. ͞El jamón curado: aspectos técnicos͟. EspaŶya 1ϵϴϳ. I“BN:ϴ4-404-
1575-3. 
 

Suport en la gestió de la qualitat i la seguretat: 
Aplicació de tècniques microbiològiques ràpides per a la detecció i traçabilitat de patògens, 
microorganismes alterants (e.g. Carnimonas nigrificans) i tecnològics. 
Avaluació del risc microbiològic a partir de resultats analítics disponibles i ús de models de 
microbiologia predictiva. 

Innovació:  

Tecnologies de post-processament: Pressurització per altes pressions hidrostàtiques (HPP) de producte 
acabat llescat i/o peça sencera. 
Tecnologies d͛eŶvasaŵeŶt de producte acabat llescat i/o peça sencera. 

Defectes en productes curats Causes Prevenció 

Defecte de cala 

 

 

 

 

 

 

 

Putrefacció 
 
 
 
 
 
 
 

Creixement de fongs a l'interior 

del pernil  
 

 Presència i creixement d'àcars 

 
 
 

 

Coloració verda a l'interior 
 
 
 
 
 
 
 

Creixement indesitjable fongs a 

l'exterior del pernil  
 
 
 

"Taca negra" 
 
 
 

   Vel blanc i/o punts blancs 
 

Per: 
• Separació de músculs per 
manipulació incorrecta matèria 
primera (garró). 
• Cala excessiva incorrectament 
tapada. 
•Assecat massa ràpid de 
l'articulació coxofemoral 

 
• Defecte de cala 
• Carns mal dessagnades 
• Temperatura i humitat relativa 
elevada a l'inici del procés 
(preparació, salat, repòs) 
• Salat insuficient i no homogeni 

 
 
• Defecte de cala, aparició de 
cavitats i entrada d'espores i àcars. 

 
 
 
 
 
 
• Defecte de cala 
• Concentració defectuosa de 
nitrificant 
• Ús de TºC de salat i repòs massa 
elevades 
• Augment de població bacteris  de 
l͚àĐid làĐtiĐ 

 
• TºC i aw massa altes 

 
 
 
 
 
 
 

• Creixement del bacteri 
Carnimonas nigrificans 

 
 
• Formació de precipitats de 
tirosina per  pH baix  proper al seu 
punt isoelèctric (5,63), baix 
contingut en NaCl i HR elevada 

• Bones pràctiques preparació i 
manipulació  de la  matèria primera 
(evitar tensions mecàniques, realitzar 
cales més primes i  tapar-les 
correctament)  
 
 
 
 
• Evitar defecte de cala 
• Bones pràctiques fabricació, higiene i 
desinfecció 
• Evitar trencament de la cadena de fred 
<4ºC  i canvis bruscs d'humitat 
(preparació , salat i repòs) 
• Evitar rentat per immersió 
 
• BoŶes pƌàĐtiƋues d͛higieŶe i 
manipulació. Neteja i desinfecció 
eficients d'obradors, maquinària, eines 
de treball i assecadors.  No calar mai  un 
pernil bo després d'un de dolent sense 
netejar i desinfectar eficientment. 
• Disminució d'humitat relativa i TºC. 
 
• Bones pràctiques de manipulació, 
fabricació i higiene 
• Disminuir TºC de salat i repòs 
 
 
 
 
 
• DisŵiŶuĐió d͛humitat relativa i TºC 
• Aplicació conservants post-salat ( àcid 
sòrbic, propilparaben i etilparaben) 
 
 
• Incrementar mesures higièniques, 
localització focus contaminació 
 
 
 
• Control pH, contingut NaCl i %HR  
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Primera versió: any 2013 
Actualització: juliol de 2014 

 
 

Tots els drets reservats per:          Equip redactor: 

 Amb el suport de:  



OBJECTIU: definir els paràmetres de control durant el procés d’elaďoraĐió de productes (embotits) 

fermentats, definint els límits crítics i les actuacions que cal prendre per evitar i/o controlar els 

possibles defectes i/o problemes en el producte final. 

Referències legals: 
Ordre 7 de febrer del 1980 (i modificacions) sobre la qualitat per els productes carnis embotits crus 

curats 

Reglament (CE) 2073/2005  (i modificacions) sobre criteris microbiològics de higiene i de seguretat 

alimentària en productes alimentosos. 

 Control de procés: 
Al diagrama següent es descriuen els paràmetres de control i valors recomanats del procés 

d’elaďoraĐió general dels productes fermentats. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Anàlisis microbiològiques en producte final per a la verificació del procés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Codi 05 
Data actualització: 15/07/14 

•Listeria monocytogenes: màxim 100 ufc/g fins al final de vida útil (n=5; c=0). 
Assumint que els productes fermentat curats tenen característiques físico-
químiques (pH i/o aw) que els fan bacteriostàtics, és a dir, no afavoreixen el 
creixement de L. monocytogenes d’aĐord amb el Reglament 2073/2005 (veure 
fitxa Programa de control de L. monocytogenes). 

•Salmonella: Absència en 25 g (n=5; c=0). El criteri no s’apliĐa si es demostra que 
el procés d'elaboració elimina el risc (e.g. validació de l’efeĐtivitat de mesures de 
control de l’APPCC segons directrius del Codex Alimentarius CAC/GL 69-2008). 

Criteris microbiològics 
vigents, Reglament (CE) 

2073/2005  
(i modificacions) 

CONTROL DEL PROCÉS D’ELABORACIÓ 
DE PRODUCTES CURATS FERMENTATS 

•Enterobacteris: 102 ufc/g 

•S. aureus: 102 ufc/g 

•Clostridis sulfit reductors anaerobis esporulats: 102 ufc/g 

Altres criteris 
complementaris  

(O. 21/6/1977 i BOE 
12/7/77, derogats) 

www.innovacc.cat 

 
Paràmetres de control 

de producte Matèries primeres 

Picat 
TºC matèria 

primera càrnia 

+3ºC/-3ºC 

Embotit 

FiŶs a pH ч 5,ϯ 

Assecat 
% HR ambiental ч 85% 

TºC 8 – 18ºC segons producte 

Temps variable segons producte 

Paràmetres de 

control de procés 

Amassat 

Fermentació 

 Embotits 

àcids 

Embotits 

poc àcids 

HR > 90% < 95% 

TºC 15  - 25ºC 5 – 15 ºC 

Temps  3,5 – 2 dies ш ϯ dies 

 

Post-processat 

 Embotits 

àcids 

Embotits 

poc àcids 

pH ч 5,Ϯ > 5,3 

aw < 0,92*  < 0,92 

*si pH < 5, aw < 0,94 

Ingredients 

 i additius 

Tripes 

http://www.boe.es/boe/dias/1980/03/21/pdfs/A06280-06284.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32005R2073:ES:NOT


Defectes en productes curats. Causes i actuacions per a la seva prevenció 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ArŶau J. ͞Problemas de los embutidos crudos curados͟. Eurocarne. Marzo 2011. Nº194. p. 50-65 

 

Suport en la gestió de la qualitat i la seguretat: 

Aplicació de tècniques microbiològiques ràpides per a la detecció i traçabilitat de patògens, 

microorganismes alterants (e.g. Carnimonas nigrificans) i tecnològics (cultius iniciadors). 

Avaluació del risc microbiològic a partir de resultats analítics disponibles i ús de models de 

microbiologia predictiva. 

Innovació:  

Nous sistemes d’asseĐat, com pot ser el sistema QDS (Quick Dry System): optimització del temps 

d’elaďoraĐió. 

Tecnologies de post-processament: Pressurització per altes pressions hidrostàtiques (HPP) de producte 

acabat llescat i/o peça sencera. 

Tecnologies d’eŶvasaŵeŶt de producte acabat llescat i/o peça entera.  
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Primera versió: any 2013 
 
 
 

Tots els drets reservats per:          Equip redactor: 

 Amb el suport de:  



OBJECTIU: definir els paràmetres de control durant el procés d’elaboració de productes carnis cuits, 

definint els límits crítics i les actuacions que cal prendre per evitar i/o controlar els possibles defectes 

i/o problemes en el producte final. 

Referències legals:  
R.26/12/83 que aprova les normes de qualitat per pernil cuit, vianda de pernil, espatlla cuita, vianda 

d’espatlla  cuita, magre de porc i vianda de magre de porc.  

RD135/2010 pel qual es deroguen disposicions relatives als criteris microbiològics dels productes 

alimentaris.   

Reglament (CE) 2073/2005 (i modificacions) sobre criteris microbiològics d’higiene i de seguretat 

alimentària en productes alimentosos. 

 

Control de procés: 
Al diagrama següent es descriuen els paràmetres de control i els valors recomanats del procés 

d’elaboració general dels productes carnis cuits (exemple pernil cuit pasteuritzat). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

Codi 06 
Data actualització: 21/06/13 

CONTROL DEL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE 
PRODUCTES CARNIS CUITS 

www.innovacc.cat 

TºC durant el procés 
d’elaboració:  

0-3ºC 

 

TºC de cor del 

producte:   

68ºC – 72ºC 

Veure taules 1 i 2 

 

Embotició - emmotllament 

Tenderització 

Massatge  

(1h - 1h30min) 

Preparació de la carn 
(desossat - polit) 

Injecció salmorra 

Cocció 

(pasteurització) 

Tallat a llenques o trossejat i envasat Envasat  en peça sencera 

Refredament Veure taula 3 

 

TºC conservació <4ºC 

 
Tractament letal post processat Veure Fitxa 10 

 



Anàlisis microbiològiques per a la verificació del procés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredients i additius utilitzats en productes carnis cuits. Funcions i problemes associats 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredients i additius Funcions Possibles problemes associats 

Sal 

• Gustativa. Potenciador del sabor 

depenent de la cocció, 

distribució sal, greix i maduració 

• ↑solubilitat de actina, miosina i 

actomiosina, millora la capacitat 

emulsionant i lligant de la carn 

• Baixa el punt isoelèctric (pI) de 

la proteïna càrnia 

• Endureix la tripa de col·lagen 

• Té acció conservadora. 

Disminueix aw. Efecte sinèrgic 

amb altres conservadors 

• Precipitats si humitat >75% 

• Aparició de color vermell per 

microorganismes halòfils 

• Aparició de color blau en 

presència de sal iodada i fècula 

Nitrit 

• Efectiu contra Clostridium 

botulinum (80-150ppm) 

• Efecte antioxidant (20-40 ppm) 

• Color 

• Cremades  en el producte 

• Halos de nitrificació 

• Humidificació 

Sals d’àcids orgànics 
(lactat/diacetat) 

• Propietats conservadores (ex. 

antilisteria) 

• Millora el color 

• Propietats humectants 

• Afecta al flavor i augmenta el 

gust de salat 

Sucres 

• Flavor: Matisa sabors, compensa 

lleugerament la sal 

• Actua com a fre de putrefacció 

• ↓aw 

• Desenvolupa la microbiota 

nitratreductasa 

• Creixement de fongs 

• Produeix ambient reductor 

• Reacció de Maillard 

Fosfats 

• Millora la capacitat de retenció 

d’aigua i la textura 

• Antioxidant i estabilitzador del 

color 

• Precipitats en productes 

greixosos 

K-carragenats 

• El potassi: ↑punt de fusió i 

gelificació 

• Els sulfats faciliten la 

solubilització 

• Si pH<pI precipiten les proteïnes 

•Listeria monocytogenes: veure fitxa 10-Programa de control 
de L. monocytogenes-, on es defineixen els criteris d'aplicació 
segons la categoria i característiques del producte i la 
valoració del risc associat. 

Criteris microbiològics vigents  
(Reglament CE 2073/2005 i 

modificacions) 

•Salmonella Shigella: Absència en 25g 

•Enterobacteris: 102 ufc/g 

•S. aureus: 102 ufc/g 

•Clostridis sulfit reductors anaerobis esporulats: 102 ufc/g 

Altres criteris complementaris  
(provinents de O. 29/6/83 i 

R.26/12/83 derogats pel 
RD135/2010) 



Envasament de productes carnis. Envasos: propietats i característiques 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alteracions dels productes carnis cuits, causes i prevenció. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tipus d’envasament Funcions/Avantatges 
Limitacions i possibles problemes 

associats 

Buit (laminats i co-

extrusionats) 

• Inhibició de microorganismes aerobis 

• Evita la pèrdua de pes per deshidratació 

• Inhibeix les reaccions d’oxidació de 

pigments i lípids 

• Facilita retenció de compostos volàtils 

• Evita cremades del fred 

• Exsudats 

• Problema d’adherència entre 

llenques 

• Residual d’O2 

• Poc recomanable en productes de 

textura tova, fràgil, de formes 

irregulars, superfícies tallants o 

sortint 

Buit (termoformats) 

• Materials semirígids o rígids d’alta 

resistència mecànica a la pressió 

externa. Molt bona termosoldabilitat i 

baixa permeabilitat als gasos 

• L’envàs s’ha d’adequar al producte 

• Exsudats 

Buit (bossa retràctil) 

• Millora la detecció de pèrdues del buit 

• Millora la presentació i aparença 

• Materials flexibles, diferents gruixos, 

bona termosoldabilitat. De mitja a alta 

barrera de gasos 

• No adequat per aliments que 

requereixen certa quantitat d’O2 

Buit (skin o segona 

pell) 

• Aparença atractiva pel consumidor, 

imprimible, sistema obre-fàcil 

• Evita problemes d’exsudat 

• Augmenta vida comercial 

• Permet posicionament vertical 

(↓volum, ↓costos transport i logística) 

• ↓risc de trencament de l’envàs) 

• ↑costos 

• No apte per productes de textura 

fràgil 

• Adherència de llenques 

• No apte per productes que 

requereixen presència d’O2 

Atmosfera 

modificada (MAP) 

• Aplicable a una amplia varietat de 

productes inclosos productes amb 

textura tova (O2) 

• No adherència de llenques 

• Composició de gasos no adequada 

• Augment dels costos per inversió en 

maquinaria, sistemes de control de 

fuites i consum de gasos 

• Necessitat d’un major espai per 

l’emmagatzematge, transport i 

exposició en el punt de venta 

• Problemes de col·lapse i exsudat en 

atmosferes amb alt contingut de CO 

Alteracions post-producció Causes Prevenció 

• Color lletós en la gelatina 

• Formació de gas 

• Formació de llim 

• Acidificació 

• Olors desagradable 

• Problemes relacionats amb 

microorganismes (bacteris de 

l’àcid làctic, Brochothrix 

thermosphacta, ...) 

• Bones pràctiques de higiene, 

manipulació i elaboració 

• Evitar repòs excessiu abans de la cocció 

• Tractament tèrmic suficient, increment i 

abatiment de temperatura el més ràpid 

possible. 

• Evitar recontaminacions post-producció 

(llescat, envasat) 

• Higienització post-processament per 

repasteurització tèrmica o altes 

pressions hidrostàtiques 

• Mantenir TºC d’emmagatzematge baixa 

(< 4ºC) 



Taula 1. Tractaments tèrmics en productes carnis (pasteurització o esterilització) 

La cocció constitueix una mesura de control per reduir la càrrega microbiana a nivells acceptables. 

Segons la intensitat del procés, s’aconsegueix: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Taula 2. Determinació  i validació de la letalitat del tractament tèrmic 

Els tractaments tèrmics no  són isotèrmics i la destrucció microbiana es produeix a partir de 55ºC.   

La letalitat acumulada durant tot el tractament aplicat ha de ser equivalent a la dels criteris de procés 

descrits a la Taula 1. Es calcula a partir del perfil temps temperatura del tractament i dels paràmetres 

de resistència tèrmica del microorganisme indicador. Per exemple: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pasteurització 

(< 100ºC) 

Esterilització  

(>100ºC) 

Nivell de destrucció 

microbiana 

Parcial 

(patògens i la majoria d’alterants) 

“Total” 

(fins i tot espores i bacteris 

termoresistents) 

Microorganismes indicador.  

Criteri de funcionament  

(z, constant de resistència 

tèrmica) 

a) Listeria monocytogenes (patogen) 

Reducció 6 Logs (z=7,5) 

b) Clostridium botulinum Grup II 

(patogen esporulat,  en productes 

sense nitrits). Reducció 6 Logs z=10. 

c) Enterococcus spp. (alterant). 

Reducció 10 Logs (z=10). 

Clostridium botulinum Grup I 

(espores) 

(Reducció  12 Logs) 

Criteris de procés 

 

a) 70 ºC / 2 min (L. monocytogenes) 

b) 90ºC /10 min (C. botulinum Grup II) 

c) 70 ºC / 40 min (Enterococcus) 

121 ºC / 3 min 

(F0 = 3; cocció botulínica) 

Temperatura de conservació Refrigeració  

 

Temperatura ambient 

Fonts: Gaze JE. (2006) Pasteurization: a food industry practical guide. Campden BRI Guideline 51; Feiner G. (2006) Meat products handbook. Practical 

science and tecnology. CRC Press. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, Anglaterra. 

Perfil temps/temperatura del 
tractament  

(cas hipotètic simplificata) 

Letalitat  (L) calculada 
per Enterococcus  

(Tref=70ºC; z= 10; valor de pasteurització mínim P70 
10  = 40) 

Fase del 
procés 

Temps  
(t, min) 

Temperatura 
(T, ºC) 

Taxa de 
letalitat 

[L=10(T-Tref)/z] 

Letalitat 
parcial 

[(t2-t1)·L] 

Letalitat acumuladab  
[sumatori letalitat parcial] 

Escalfament 0 25 0 0 0 

10 55 0,03 0,32 0,32 

20 56 0,04 0,40 0,71 

30 57 0,05 0,50 1,22 

40 58 0,06 0,63 1,85 

50 59 0,08 0,79 2,64 

60 60 0,10 1,00 3,64 

70 61 0,13 1,26 4,90 

80 62 0,16 1,58 6,48 

90 63 0,20 2,00 8,48 

100 64 0,25 2,51 10,99 

110 65 0,32 3,16 14,15 

120 66 0,40 3,98 18,14 

130 67 0,50 5,01 23,15 

140 68 0,63 6,31 29,46 

150 69 0,79 7,94 37,40 

Manteniment 160 70 1,00 10,00 47,40 

Refredament 170 65 0,32 3,16 50,56 

180 63 0,20 2,00 52,56 

190 61 0,13 1,26 53,82 

200 58 0,06 0,63 54,45 

210 57 0,05 0,50 54,95 

220 55 0,03 0,32 55,26 
a
:Basat en l’exemple teòric il·lustratiu descrit a Feiner G. (2006) Meat products handbook. Practical science and tecnology. CRC Press. 

Woodhead Publishing Limited, Cambridge, Anglaterra. 
b
: Existeixen  eines disponibles a la xarxa per al càlcul de la letalitat dels tractaments tèrmics. Per exemple: Process lethality spreadsheet. 
American Meat Institut (AMI Foundation). http://www.amif.org/process-lethality/  



 

Taula 3. Taula de valors de refredament (estabilització) de productes carnis 
El refredament dels productes carnis després d’un tractament tèrmic de pasteurització té un impacte significatiu 

en la seguretat i estabilitat dels productes. La velocitat de refredament i temperatura final s’ha de controlar, per 

evitar el creixement de Clostridium perfringens durant un refredament massa prolongat.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Productes carnis amb nitritsa Productes carnis sense nitrits 

Temps màxim  
Bona pràctica 

(hores) 

Màxim 

(hores) 
Temps màxim 

Bona pràctica 

(hores) 

Màxim 

(hores) 

Des del final del 

tractament tèrmic  

fins a 50ºC 

1,25 3,25 Des del final del 

tractament tèrmic 

fins a 50ºC 

1 2,5 

De 50ºC a 12ºC 7,50 7,50 De 50ºC a 12ºC 6 6 

De 12ºC a 5ºC 1,25 1,75 De 12ºC a 5ºC 1 1,5 

TOTAL del procés 10,00 12,50 TOTAL del procés 8 10 

a: 100 ppm de nitrit addicionats i amb 2,5% sal en fase aquosa. 

Font: Gaze JE. (2006) Pasteurization: a food industry practical guide. Campden BRI Guideline 51. 
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MANUAL DE SEGURETAT ALIMENTÀRIA  

DEL SECTOR CARNI PORCÍ:  

COM GESTIONAR  

ELS PRINCIPALS PERILLS 

 

 

 

CODI 09 

PROGRAMA DE CONTROL DE Salmonella spp  
Margarita Garriga (IRTA) 

Teresa Aymerich (IRTA) 

Sara Bover-Cid (IRTA) 

Anna Fauquet (IRTA-CENTA) 

Elvira Tenorio (IRTA-CENTA) 

 
 
 

 
 
 

Primera versió: any 2013 
Actualització: juliol de 2014 

 
 
 

Tots els drets reservats per:          Equip redactor: 

 Amb el suport de:  
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Codi Codi 1010
Data actualització: Data actualització: 06/06/1306/06/13

OBJECTIU: Eliminar o reduir a nivells acceptables el risc associat a L. monocytogenes mitjançant la implementació
de procediments destinats a prevenir la contaminació i actuacions per eliminar, reduir el nivells o limitar el
creixement del patogen en els productes llestos pel consum.

Procediments. Aplicació de protocols estrictes de BPH, BPM, BPF, prerequisits i plans APPCC des de l’escorxador
fins al consumidor fent especial atenció a:

Listeria monocytogenes: bacteri Gram+ que tolera i pot créixer en condicions de refrigeració, acidesa i
concentracions moderades de sal, molt ubic i persistent a la indústria alimentària. Patogen rellevant dels
productes llestos pel consum (destinats al consum directe sense necessitat de cuinat o transformació eficaç
per eliminar o reduir els patògens a nivells acceptables).
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• Control d'operacions de 
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Evitar contaminacions 
creuades

• Disseny d'instal·lacions. 
producció. Aplicar flux

•d'aire de parts netes (zones 
RTE) a brutes (matèria 
prima). 

• Respectar circuits i fluxos de 
producció.

• Compartimentar àrees de 
treball (en equipament , 
eines de neteja i personal)

• Evitar  aerosols i 
condensacions. No netejar 
eines al terra
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Fitxa de producte

• Paràmetres intrínsecs (pH, 
aw, conservants, etc).

• Paràmetres microbiològics

• Procés de producció (fase de 
letalitat i/o restricció del 
creixement microbià)

• Post-processat (llescat, 
envasat, altres tractaments)

• Vida útil prevista i 
condicions de conservació i 
ús

• Paràmetres intrínsecs (pH, 
aw, conservants, etc).

• Paràmetres microbiològics

• Procés de producció (fase de 
letalitat i/o restricció del 
creixement microbià)

• Post-processat (llescat, 
envasat, altres tractaments)

• Vida útil prevista i 
condicions de conservació i 
ús

PROGRAMA DE CONTROL DE LISTERIA 

MONOCYTOGENES 

Actuacions clàssiques o innovadores per eliminar, reduir o limitar el creixement del patogen
• Neteja addicional de superfícies: enzimàtica i/o amb bacteriòfags.
• Formulació de productes aconseguint pH <4,4 o aw < 0,92 o pH < 5,0 i aw < 0,94 o amb components

antimicrobians (cultius bioprotectors, àcids orgànics, bacteriocines) i altres amb efecte bacteriostàtic o
bactericida.

• Envasat actiu (amb efectes bactericides i/o bacteriostàtics)
• Tractaments letals post-processat “in package”

‒Re-pasteurització tèrmica
‒Altes pressions hidrostàtiques (min. 600 MPa)

Referències legals. Criteris microbiològics sobre L. monocytogenes en productes llestos pel consum.
� Tolerància zero. EEUU i Japó. Un producte es considera adulterat si té presencia (en 25 g) de L. monocytogenes.

També s’exigeix bloqueig i/o retirada del producte del mercat si es detecta el patogen en superfícies de
contacte amb l’aliment en planta (9 CFR part 430).

� Tolerància segons risc: A Europa es diferencien tres categories d’aliments (Reglament EU 2073/2005 i mod):
a) destinats a lactants o usos mèdics especials: absència en 25 g (n=10; c=0)
b) que no permeten el creixement de L. monocytogenes: màx. 100 ufc/g al llarg la vida útil (n=5; c=0).
c) que permeten el creixement de L. monocytogenes: si no es pot demostrar científicament l’acompliment

del criteri (b), s’exigeix absència en 25 g (n=5; c=0) a sortida de fàbrica.
Altres països tenen diferents categories d’aliments segons risc tals com Canadà (FD-FSMP 0071, 2011),
Austràlia-NZ (FS 1.6.1 mod.) apropant-se també a les recomanacions del Codex Alimentarius (CAC/GL61-2007).
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Verificació de l’eficàcia dels procediments i actuacions

Taula 1: Classificació dels productes llestos pel consum segons factors de risc en relació a la 
presència i/o creixement de L. monocytogenes

Anàlisis microbiològica periòdiques de matèries primes, instal·lacions i  productes 

Pla de mostreig: compliment R2073/2005, 9 CFR Part 430 i
segons guies ANSES/EURL-Lm 2012 i FSIS-USDA 2012

Mostreig de superfícies de contacte o no-contacte

• Àmplia presa de mostres en superfícies (1000-3000 cm2) i
equipaments principalment de contacte amb l'aliment.
Freqüència segons nivell de risc (producte, volum de
producció i històric de l'empresa, consumidor). Ex. setmanal
rotatori (empresa gran amb producte de risc) a bianual
(empresa amb productes de risc negligible)

• Mostreig doble: (a) Abans de començar la producció en
superfícies netes i desinfectades. (b) un cop començada
(mín. 2-3 h) la producció o al final. Mai immediatament
després de la neteja i desinfecció.

• Esponja abrasiva i/o tovalloletes humides o escovillons en
llocs de difícil accés.

• Mostreig de matèries primes, ingredients i producte final

• nombre de mostres (25 g) per lot: n=5 en general, n=10 en
productes destinats a lactants o usos mèdics especials.

Anàlisis

OBLIGATORIS

1. Mètodes ISO de referència

ISO 11290-1 per investigar absència/presència

ISO 11290-2 per recomptes

•2. Alternatius

•Detecció presència/absència de L. monocytogenes per
mètodes moleculars i immunològics validats (AOAC, AFNOR;
ENAC, NordVal, Microval, mètode propi validat, EU
2073/2005)

•RECOMANATS

•Tipificació molecular a nivell de soca (PFGE, MLST; MLVA;
AFLP). Es recomanable en cas de contaminacions freqüents,
persistents o implicació del producte en cas/os o brot/s de
listeriosi.

•Resultats. Anotació sistemàtica, creació històric de dades
per anàlisi de tendències. Aplicar accions correctores i
intensificar verificacions en cas de detectar contaminació
per L. monocytogenes.

presència i/o creixement de L. monocytogenes

en producte final

Tipus de
producte

És probable 
la 

contaminació 
de matèries 
primeres?1

Processat
(impacte sobre 

el risc)

Producte final 
amb 

característiques 
bacteriostàtiques

(intrínseques o 
extrínseques)2

Es manipula 
post-processat?
i.e. probabilitat 

de re-
contaminació

Tractament  letal 
post-processat

(impacte 
sobre el risc) RISCRISC

1. CUITSCUITS SÍ Pasteurització 
i/o

Esterilització 
(elimina risc)

NO / SÍ NO No aplica negligible

NO SÍ- NO ALT 

SÍ SÍ NO MODERAT-BAIX

NO SÍ SÍ (redueix) BAIX

SÍ (elimina4) negligible

SÍ SÍ SÍ (redueix) MOLT BAIX

SÍ (elimina4) negligible

2. CURATS PICATS CURATS PICATS 

FERMENTATS FERMENTATS 

sense o amb 

manipulació post-

processat

SÍ Fermentació 
poc acidificant 
(redueix < 1 Log)

SÍ3 NO / SÍ NO MODERAT

SÍ (redueix) BAIX

SÍ (elimina4) negligible

Fermentació
acidificant
(redueix > 1 Log)

SÍ3 NO / SÍ NO BAIX

SÍ (redueix) MOLT BAIX

SÍ (elimina4) negligible

3. CURATS DE CURATS DE 

PEÇA SENCERAPEÇA SENCERA

SÍ Salat, 
maduració,
assecat

SÍ3 NO / SÍ NO MOLT BAIX / BAIX 

SÍ (redueix) MOLT BAIX

SÍ (elimina4) negligible

1: Segons ICMSF (2002) pot arribar a nivells de 103 ufc/g.2: Característiques físico-químiques, de formulació (e.g. àcids orgànics) i/o 
envasat.3: Assumint que els productes fermentat curats (producte final) tenen característiques físico-químiques (pH i/o aw) que els fan 
bacteriostàtics, no afavoreixen el creixement de L. monocytogenes d’acord amb el Reglament 2073/2005. 4: Nivells finals compatibles 
amb la “tolerància zero” (absència en 25g).
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OBJECTIU: establir la data de duració mínima del producte elaborat (data de caducitat o data de
consum preferent, segons el cas), així com les condicions de conservació i d’ús requerides per mantenir

la qualitat i garantir la seguretat del producte fins al moment del consum.

Referències legals i documentació de referència:

Directiva 2000/13/CE; Real Decreto 1334/1999; Reglamento (UE) 1169/2011: Definició de data de

duració mínima (data de caducitat o data de consum preferent) i informació al consumidor.

Reglament (CE) 2073/2005 (i modificacions) sobre criteris microbiològics dels aliments: responsabilitats

en la determinació i control de la vida útil dels aliments.

CRL-Lm/AFSSA 2008 (v2 corregida) i SANCO/1628/2008 (v9.3): Documents guia d’àmbit UE per a la

realització d’estudis de vida útil segura en productes llestos per al consum segons Reglament (CE)

2073/2005.

NACMCF (2005); NZFSA (2005) ; FSA (2008); RFA (2009); CFA (2010); FSAI (2011); FSA (2011):

Documents guia de lliure accés d’àmbit mundial.

Punts claus

Responsable: l’elaborador (explotador de l’empresa alimentària/operador econòmic).

Criteris: qualitat (organolèptica i microbiològica) i seguretat (creixement de microorganismes patògens).

Vida útil (o data de duració mínima) d’un producte és el període de temps durant el qual resulta desitjable el 

seu consum, mentre es conservi en unes condicions adequades. Els criteris d’acceptabilitat inclouen propietats 

sensorials (vida útil comercial) i la innocuïtat del producte (vida útil segura). 

Codi Codi 1212
Data actualització: Data actualització: 11/06/1311/06/13

ESTUDIS DE VIDA ÚTIL

Criteris: qualitat (organolèptica i microbiològica) i seguretat (creixement de microorganismes patògens).

Factors:

• Formulació del producte, característiques dels ingredients i additius

• Procés i ambient de producció

• Característiques fisicoquímiques i microbiològiques del producte final

• Envàs i sistema d’envasament

• Temperatura d'emmagatzematge (raonablement previsible de distribució, conservació i utilització)

Arbre de decisions per donar suport a la determinació de la vida útil dels aliments (12.01).

Estudis per la determinació i/o validació de la vida útil de productes microbiològicament peribles, requereix

estudis globals que inclouen:

Característiques intrínsiques del producte  ����������	
����
�������
Microorganismes ������
����������
�����������
���
Tecnologia �����	��������
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Vida útil
�temps i temperatura ����	
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Informació científico-

tècnica  del producte

Assajos 
inoculació/deteriorament

Decisió

Models

predictius

Dades pròpies 

i externes
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ARBRE DE DECISIONS per donar suport a la determinació de la ARBRE DE DECISIONS per donar suport a la determinació de la 
DATA DE DURACIÓ MÍNIMA d’un alimentDATA DE DURACIÓ MÍNIMA d’un aliment

Sí No

Listeria monocytogenes 

és un perill associat al producte?

(veure fitxa Control de Listeria monocytogenes)

El producte és microbiològicament 

perible i podria permetre la 

supervivència i creixement del 

microorganismes patògens i per tant, 

Sí No

El producte es sotmet a tractament  tèrmic 

de 90ºC/10 min o equivalent en el punt més fred?

Sí

Sí

i/o

No
El producte requereix declaració de la data de duració mínima 

segons legislació vigent ?

i.e. Reglament (UE) 1169/2011

La vida útil del producte no 

s’ha de determinar. Seria 

recomanable una declaració 

de, al menys, de la data de 

consum preferent.

El producte és un aliment llest pel consum, i.e. destinat al consum directe sense 

necessitat de cuinat o un altre tipus de transformació eficaç per eliminar o reduir a un 

nivell acceptable els microorganismes perillosos?

El producte s’envasa al buit o en atmosfera modificada
i es conserva a una temperatura superior a 3ºC?

Codi Codi 12.0112.01
Data actualització: Data actualització: 11/06/1311/06/13

ESTUDIS DE VIDA ÚTIL

Sí

Sí

SíNo

Sí

microorganismes patògens i per tant, 

després d’un període curt de temps, 

podria suposar un perill immediat per la 

salut del consumidor?

Indicar la durabilitat a través 

de la determinació de la “data 
de caducitat” segons criteris 

microbiològics i procediments 

del Regl. (CE) 2073/2005 i 

documents guies associats

Altres patògens són 

perills rellevants?

(e.g. Salmonella, 

Cl.botulinum, S. aureus)

Indicar la durabilitat a través de la 

determinació de la  

“data de caducitat” en base a tota 

la informació disponible segons 

l’esquema de la pàgina anterior

Indicar la durabilitat a través 

de la determinació de la

“data de consum preferent”

El tractament 

tèrmic es realitza 

en l’envàs final 

precintat?

S’apliquen mesures per controlar el creixement 

de Cl. botulinum no proteolític, psicrotrof ?

(i.e. pH≤5; aw≤0.97; sal ≥3,5%; o altres 

combinacions de factors o conservants)

L’envasat es realitza 

sota condicions 

assèptiques estrictes 

per minimitzar la 

contaminació?

Durabilitat ≤ 10 dies

Durabilitat > 10 dies

No

NoSí

No

No

Sí

No

www.innovacc.cat



ASSAJOS PER A LA DETERMINACIÓ/VALIDACIÓ DE LA VIDA ÚTIL COMERCIAL I/O SEGURAASSAJOS PER A LA DETERMINACIÓ/VALIDACIÓ DE LA VIDA ÚTIL COMERCIAL I/O SEGURA

Codi Codi 12.0212.02
Data actualització: Data actualització: 11/06/1311/06/13

ESTUDIS DE VIDA ÚTIL

DISSENY EXPERIMENTAL

VIDA ÚTILVIDA ÚTIL VIDA ÚTIL VIDA ÚTIL SEGURASEGURAaa

Nombre de lots 
independents

2-3b 3

Durada Entre 1  i 1,5 vegades la vida útil teòrica previstac Vida útil teòrica prevista (i fins  a un 20% més)c

Punts de mostreig 
(nombre i freqüència)

Mínim 6-8 punts distribuïts al llarg de l’assaig

e.g. intervals d'aproximadament 20% de la vida útil

Segons l'objectiu:

- per determinar el potencial de creixement: mínim 2 

(recomanable de 5 a 7) 

- per caracteritzar la cinètica de creixement: entre 10-

15 distribuïts al llarg de l’estudi.

Nombre de productes 
mostrejats

Duplicat o triplicat 

(per cada punt de mostreig i lot)

Triplicat 

(per cada punt de mostreig i lot)

Condicions de 
temperatura

4 i 10ºC (en assajos independents)d

Segons l'objectiu:

- determinar el potencial de creixementd: 8ºC i 12ºCd

durant 1/3 i 2/3 de vida útil, respectivament

- caracteritzar la cinètica de creixement: temperatura 

constant i aplicació de models predictius per estimar 

creixement a temperatures no assajades.

a: Requereix el treball amb patògens, ja sigui en productes deliberadament inoculats (challenge test) o contaminats de forma natural (estudis de durabilitat). 

Es recomana que els assajos els realitzin laboratoris i personal especialitzats per evitar que els patògens contaminin l’ambient de producció industrial.
b: Els productes dels diferents lots han de presentar característiques físico-químiques i microbiològiques representatives dels valors raonablement possibles i 

haurien d’incloure el pitjor dels casos per la durabilitat microbiològica del producte.
c: Segons les informacions obtingudes en les etapes prèvies de l’estudi global (veure esquema Fitxa 12)
d: Temperatures recomanades en el Document Guia CRL-Lm/AFSSA 2008 en cas de que no estigui coneixement precís i control de les condicions temps / 

temperatura raonablement possibles durant la distribució, emmagatzematge i venda dels productes. Altres directrius recomanen:

• Temperatura entre T1 (durant 1/3 o 2/3 de la vida útil, segons si la cadena de fred està insuficientment o parcialment controlada, respectivament) i T2 

(entre 2/3 o 1/3 de la vida útil), essent la T1 la temperatura de conservació reglamentària (e.g. 4ºC) o definida per l’elaborador i T2 la temperatura (entre 2/3 o 1/3 de la vida útil), essent la T1 la temperatura de conservació reglamentària (e.g. 4ºC) o definida per l’elaborador i T2 la temperatura 

representativa d’una ruptura de fred raonablement previsible o de la modificació de la temperatura de conservació domèstica (e.g. 8ºC) (NF V01-003, 

AFNOR 2010).

• 5 o 7 ºC (segons defineixi el productor) durant el temps entre productor i compra pel consumidor, 22ºC/2h (simulant la compra) i 7ºC la resta de vida 

útil (simulant conservació domèstica) (Campden BRI 2004 Guideline nº 46 Evaluation of product shelf-life for chilled foods).

PARÀMETRES A MONITORITZAR

VIDA ÚTILVIDA ÚTIL VIDA ÚTIL SEGURAVIDA ÚTIL SEGURA

Determinacions 
microbiològiques 
principals 

Microorganismes específics d’alteracióa:

Mesofils o Psicrotofs/psicròfils totals, 

Pseudomones, 

Enterobacteris/coliforms/E. coli, 

Bacteris àcid làctic

Brochothrix

Fongs i llevats

Patogen rellevant inoculat (en assajos “challenge”) o 

present de forma natural (en assajos de durabilitat), 

e.g. L. monocytogenes, S.aureus, Cl. botulinumb

Determinacions 
microbiològiques 
complementàries

Investigació presència (confirmació de l’absència) de 

patògens rellevantsc

Recomptes de microbiota associada (e.g. 

microorganismes específics d’alteració)

Caracterització físico-
química del producted

pH, aw, sal, conservants (nivells residuals), àcids 

orgànics, substàncies antimicrobianes, ...

pH, aw, sal, conservants (nivells residuals), àcids 

orgànics, substàncies antimicrobianes, ...

Anàlisi sensorial Atributs característics (olor, sabor, textura, color) del 

producte objecte d’estudi que en determinen 

l’acceptabilitat i el seu marge de tolerància

No aplica 

(productes NO segurs per la presència del patogen)

Altres Anàlisi del gas en l’espai de cap del producte envasat

Determinacions químiques relacionades amb 

l’oxidació i/o acidesa

Anàlisi del gas en l’espai de cap del producte envasat

a: Cal definir per a cada tipus de producte segons els principis d’ecologia microbiana.
b: Cl. botulinum és especialment rellevant en productes envasats en atmosfera reduïda en oxigen. La seva manipulació requereix de mesures de bioseguretat

extremes. L’ús de microorganismes “substituts” (surrogates) no està ben acceptat. Es recomana l’aplicació de la modelització matemàtica (models predictius) 

per determinar el potencial de creixement i la producció de toxina.
c: El producte no s’ha de tastar fins que no es comprova i es confirma la seva seguretat (química i microbiològica).
d: Si el producte té al·legacions nutricionals relacionades amb determinats nutrients, cal comprovar que es compleixen fins al final de vida útil.

www.innovacc.cat



INTERPRETACIÓ DE RESULTATS – LÍMITS D’ACCEPTABILITAT

VIDA VIDA ÚTILÚTILaa VIDA ÚTIL SEGURAVIDA ÚTIL SEGURA

Determinacions 
microbiològiques

Mesòfils totals/psicrotofs/psicròfils totals, 

(nivells inicials < 104 ufc/g) 

increment menor de 3 Logs

Pseudomones

(nivells inicials < 102 ufc/g)

increment menor de 3 Logs

Coliforms

(nivells inicials < 102 ufc/g)

increment menor de 3 Logs

Bacteris àcid làctic

(nivells inicials < 102 ufc/g)

increment menor de 3 Logs

Fongs i llevats

(nivells inicials < 102 ufc/g)

increment menor de 3 Logs

Listeria monocytogenesb

Càlculs i interpretació de resultats segons Document 

Guia CRL-Lm/AFSSA 2008 i Reglament (CE) 

2073/2005 (i modificacions). Veure taula a sota.

Clostridium botulinum

no creixement

Staphylococcus aureusa

creixement inferior a 3 logs al llarg de la vida útil 

(menys de 1 log de creixement entre mostrejos 

consecutius)

Anàlisi sensorial Acceptabilitat dels diferents atributs avaluats  (segons

el producte) dins el marge de tolerància establerts

No aplica 

(productes NO segurs per la presència del patogen)

Donada la influència dels factors intrínsecs i extrínsecs en la reproducibilitat de la data de duració mínima dels 

aliments, aquesta no es pot considerar com a un valor absolut que finalitza en un temps exacte. 

Cal aplicar un marge de seguretat i reduir el valor promig de la vida útil a l’hora d’anotar-la en l'etiqueta 

(informació per als consumidors).

a: Recomanacions basades en el protocol de la RFA (2009) .

ASSAJOS PER A LA DETERMINACIÓ/VALIDACIÓ DE LA VIDA ÚTIL COMERCIAL I/O SEGURAASSAJOS PER A LA DETERMINACIÓ/VALIDACIÓ DE LA VIDA ÚTIL COMERCIAL I/O SEGURA

INTERPRETACIÓ DE RESULTATS - Listeria monocytogenes en estudis de vida útil segura.
Càlculs i interpretació de resultats segons Document Guia CRL-Lm/AFSSA 2008 i Reglament (CE) 2073/2005 (i modificacions) 

Protocol per Protocol per 
determinar el potencialdeterminar el potencial de creixement (δ )de creixement (δ )

Protocol per Protocol per 
caracteritzar la cinètica de creixement (μ)caracteritzar la cinètica de creixement (μ)

Càlculs δ ��	���)�#���*�+!	���)�#�,����� - +!	���)�#�,����	

��	
�����
��������	� ��� ��
�������.��	�������/����

Estimació de la velocitat de creixement (μref) a la 

temperatura assajada  (Tref) per regressió no lineal 

(e.g. Utilitzant l’eina DMFit on-line)a

Interpretació Si δ ≤ 0,5 Logs
el producte/condicions assajades no afavoreix el 

creixement de L. monocytogenes. Aplica el criteri 

màxim 100 ufc/g a final de vida útil (n=5, c=0).

Si  δ > 0,5 Logs
el producte/condicions assajades afavoreix el 

creixement de L. monocytogenes. Aplica el criteri  

Absència/25g a no ser que es demostri que no es 

superaran els 100 ufc/g a final de vida útil (n=5, c=0).

Estimar la μ a altres temperatures  (T) a partir de:

Essent Tmin la temperatura mínima de creixement de 

L. monocytogenes (-2ºC). T y Tmin han de ser < 25ºC

Estimar els nivells assolits (Log N, Log ufc/g) en un 

perfil temps/temperatura donat a partir de:

Essent  Σ (μ·t), el sumatori del creixement  estimat a 

partir de la velocitat de creixement estimada a una 

temperatura donada i el temps (t) de conservació en 

aquesta temperatura.

Límits intermedisb Log N = [2 – δ] Log N = 2 – Σ (μ·t)

a: Eina de lliure accés disponible a www.combase.cc
b: Segons es contempla el Reglament (CE) 2073/2005, l’explotador de l’empresa alimentària podrà fixar límits intermedis durant el procés (e.g. a la sortida de 

fàbrica) que haurien de ser suficientment baixos per garantir  que no es superi el límit de 100 ufc/g al final de la vida útil

Log N = Σ (�·t)Log N = Σ (�·t)
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