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-SENTACION

Los cambios que se han producido en los dltimos anos en el mundo de la pro-
duccion agroalimentaria en Catalufia han propiciado el paso de una actividad
ligada al aprovechamiento de recursos generados en el ambito familiar y rural a
uno de los sectores mas importantes de nuestra economia.

El queso vy los derivados lacteos han seguido el mismo camino: de ser unos
productos casi residuales, elaborados en condiciones bastante precarias
(domésticas) para aprovechar un recurso tan valioso como es la leche de las
propias vacas, ovejas y cabras, a tener un lugar cada vez mas destacado en la
gastronomia de nuestro pais.

Esta transformacion también ha configurado una nueva normativa que vela para
que quesos y derivados lacteos tengan las garantias de seguridad alimentaria
qgue merecen todos los consumidores.

La presente Guia de practicas correctas de higiene para pequernos estableci-
mientos del sector lacteo —que cuenta con el reconocimiento oficial de las auto-
ridades sanitarias competentes en el ambito de la seguridad alimentaria, pero
no con la unanimidad de todo el sector quesero artesano catalan— ofrece unos
criterios asequibles y unificados aplicables tanto en la elaboracion de queso y
derivados lacteos en Cataluna como en el control oficial. Este documento per-
mite a los pequefios establecimientos del sector lacteo que se acojan volunta-
riamente cumplir con la legislacion de seguridad alimentaria de una manera
menos pesada, pero mas eficaz; en caso contrario, los productores que no se
adhieran a esta Guia tienen que elaborar la documentacion pertinente para
cumplir con la normativa relativa al autocontrol de sus establecimientos.

Ante este reto, la Associacio Catalana de Ramaders Elaboradors de Formatge
Artesa (ACREFA) agradece la labor realizada a todas las personas que han cola-
borado en la elaboracion de esta Guia e invita a todos sus socios/as y al resto
de productores que hagan suyo este nuevo documento como un paso adelante
para continuar mejorando sanitaria y cualitativamente todos los quesos vy deri-
vados lacteos producidos en Catalufa.

El Presidente de la ACREFA

Toni Chueca






1. INTRODUCCION
2. CONTENIDO Y FUNCIONAMIENTO DE ESTA GUIA
3. GLOSSARIO

4. PREREQUISITOS APLICABLES

4.1,
4.2,
4.3.
4.4,
4.5,
4.06.
4.7,
4.8.
4.9,
4.10.
4.11.

5. CUADROS DE GESTION

a0 oo o
OO~ ON —

o o
~ o

6. REGISTRO DE PROCESO | OBLIGATORIOS

6.1.

-~ O

7. RESUMEN DE LAS BUENASS PRACTIQUES DEL SECTOR LACTEO____

8. ANEXOS

Instalaciones y equipamientos
Proveedores

Trazabilidad

Formacion y aspectos laborales
Agua

Limpieza y desinfeccion
Plagas

Temperaturas

Residuos

Alérgenos

Oftros requisitos

4.11.1 Incidencias

4.11.2 Porducto final

Etapas previas comunes

Leche cruda vy leche pasteurizada

Quesos frescos

Leches fermentadas

Quesos madurados

5.5.1. Quesos de pasta blanda lactica
5.5.2. Quesos de pasta blanda enzimatica
5.56.3. Quesos de pasta prensada

5.5.4. Quesos de pasta prensada semicocida
5.6.5. Quesos de pasta prensada cocida
Nata y mantequilla

Postres lacteos

Lista de proveedores

Ficha control de la leche liquida (cruda, pasteurizada)
Ficha control de los quesos frescos
Ficha control de los quesos madurados
Ficha control de las leches fermentadas
Ficha control de la nata

Ficha control de la mantequilla

Ficha control de los postres lacteos
Registro de temperaturas y humedad
Registro de uso y control del agua
Registro general de incidencias

8.1 Anexo |. Etiquetado
8.2 Anexo Il. Andlisis del agua

(o)}

10
11
14
15
16
17
19
20
21
21
22
22
23

30

31
35
37
41
44
44
45
46
47
48
53
56

60

61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71

72
73

74
76



Los pequenos establecimientos siem-
pre se han caracterizado por realizar
procesos mas manuales y de caracter
mas artesano durante toda la elabora-
cion. Estos procesos, no exentos de
peligros relacionados con la seguri-
dad alimentaria, pueden ser mas facil-
mente controlados si el elaborador
mantiene una relaciéon constante en
cada fase, desde el tratamiento de la
leche hasta la expedicion.

La definicion de unas normas vy practicas
que se adapten a esta forma de trabajar,
y que permitan al mismo tiempo mantener
unos criterios para no perder calidad
durante la elaboracion, son importantes
para mejorar el resultado final: unas
normas adaptadas a los artesanos facili-
taran el seguimiento y cumplimiento por
su parte, lo que dara como resultado un

mayor control en la seguridad alimentaria.
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Con la correcta implantacion de la
Guia de practicas correctas de higie-
ne para pequerios establecimientos
del sector lacteo, una industria lactea
se asegura la obtencion de productos
inocuos y de calidad, al tiempo que
cumple la normativa.

A continuacion exponemos muy resu-
midamente los puntos mas importan-
tes de cada tema: instalaciones vy
equipamientos, proveedores, trazabi-
lidad, formacion, agua, limpieza vy
desinfeccion, plagas y animales inde-
seables, temperaturas, incidencias vy
control del producto final.

Seguidamente se presentan unos
cuadros de gestion por familias de
productos: leche fresca, leches
fermentadas, quesos frescos, quesos
madurados, postres  lacteos vy
nata/mantequilla. Junto con los 3
registros minimos e imprescindibles
(agua, incidencias vy fichas de elabo-
racion).

Finalmente, tienen un cuadro de
buenas practicas ordenado por tem-
poralidad, de manera que sea facil ver
las tareas que han de realizar y con la
frecuencia correspondiente.




Alimenticio: gue nutre o alimenta.

Alimentario: relativo o perteneciente a
los alimentos.

Andlisis de peligros: proceso de
recopilacion y evaluacion de informacion
sobre los peligros vy las condiciones
que los originan para decidir cuéles son
importantes para la inocuidad de los
alimentos vy, por tanto, planteados en el
sistema de analisis de peligros vy
puntos de control critico.

Autocontrol: conjunto de métodos vy
procedimientos que deben aplicar las
personas titulares de las empresas
alimentarias para garantizar la inocuidad
y salubridad de los productos que
elaboran.

Buenas practicas: métodos de trabajo
adecuados a los queseros, adaptados a
un proceso de elaboracion tradicional o
moderno, que garantizan la elaboracion
de productos de calidad e inocuos en
el ambito de la seguridad alimentaria.

Buenas practicas de manipulacion
(BPM): incluyen las buenas practicas
de elaboracion (BPE) vy las practicas
correctas de higiene (PCH).

Criterio de seguridad alimentaria:
criterio microbioldgico que define la
aceptabilidad de un producto o un lote
de productos alimenticios y es aplicable
a los productos comercializados;
normalmente obliga las empresas
alimentarias a retirar del mercado los
alimentos que No sean seguros.

Criterio de higiene de proceso:
criterio microbiolégico que indica el
funcionamiento aceptable de un proce-
so de produccion, establece un valor de
contaminacion indicativo por encima del

cual se necesitan medidas correctoras con el
fin de mantener la higiene del proceso con-
forme a la legislacion alimentaria; no es
aplicable a productos comercializados.

Diagrama de flujo: representacion sistematica
de la secuencia de fases u operaciones
llevadas a cabo en la produccion o elaboracion
de un determinado producto alimenticio.

Control de calidad: cualquier etapa en la que
se pueden controlar los factores bioldgicos,
fisicos 0 guimicos que tienen relacion con
problemas de calidad o de produccion;
normalmente no se asocia a la seguridad
alimentaria.

Fase: cualquier punto, procedimiento,
operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la
produccion primaria hasta el consumo final.

Gravedad: severidad de las consecuencias
para la salud debidas a la exposicion a un
peligro.

Lote: cantidad determinada de producto
lacteo producido en condiciones iguales vy al
mismo tiempo.

Medida correctora: accion que debe
adoptarse cuando los resultados de la
vigilancia en los puntos de control critico
indican pérdida de control del proceso.

Medida preventiva: cualquier actividad que
se puede llevar a cabo para prevenir o eliminar
un peligro para la inocuidad de los alimentos
0 para reducirlo hasta en un nivel aceptable.

Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico
presente en el alimento, o bien la condicion
en que este alimento esta, que puede
causar un efecto adverso para la salud.



Pequeno establecimiento del sector
lacteo: empresa que esta clasificada como
microempresa (menos de 10 trabajadores vy
facturacion anual inferior a 2 millones de
euros) y que elabora principalmente productos
lacteos de forma artesanal, de conformidad
con lo previsto en la Ley 14/2003 de calidad
agroalimentaria (la normativa reguladora
actual).

Plan de analisis de peligros y puntos de
control critico (Plan APPCC): documento
preparado de conformidad con los principios
del Codex Alimentarius, de modo que su
cumplimiento asegura el control de los
peligros gue resultan significativos para la
inocuidad de los alimentos en el segmento
de la cadena alimentaria considerado.

Prerrequisitos: préacticas y condiciones
necesarias antes de la implantacion de un
sistema de autocontrol (como el APPCC) vy
a lo largo de esta implantacion, que son
esenciales para la seguridad alimentaria, de
acuerdo con lo descrito en los principios
generales de higiene alimentaria y otros
codigos de practicas de la Comision del
Codex Alimentarius.

Riesgo: probabilidad de un efecto perjudicial
para la salud y la gravedad de este efecto,
COMO consecuencia de la presencia de uno o
varios peligros en los alimentos.

Trazabilidad: capacidad de encontrar vy
seguir el proceso completo, a lo largo de
todas las etapas de produccion, transforma-
cion y distribucion de un alimento, un pienso,
un animal o un ingrediente destinado a la
produccion de alimentos.

Verificacion: aplicacion de métodos,
procedimientos, ensayos y otras evaluacio-
nes, ademas de la vigilancia, para constatar
el cumplimiento del Plan de autocontrol
(APPCCQC).

Vida util: periodo anterior a la fecha de
duracion minima o la fecha de caducidad.

Vigilar: llevar a cabo una secuencia planifica-
da de observaciones o medidas de los para-
metros de control para evaluar si una etapa
esta bajo control.




PREREQUISITOS
APLICABLES




4.1. INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

Los peligros que pueden afectar la maquina-
ria, Utiles y otros equipos deben estar perfec-
tamente controlados ya que tienen una inter-
vencion constante y permanente en todas las
fases del proceso. Hay que tener en cuenta:

e Enumerar documentalmente el conjunto
de instalaciones, equipos y utensilios de
que disponen.

e Realizar un buen disefno de la instalacion,
ubicando bien los espacios, para evitar
defectos en la distribucion de circuitos
de materias primas y productos termina-
dos o en los usos previstos para cada
uno de estos espacios. Asi las recomen-
damos:

- Acceso independiente a la zona de recepcion,
descarga y almacenamiento de leche

- Acceso independiente del personal de la
gueseria, con paso obligatorio por los
vestuarios antes de acceder a las zonas
de elaboracion

- Espacio adecuado para cada proceso de
forma lineal:
Recepcidén
v
Transformacion

v
Refrigeracion
o maduraciéon

Acattado
v
Expedicion
- Espacio suficiente para evitar una acu-
mulacion  excesiva de materiales,
maguinaria, instalaciones, personas...

- Instalacion de los equipos necesarios
para la higiene correcta del local y del
personal (lavamanos, jaboneras, taqui-
llas, manguera de limpieza...)

e Fvitar contaminaciones cruzadas entre
zonas limpias y sucias, entre materias
primas y productos acabados, y entre
residuos y demas productos.

Realizar un mantenimiento correcto de los
equipos y la maquinaria, y conservar las
instalaciones en buen estado, evitando
sobre todo puntos de acumulacion de
suciedad u otros focos de contaminacion
por acumulacion de residuos; en la elabo-
racion del Plan de mantenimiento deben
indicar quién es el responsable del esta-
blecimiento encargado de este manteni-
miento: qué comprueba, como y donde lo
hace, y con qué frecuencia, asi como la
manera de comprobar la eficacia de estas
actividades de mantenimiento.

Pueden usar elementos tradicionales de la
elaboracion o maduracion como:

Lecheras y cantaros para transportar la
leche, de un material facil de limpiar e
inocuo en el ambito de la seguridad alimen-
taria (por ejemplo, acero inoxidable)

Madera en las camaras de maduracion de
quesos

Espacios naturales de maduracion (cuevas,
cavidades ...) correctamente adaptados

ASPECTOS DESTACABLES EN

RELACION CON LA GPCH

Practicas tradicionales: en las buenas
practicas se incluyen las antiguas vy tradicio-
nales costumbres de elaborar quesos en
pequefos recipientes (lecheras, cantaros) y
de usar materiales diversos (madera o espa-
cios naturales en la maduracion, ceramica en
la elaboracion), que aplicados correctamente
permiten mantenerlos para continuar elapo-
rando productos seguros y de elevada
calidad. Las buenas practicas para estos
elementos consisten en: sanear y adaptar
los espacios para evitar materiales y superfi-
cies llenos de ojos o cavidades grandes
donde se pueda acumularse suciedad —se
aceptan, sin embargo, superficies rugosas
naturales—, garantizar un adecuado sistema
de limpieza y desinfeccion cuando sea nece-
sario y asegurar diariamente una correcta
ventilacion con aire nuevo.



4.2. PROVEEDORES

Para asegurarnos de que todo lo que entra e Inhibidores, segln la frecuencia estableci-
en nuestras instalaciones -y que luego da en la tabla 1

estara en contacto con el producto final o
formara parte— es correcto, hay que llevar
un control exhaustivo de nuestros provee-
dores, especialmente de los proveedores
de materia prima: la leche. Los requisitos a
tener en cuenta de la leche que nos llega
son: temperatura de refrigeracion, condi-
ciones higiénicas de mantenimiento y de

e Control de la condiciones de limpieza de
la cisterna: comprobacion de la hoja de
registro de lavados

Aparte de estos analisis, en leche se contro-
lan BACTERIAS Yy CELULAS SOMATICAS, Segun la
frecuencia y valores de la tabla 1; de acuer-

transporte, ausencia de inhibidores de do con el Reglamento (CE) 853/2004, los
crecimiento (antibidticos); asi que debemos limites legales son:

tomar una muestra de cada cisterna de
leche que llega a la queseria y hacer los

controles siguientes:
9 Leche cruda de vaca:

e Acidez!, Iimites recomendados: — Celulas somaticas/ml <400.000
_ 15-18°Dornic en leche de vaca — Bacterias/ml a 30°C en la explotacion
- 16-18°Dornic en leche de cabra <100.000 y bacterias/ml en la industria
- 18-22°Dornic en leche de oveja <300.000

LIMITES MAXIMOS LEGALES .
Leche cruda de otras especies:

— Bacterias/ml a 30°C <1.500.000; si elaboran
productos con leche cruda bacterias/ml
a 30°C <500.000

- 18° Dornic en leche de vaca
- 25° Dornic en leche de cabra y oveja

e Temperatura? recomendada entre 2 y 6°C,
intervalo legal entre Oy 10°C

e Control organoléptico (color y olor)

'\.\'-A-/
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1 Esta prueba se puede substituir por una prueba de estabilidad al alcohol etilico de gradacion nunca inferior a 45° en el caso
de la leche de cabra y oveja, o de 68° en el caso de la leche de vaca

2 Los centros lacteos pueden pedir una autorizacion para mantener la leche a temperaturas superiores si transforman la leche inmedia-
tamente después del ordefio o en las 4 horas siguientes a la aceptacion en el establecimiento, o si se tiene que aplicar una tempera-
tura més alta por razones técnicas propias de la fabricacion de determinados productos lacteos vy la autoridad asf lo autoriza, confor-
me el Reglamento (CE) n° 853/2004



TABLA 1. ANALISIS Y CONTROL DE LA LECHE

PRODUCTO PARAMETRO*

Control de inhibidores?
Temperatura

Acidez o estabilidad
Control organoléptico

Registro de lavados de
la cisterna

FRECUENCIA

analisis/cisterna

Leche cruda

Anélisis general de leche?

2 analisis/mes

Acidez (°Dornic)

Temperatura

Control organoléptico

Auxiliares
de elaboracién

*Para cualquier volumen de transformacion y origen
1 RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

1 control por
proveedor en cada
recepcion

Soliciten los analisis al proveedor segun la frecuencia recomendada por el fabricante

2 ANALISIS GENERAL DE LEcHE: analisis fisicoquimico (extracto seco, grasa, proteina, lactosa, minerales), andlisis microbioldgico

general, analisis de células soméaticas; establecemos un minimo de 2 anélisis / mes para que de acuerdo con el Reglamento
(CE) 1662/2006 (que modifica el Reglamento (CE) 8563/2004), los parametros de nimero de gérmenes/ml a 30°C son la media
geométrica durante 2 meses en un minimo de 2 muestras por mes, por lo tanto como minimo se tienen que realizar 2 anélisis

mensuales

ExcepciON: en caso de que sean una que-
serfa que se provee de leche propia,
pueden sustituir el CONTROL DE INHIBI-
DORES por el Libro de registro de medica-
mentos de la explotacion ganadera.

La leche no apta para la transformacion por
presencia de inhibidores deben destruirla y
demostrarlo documentalmente mediante el

albaran de entrega al gestor de residuos o
similar para que acredite la destruccion vy
tener la certeza de que no se ha destinado a
la transformacion o la venta. Todo el personal
de la explotacion afectada tiene que estar
informado de esta incidencia y de la obliga-
cion de realizar la tarea de destruccion.



CRITERIOS GENERALES PARA PEDIR A
LOS PROVEEDORES QUE CERTIFIQUEN

UNA LECHE LIBRE DE BRUCELOSIS Y
TUBERCULOSIS:

1. La leche cruda debe proceder de
animales que no presenten sintomas
de enfermedades contagiosas para
las personas, que tengan un buen
estado de salud general —incluyendo
la ausencia de heridas en el ubre-,
hay que asegurarse de que la leche no
contiene ningun producto residual de
tratamiento animal no autorizado para
un uso determinado o de acuerdo con
las prescripciones de aplicacion.

2. La leche cruda de vacas, bufalas,
ovejas o0 cabras debe provenir de
animales que hayan sido declarados
oficialmente indemnes de brucelosis
por parte de la autoridad competente;
en el caso de hembras de especies
diferentes, estos animales deben
estar sometidos a un plan de inspec-
cion de esta enfermedad, aprobado
por la autoridad competente.

3. La leche cruda de vacas o bufalas
debe provenir de animales que hayan
sido declarados oficialmente indemnes
de tuberculosis por parte de la autori-
dad competente; en el caso de hem-
bras de especies diferentes —se inclu-
ye ovejas y cabras—, estos animales
deben estar sometidos a un plan de
inspeccion de esta enfermedad, apro-
bado por la autoridad competente.

El cumplimiento de los 3 puntos anteriores
permite a queseros -en funcion del
meétodo de elaboracion elegido y con el
visto bueno de la autoridad competente—
vender quesos elaborados a partir de leche
cruda con menos de 60 dias de madura-
cion (véase también el apartado 4.8 ) o
leche que haya sido sometida a un trata-
miento térmico hasta mostrar una reaccion
negativa a la prueba de la fosfatasa.

De los otros productos que lleguen a la
queserfa distintos a la leche (alimenticios vy
alimentarios), por cada lote deben hacer el
control de:

e Temperatura, si es un producto refrigerado
(2-6°C) o congelado (-18°C)

e (Condiciones especiales de conservacion,
si existen, y comprobar que se cumplen

e Aspecto visual del estado higiénico vy
ausencia de defectos visibles (tambiéen
para el material de envasado)

Deben tener una lista actualizada de todos
sus proveedores (datos identificativos vy
productos que suministran) junto con las
especificaciones de compra que las pidan;
puede servir o que indica el prerrequisito
de trazabilidad siguiente.



4.3. TRAZABILIDAD

Para evitar que los productos inseguros
lleguen a los consumidores, es necesario
disponer de un sistema de trazabilidad,
gue necesariamente debe relacionar:

® Materias primas con proveedores

e Procesos de transformacion con produc-
tos intermedios y productos finales

e Productos finales con destinatarios finales

En base a estos principios, per llevar a
cabo el control de la trazabilidad deben:

e Archivar el albaran de entrega de
producto; en el albaran de la leche han
de anotar el resultado de las pruebas de
aceptacion (temperatura, acidez o estabi-
lidad, antibidticos, control organoléptico vy
registro de lavado de la cisterna). Asegu-
rense de que el albaran de entrega contie-
nen los datos necesarios para identificar el
expedidor de la leche y un numero de lote,
asignado por el expedidor o por ustedes.

e Rellenar la ficha control de productos
(apartados 6.3-6.9): rellenarla para cada
elaboracion en funcion del producto

e Actualizar la lista de proveedores: anoten
los datos de nuevos proveedores y man-
ténganla al dia (apartado 6.1)

e Guardar los albaranes o las facturas de
clientes, donde deben constar los datos
siguientes: nombre, direccion, teléfono o
correo electronico de contacto del clien-
te, producto, cantidad y numero de lote.

PARA QUE PUEDAN GARANTIZAR EL MANTENI-
MIENTO DE LA TRAZABILIDAD EN LA COMERCIA-
LIZACION DEBEN INCLUIR EL NUMERO DE LOTE
EN TODOS LOS ALBARANES DE VENTA.

Por o tanto, la trazabilidad debe relacionar
la identificacion de materias primas y pro-

cesos empleados en la elaboracion con
productos finales y destinatarios, 1o que
permite una retirada rapida y eficaz en
caso de detectar productos inseguros.

ASPECTOS DESTACABLES

EN RELACION CON LA GPCH

Ficha de control de proveedores y
fichas de control de productos: en
esta Guia se ha buscado reducir al
maximo los registros que hay que
llevar, asi como el niumero de docu-
mentos. Por esta razon, la trazabili-
dad es necesario llevarla en una sola
ficha de control —distinta para cada
familia de productos— que cada
pequefo establecimiento del sector
lacteo puede adaptar en funcion de
Su proceso de elaboracion. En una
sola ficha, pues, encontramos toda la
informacion relativa a la trazabilidad y
los proveedores.

Recuerden que han de registrar en la base
de datos de la Letra Q el centro lacteo vy
sus silos de leche, asi como los responsa-
bles y los técnicos de calidad, principal y
secundarios. También han de registrar los
movimientos de la leche de vaca antes de
que pasen 48 horas desde la adquisicion.

Recuerden que deben comunicar a la
base de datos de la letra Q todos los
resultados no conformes a las pruebas de
deteccion de residuos de antibidticos en
las cisternas de transporte, con indepen-
dencia de si es un resultado preliminar o
definitivo. También deben comunicar el
motivo por el cual no se ha podido descar-
gar la leche cruda de la cisterna de trans-
porte en el plazo no superior a 48 horas.

Recuerden que tienen que transmitir la infor-
macion que consta en el anexo VI del RD
752/2011 i del RD 1728/2007, junto a la
remesa de muestras al laboratorio acreditados.



4.4. FORMACION Y ASPECTOS LABORALES

La formacion del personal se centra en dos
aspectos esenciales: la seguridad alimenta-
ria y la calidad, es decir, en el conocimiento
del oficio de elaborador. En este sentido, la
GPCH propone una planificacion y un regis-

tro de la formacion del personal de queseria.

ASPECTOS DESTACABLES EN

RELACION CON LA GPCH

Buenas practicas manipulaciéon:
hemos definido una serie de practicas
correctas de higiene y unas buenas
practicas de elaboracion, en las fiches
control parta productos, que todo el
personal del establecimiento debe cono-
cer, debe tener asimilado y debe aplicar.

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE LOS
MANIPULADORES

Los peligros que pueden ser introducidos
por practicas incorrectas de los manipula-
dores incluyen:

e Higiene personal desatendida

e \estimenta de trabajo inadecuada o sucia

e Complementos, maquillaje o elementos
estéticos similares

e FEstado de salud potencialmente contami-
nador debido a un manipulador enfermo o
infectado con microorganismos patdgenos

La manera de prevenir la introduccion de
estos peligros se centra en formar a los
manipuladores en los siguientes requeri-
mientos:

e Asegurar la higiene personal adecuada:
manos y ufias limpias, cara limpia, orificios

nasales y oidos limpios, y cabellos limpios.

e |avar las manos con agua vy jabon, si es
necesario usando un cepillo por debajo de
las ufias, siempre después de ir al bafo,
fumar o manipular elementos sucios.

e Usar batas y botas de plastico siempre
limpias dentro de las zonas de manipula-
cion de alimentos; usar gorras para reco-
ger todo el cabello, guantes de material
no alergénico cuando sea necesario vy
mascarilla para tapar boca y nariz.

e No llevar maquillaje, anillos, collares, etc.
mientras trabajan.

e Comunicar en caso de enfermedad para
apartar al manipulador del lugar de trabajo
donde se realiza la manipulacion o darle la
baja, si puede ser motivo de contamina-
cion del alimento.

Posteriormente, hay que comprobar en qué
medida se han logrado los conocimientos vy
como se implantan mediante:

e Un control visual del trabajo del operario.
Anoten las incidencias en el registro de
incidencias.

Finalmente, en caso de que un manipulador
no cumpla los requerimientos anteriores, €s
necesario implantar un sistema de aviso o
sancionador —lo dejamos a criterio de cada
empresa— para gque No se repitan estas
carencias ya que pueden comprometer la
inocuidad de los productos elaborados por
el pequeno establecimiento lacteo.



4.5. AGUA

El agua es uno de los elementos mas
importante que hay que controlar, por su
presencia mayoritaria en la fase de limpieza
y en los circuitos cerrados, y ocasionalmen-
te también en el proceso de elaboracion,
por lo que deben asegurar su inocuidad:

e Describiendo cada establecimiento las
fuentes de suministro e instalaciones
de distribucion y almacenamiento del
agua; deben indicar el nimero y capa-
cidad de los depositos, el material de
las instalaciones, el gasto de agua...

e (arantizando el uso de agua clorada vy
sin riesgo microbiologico

e Realizando controles de contenido de
cloro, segun la frecuencia fijada en el
anexo Iy alternando el punto de mues-
treo en cada analisis:

- Diaria para agua de origen distinto al
de la red municipal, en caso de que
cloren en deposito, realicen el con-
trol antes y después del depodsito

- Semanal para agua de la red municipal

Consultando el anexo Il para el resto de
analisis que hay que hacer en el agua,
los parametros estan clasificados
segun origen (propio o red) e indica la
frecuencia para llevarlas a cabo

Revisando y manteniendo la cometida y
también la red de distribucion interior
para asegurar su correcto estado vy la
ausencia de puntos de contaminacion

Detallando vy registrando las operaciones
de mantenimiento de las instalaciones y
elementos de tratamiento y las activida-
des que realizan para comprobar que el
agua es adecuada

ASPECTOS DESTACABLES EN

RELACION CON LA GPCH

Analisi, control y diseno: el correcto
diseno de la instalacion de agua y el
cumplimiento de las normativas vigentes
en este ambito (CTE*, RITE**) —definidas
como buenas practicas en esta Guia—
minimizan los peligros derivados al uso
del agua. Los parametros de control vy
los analisis del agua tienen que facilitar
el seguimiento de un elemento muy
importante dentro de la queseria.

*CTE: Cadigo técnico de edificacion
**RITE: Reglamento de instalaciones térmicas de edificios



4.6. LIMPIEZA Y DESINFECCION

En una industria lactea se tratan productos
muy perecederos por lo gue la higiene
juega un papel fundamental, asi que hay
gue mantener la queseria en correcto
estado de limpieza y desinfeccion.

Deben separar en el espacio y en el
tiempo las operaciones de limpieza y des-
infeccion de las de elaboracion.

Fases del proceso de limpieza y desinfec-
cion (L+D):

e PRrELAvADO: eliminen los restos de mate-
riales mas groseros con agua o bien en
seco.

e Lavapo: eliminen los residuos organicos
macroscopicos y peliculas grasientas de
las superficies mediante la accion meca-
nica con un estropajo y detergente; usen
las dosis, temperaturas y tiempo de apli-
cacion que indica el fabricante del pro-
ducto en las instrucciones.

e DesINFECCION: destruyan 1os microorganismos
presentes en las superficies o utensilios
mediante la aplicacion adecuada del des-
infectante; usen las dosis, temperaturas vy
tiempo de aplicacion que indica el fabri-
cante del producto en las instrucciones.

e ENJuAGUE: destruyan los microorganismos
presentes en las superficies o utensilios
mediante la aplicacion adecuada del
desinfectante; usen las dosis, tempera-
turas y tiempo de aplicacion que indica
el fabricante del producto en las instruc-
ciones.

e Secapo: eliminen los restos de agua
mediante papel de un solo uso, aire o
evaporacion natural.

e ALMACENAMIENTO: cologuen el material
limpio en un lugar adecuado.

La descripcion del material de limpieza, la
lista de superficies a limpiar, quién lo hace
y con qué frecuencia son informaciones
que encontraran en la siguiente tabla.

No se olviden de verificar diariamente la
limpieza de las instalaciones y equipos v, Si
detectan que existen restos de suciedad o
detergente, vuelvan a repetir las operacio-
nes necesarias para completar la L+D de
los equipos, utensilios o instalaciones afec-
tadas; realicen la comprobacion al final de
estas operaciones de L+D y anoten si ha
habido incidencias.

El protocolo de limpieza vy desinfeccion lo
deben validar, es decir, primero deben com-
probar que lo aplican correctamente, segun-
do, deben comprobar que todo esta perfec-
tamente limpio y desinfectado vy, tercero,
deben hacer un anélisis microbioldgico de
superficies; hay que validarlo cada vez que
cambien la maquinaria, modifiquen las insta-
laciones o varien el detergente/desinfectante.
Registren la validacion i adjuntenla al protocolo.

ASPECTOS DESTACABLES EN

RELACIO CON LA GPCH

Registro general de incidencies: propo-
nemos unas pautas de limpieza generales
adaptables segun el criterio de cada esta-
blecimiento. En cuanto a los registros, en
esta Guia consideramos solamente regis-
trar las incidencias en un archivo general,
es decir, si en la limpieza y desinfeccion no
ha habido ninguna incidencia, no hay que
anotar la pauta de limpieza seguida en
ningun lugar.
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4.7. PLAGAS

Hay que prevenir la presencia de plagas
(moscas, cucarachas, ratas, ratones...)
para gue no deterioren ni contaminen los
alimentos. Esto lo tenemos que hacer:

e Manteniendo la higiene de las instalaciones,
mediante el Plan L+D, asi como elimi-
nando los residuos solidos vy liquidos de
forma adecuada

e Disponiendo de barreras fisicas: mosquiteras,
cierres  herméticos, instalacion de
insectocutores o laminas adhesivas
para voladores, trampas mecanicas o
cebos; aparte, hay que evitar tener
grietas y agujeros en paredes, suelos y
techos

e Marcando en un plano todos estos
elementos, para realizar la comproba-
cion de su estado, la posible renova-
cion...

e Detallando la frecuencia de cada
revision, como se debe efectuar y quién
lo debe revisar

En caso de que detecten alguna plaga de
forma directa por la presencia de ratas,
cucarachas, moscas —o de forma indirecta
por sus excrementos o alimentos dana-
dos—, hay que tomar medidas para elimi-
nar la plaga instaurada con los diferentes
recursos disponibles: prioritariamente la
higiene y las barreras fisicas; si es necesa-
rio, aplicaran biocidas autorizados e inscri-
tos en el registro correspondiente median-
te un profesional en posesion del carné de
aplicador de tratamientos con plaguicidas
de uso ambiental y de uso en la industria
alimentaria. Cuando contraten servicios
externos, deben asegurarse de que las
empresas suministradoras de este servicio
estén inscritas en el Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios de Plaguici-
das (ROESP).

ASPECTOS DESTACABLES

EN RELACION CON LA GPCH

Registro general de incidencies:
como en el caso de L+D, las buenas
practicas propuestas para evitar plagas y
otros peligros animales son adaptables a
cada establecimiento; asi pues el registro
de las posibles incidencias ocurridas se
efectla en un registro general de inciden-
cias y solo cuando han sucedido.

Si llevan a cabo un tratamientosguimico
por incidencias, es necesario gue regis-
tren la aplicacion (dia, producto, dosis,
locales o areas afectadas) y las medidas
preventivas o de seguridad que ha aplica-
do para evitar una contaminacion de las
instalaciones y productos alimenticios.



4.8. TEMPERATURAS

La temperatura es un parametro clave en
una queseria, ya que por un lado elimina o
reduce los peligros hasta un nivel acepta-
ble (tratamiento térmico) y por otro conser-
va la materia prima e interviene en la
elaboracion, maduracion y conservacion
del producto, por lo que hay que contro-
larla para poder obtener un producto
inocuo y de calidad.

Las temperaturas minimas que deben con-
trolar son:;

® TERMIZACION: entre 57-68°C durante 15
segundos; es preciso recordar que se
trata de un tratamiento térmico en el
que la leche sigue siendo legalmente
leche cruda, pero sin las bacterias
potencialmente  perjudiciales  para
elaborar quesos a partir de leche cruda

e Tratamiento térmico de pasteurizacion
minimo 72°C durante 15 segundos o al
menos 63°C durante 30 minutos o cual-
quier combinacion temperatura/tiempo
con la que obtengan un efecto equiva-

lente, de modo que los productos den
una reaccion negativa a la prueba de la
fosfatasa alcalina inmediatamente des-
pués de ser sometidos a este tratamiento

e MADURACION: 8-14°C

® ALMACENAMIENTO: 2-6°C

e Transporte a temperatura refrigerada

ASPECTOS DESTACABLES EN
RELACION CON LA GPCH

Registro de temperaturas: hemos
definido las buenas practicas en relacion
con las temperaturas y hemos separado
los registros de temperatura en dos docu-
mentos para evitar duplicar datos; el de
recepcion de la leche y el de pasteuriza-
cion en las fichas de control de proceso
—ya que estan vinculadas a un proceso de
transformacion—y el de las camaras en un
registro  especifico de temperaturas,
aungue también se pueden apuntar en la
ficha de control de proceso.




4.9. RESIDUOS

Los residuos son aquellos elementos resi-
duales sobrantes de todos los procesos
realizados en el establecimiento. Dentro
del sector lacteo tenemos las aguas resi-
duales, el suero, los residuos inertes
(plastico, carton, vidrio, etc.) y los deriva-
dos de los servicios industriales (humos,
gases, etc.).

Hay que separar los residuos del resto de
productos de la queseria y realizar la ges-
tion mas adecuada para cada tipo
(depuracion, vertido, tratamiento, etc.).
Les recomendamos que:

e Administren de manera independiente:
aguas residuales, suero e inertes
(carton, papel, vidrio, plastico)

e Dispongan de un espacio de almacenamiento
adecuado o del sistema de evacuacion
mas correcto, para evitar la acumula-
cion de residuos en la queseria

4.10. ALERGENOS

e Destruyan la leche que haya tenido algun
problema (presencia de inhibidores,
estropeada...) mediante una entidad
gestora y acrediten la cesion del resi-
duo con el albaran correspondiente de
la gestora

ASPECTOS DESTACABLES
EN RELACION CON LA GPCH

Gestion de residuos en el estableci-
miento: ademas de explicar documental-
mente los tramites habituales y como
realizan de forma correcta la gestion de
residuos, deben documentar también
como gestionan (evacuacion, almacena-
do vy eliminacion) los residuos mas habi-
tuales y las buenas practicas vinculadas:
frecuencia de retirada, persona responsa-
ble y establecimiento de destino, sl
procede.

El Real Decreto 1245/2008, que modifica
el Real Decreto 1334/1999, establece una
lista de 14 ingredientes alérgenos (y sus
productos derivados) que se deben indi-
car obligatoriamente en la etiqueta de los
alimentos mediante una referencia clara al
nombre del ingrediente, porque pueden
dar lugar a reacciones adversas en perso-
nas sensibles. Asi, para aplicar correcta-
mente esta normativa tienen que tener en
cuenta que:

e Deben hacer una lista actualizada de las
materias primas empleadas que son
alérgenos y de las que pueden contener
alérgenos junto con sus proveedores

Deben hacer una lista actualizada con
los productos elaborados que contie-
nen ingredientes alérgenos

e Deben hacer constar en la etiqueta de
los productos, de forma relevante vy
visible, los ingredientes alérgenos que
utilizan en la elaboracion

e Deben evitar las contaminaciones cruzadas
cuando elaboren productos gque con-
tengan ingredientes alérgenos

e Deben garantizar que los protocolos de
limpieza y desinfeccion eliminan las
trazas de estos ingredientes alérgenos,
por lo que después de usarlos deben



limpiar tanto el espacio y la maquinaria
como los utensilios vy las superficies
donde hayan estado, para eliminar cual-
quier traza que pueda incorporarse en
los productos elaborados posteriormente

e Deben tener un almacén o armario aparte

para los ingredientes alérgenos detalla-
dos en esta normativa, para evitar

4.11. OTROS REQUISITOS

cruces con el resto de materias primas
usadas en la elaboracion de los pro-
ductos, por lo que estaran siempre
envasados —si es necesario con un
sistema de envasado adecuado para
evitar su dispersion— vy eficazmente
identificados.

La trazabilidad y el registro de uso de
estos productos hay que hacerlos en las
fichas de control.

Fuera de lo que serian estrictamente los
prerrequisitos propios de los autocontro-
les de la industria alimentaria, esta Guia

4.11.1 Incidencias

las recomienda que también implementen
el capitulo de incidencias y el de produc-
to final.

El objetivo del control de las incidencias
es tener bajo vigilancia todo lo que sucede
en la industria con el fin de constatar que
los protocolos de trabajo de la queseria
son adecuados; si no lo son, nos permite
darnos cuenta para aplicar las medidas
correctoras y acciones correctivas nece-
sarias.

Este control de las incidencias consiste en
completar los registros que elaboren
(control del agua, control de temperaturas,
ficha de elaboracion y control del producto
final) anotando todo aquello que no esté
dentro de la normalidad de la queseria, asi
como también las medidas correctoras
tomadas para solucionar la desviacion.,

ASPECTES DESTACABLES EN RELACIO AMB LA GPCH

Registro general de incidencies: para facilitar y simplificar las anotaciones que los elabo-
radores deben tomar diariamente, hemos reducido a un solo documento este registro de
incidencias, si se producen. El objetivo de esta simplificacion es adaptarnos a la realidad
reconociendo que, si aplicamos correctamente el resto de buenas préacticas, dificiimente y
de forma puntual, puede haber incidencias; asf facilitamos realizar las anotaciones cuando
realmente suceden y no convertirlo en un trabajo mecanico y rutinario. En un solo registro
general pueden consultar y relacionar —si realmente existe tal relacion— las incidencias
acaecidas en cualquier area o ambito de trabajo.



4.11.2 Producto final

RO GGl oo oesTonL.cs
gurar que aq quep EN RELACION CON LA GPCH
mos en el mercado esta en condiciones

higienicas y de seguridad comprobadas; Frecuencias: en vez de definir unos
por este motivo, deben realizar analiticas pardmetros generales, hemos separado
de producto terminado, entre otros. Los las frecuencias de andlisis segun el volu-
parametros a tener en cuenta a la hora de men de leche transformada diariamente,
hacer los analisis son parametros indica- para adaptarnos a la dimensién del esta-
dores de la higiene del proceso (E. coli, blecimiento de cada quesero; pueden
S. aureus, enterobacterias y coliformes) y consultarlas en la tabla 4.

parametros de inocuidad alimentaria
(Listeria monocytogenes, Salmonella vy
enterotoxina estafilocodcica); consulten la
tabla 2.

El reglamento (CE) n° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables
a los productos alimenticios permite que la frecuencia y la toma de muestras se
adapten a la naturaleza y dimensién de la empresa alimentaria, siempre que no
peligre la seguridad de los productos alimenticios. Asi para las pequefias empresas
del sector lacteo se ha establecido una frecuencia en funcién de la produccién,
véase la tabla 1, y una toma de muestras de n=1, en lugar de n=5 que marca el

Reglamento. La reduccién del nimero de unidades de la muestra se podra hacer
siempre que la empresa demuestre mediante documentacion historica y analisis de
tendencia que la empresa aplica correctamente esta guia y obtiene resultados
satisfactorios. No obstante, cuando el objetivo sea evaluar la acceptabilidad de un
lote de productos alimenticios o de un proceso, se deben respetar como minimo los
planes de muestreo establecidos en el Reglamento y que se indican en la tabla 2.




09108
10108 8P OIUSILLIOS|RISS

d+1ed e uoloezunalsed seusbojfoouow S08108|
e ousnbed |ep orelpeulul 7
@MC@E@WO@LOO me__Qm ele m@otgwoa a+ 01U0O [ OUQ.@U ®>®£ mm G¢ Uo eloussne 0 G eI wmwaQ A soseny
ousIbly ef JelOBIN ue salous 0 sawllolg OIUBLIE 6 8N 8P SAIUY
uoloezunelsed ©108.100U 0 G mmcmmoim\wwwﬁ ej[inbsiuew o eyeN
B[ 8D BIOBOIO uoloeZlINS1Sed (1N BPIA NS 8)UBINP 6,/01N 00 LoJsI
g
el Jeqoidwon SOPEZIEInIBUI0D SO10NPOI 0 g seusbojfoouow SepeIUBULS] S80S
BLIB)SI]
e (Buesend 000°006> S840
a+1ed e 0 ayodsue) ‘elueld) ) cUQIOBEWIOJSUEI] Bl ©D
S1UBLEI081I00 Jeoide ejusIqLe JeiNbfeno 000 00&> BOBA sejue 038N BpNIO 814091
A suaiBly Bl Jelole|y OPS|pP UDIoBUILIBIUCD D00€ B |W/Seueioeg
BpnIo 8yos| saJjopendiuew
us ejoussald gl |Jod ‘[eusiquue ‘|00J91Se onjod ue
_ _ - A1 BRIA NS S1UeInp 6 gz ue eloussNe 0 G Ejjpuowie
op oofjfeue |0UOD lod ugloBUIWEIIOD SOPRZIBIOIEIO0 SOINPOk ! 8 S | ouens £ oajod us syoe
uoloBZlINS1SBd OUBJUS [BLUIIUY
EPNIO 8Yo9) (snaine 'S
us eloussaid g eluewrediound) onjod us oJdens A
ap 0ONI[BUE [01U0D lopeJsushb [N} EPIA NS SIUBIND | 6 g7 us opejoalep ou 0 g SEOIO000E}SS ; »
i OWSIUBBI00IOI SOPEZIBI0I8U0D SOIONPOIH SBUIX010401Ud OAJOG U 8Yd9| 'S0sSeny
uoloBZ1INS1SBY |op SoABI B BIOUSSEId
0810E| J0108S 8P
selope|ndiuew OjuslWIos|oeISe cusnbed |8
SOIBIOAUE0 selope|ndiuew Mm__ @_E% 0AUOO 8 0 mﬁm_o oD Gg ue EloUBSNE UoioBZLNG)Sed
g U> ™ mwm% oE@E___m_M %U_ @Um@c@ seusbojfoouow B| B JOlBjUl 001U}
Jezinsised e e B plo)s/7 | Olusiuelel) un e eplaulos
10d UQIoBUILBIUOD [N epIA NS eyUBINP /01N 001 0 S | ... 0 BPNJO 8Yo8| 8P 8seq €
BPNIO 89| SOPEZ|[I0ISOD SOJONPOIH BliNbaluBw A B1RU ‘0San
e| eyuewepide. owIBJUS [BLIUY sBljevowes | FITES ! ©
Jesebljey A0 EPIA NS SjLEINP b Gz ue eloussNE
SOPEZ|[BI0JBUWO0D SO10NP0IH
N w 0 ,u zSoJjaweled ,S0310Npo.Id
[0102/99¢ A 2002/ | (30) sewuswelbal so| Jod opeoyipowl] G00z/6.02 (30) clusle|bey [op eliejuawije peplinbas ap sola4) *| ojnyded
(¥ B|gel B| JoA) UOI0ONPOId 9P SOl UNBas BuluiL BIOUSNDS)
SvOI10v4dd Old3.1140 13a oldol1vol1ga0o
svNang SVSNVO NOIOVOIdY 3d JSV4 SALINIT 03d1s3aN e 015ndoyd

O310VY1 HOL103S 13Ad SOLNIINIDITEVLSI SONIND3Id SO 3A SISITYNV A O3HLS3ININ 3A TVNNY YINVHOOHd

¢ V1avil




SeJISenW Se| ep BJoIND[BNO US SBUIX0]0J01US UBI09)9D &S IS :0LI0)0BISIIESUl e
SeJ1Senw se| ep BUNBUIU US SBUIX0J0J81US URJ0S18P S OU IS :0lI010BISIIBS e
$09)08| S010NPOoId UG SBOI0000|IRISS SBUIX010I21UT

BJISONW JBINbeNo ug BlIS)0R] B| 9P BloUSsald | B10S1SD ©S (0LI010RISIIBSUl e
B11S10B( B| ©p BIOUSSNE URDIPUI SOPBAISSTO SOI0[RA SO| SOPO] :0LI0)JORISIIES e
:S010NPOId SB1USISLID US Bljauow/es

rJISONW Jainbjeno ue eugiorg B 9p B/0/N00 | B S2J0edNns SeUOIORIIUSOUOD B1O219D OS (01I010BISI1BSUl e
elI910R] B| 9P B/0/NOQ | B JOLSIUl UQIOBIIUSOUOD BUN URDIPUI SOPBAISSO SOI0|BA SO| SOPO] (0lI010RISIIES e
1IUNSUOD eJed SO]SI| SOJUSWIE SOJI0 U Sausbojfoouow eLo)s]

BJISONW JBINbeNo ug Bl)0R] B| 9P BloUSsald | B10S1SD ©S (01I010RISIIBSUl e

B11S10B( B| ©p BIOUSSNE UBDIPUI SOPBAISSTO SOI0[RBA SO| SOPO] :0LI0JORISIIES e

11N BPIA NS 81uBINp B/04iN 00| ©p S)W]| |2 elejedns ou 010NPpoJd [@ enb Jelisouwsp epand ou opueno '09]108| J0109S [9p 01USIWI0S|CRISe ouenbad [op

OlRIPOUWUI |01UOD | Opelep eABY OjUSWIE [© 8N op S81UR OWSIURBIOOIOIW 9188 9P 01USIWI0SIO |8 Jniwled uepend anb JiLNSUOO eied SO1SI| SOJUSWIR US Seuebojfoouou BLo)s!]
$0QaV.1INS3H SOT 3a NOIOVLIHAHILNI

sejue1eduwod peplOINE SB| 8p ouang O1SIA |8 U0O A 1N BPIA NS a1uelnp B/0iN 00| ep &1lw)| |8 ejesadns ou 01onpoid |8 anb Jesnsowsp
opend ou s1uedlIgR] 8188 OPUBND 08108 JO108S 9P 01USIWIO8|gRISSe OUsnbed |ap Olelpawul [01U0D |8 OpeUOpURgE UBARY 8nb op selue so1onpold so| e eol|de 8s 08140 818

opeuUOIOUSW BIWI| [© Bieiedns
9s ou onb Jezjueseb eied soleq 91USWSIUSIOLNS J8S USgap anb 0sseo0ld [© 91URIND SOIPSWISIUl Sa1lWl| Jell epend 01USIWI0S|grISe BPRO (S2)US1edUWoD SepeplIoINe S8l 9p ousNn(
OISIA |8 UOD A |1N BPIA NS @1ueInp B/oiN 00| op &llwl| [ eleledns ou o1onpold |8 enb Jeiisowep epand 08108| J0108S [op 01USIWIOS8|qeISe ousnbed |9 IS eoljde s o180 8153

'SO0BO|I6 SBI01081100 Sepipaw oped||de uey anb Jesysowsp ap ulje ‘G=u ep ueld un B Jesed op Uey ‘8uIoju0d Ou Ope}Nsal un
uUsuUBlgo | | =U 8p OdaJ1senu ap ueld un ued||de |G 'SOPIUBIGO SOPBINSS) SO| 8P BIOUSPUS] 9P SIS||BUE A BOLIOIS|Y UOIOBIUBSWNOOP S1UB|pSW ‘BInb B1Se ajuswzeoys ued|de anb Jeiy
-sowsp uepand anb aidwals | =uU e sapeplun ap olawnu |8 Jjonpads uelpod sesaidws SeT "'G00g/£202 oU (3D) cuswe|boay |9 el enb 0ai1sonw op sepepiun ap oJawnu |8 BoIpUl 85

¥002/858 (30) Y 18 U SOPI08|qe}Se UBise BpNIO 84os| B| 9P SOLSYIO SO

uoloBUIWIG B| OQED B OpEAS|| BARBY 9Nnb BSaldwe O sonpisal
op J01s8b |9p ueJBQgR |9 S1UBIPAW UOIOONINSaP BISO JBlpaloe anb Aey a1uswiopo1sod ‘OlINsSep A BluaA Bl op 010Npold |8 Jednal anb Aey ‘SE010000(1IB1SS SBUIXO10181U8 SE| Bled

BUIOU B| US sope|dweiuod s010NpoId SO| 0j0S SOUWRBUOIOUSIA

N A W 211U S8l0[eA UBp anb selisenw op oJewnu ;0 - BJiSaNW B| urlBojul anb sepepiun op oJouwnu :u



sajopendiuew

SO| € Jejonuo)
SBOI0000|IB1SS ceuen) seuw
SeuXOj0iBIUS BlEd 001ULIB) OJUBIWE}R.} UN B O
mmng%_ mo mmme%m mm% uoloBOgR) 6/o1n B/oin uoloeznaised B sopnauos
1 km\owz 0L< w%o_w\/_ 9p 059001 [9p [Buld 0oL ol oJens 0 8yoe| ep Jied B
ue10819p s ‘uooonpold salope|ndjuew Jod SOPEBIOCEe S00Sl] SOSaNY)
Bl op suaIfly Bl Jelofoln ‘leyueigue ‘|ooJense
Jod ugloeulLBILOY) -
saJjopendiuew ,9uU8N] seul 0oju9
SO| B JB|01u0D) O1Us|LLBIRI] UN B SOPNSWOos
SEOI0000|1IB1SS owlxew 8o BAlNSOd esenBeoo 0Jens 0 8Yyos| 8p eseq
Seuixojoieiue eied OULIBIUS [BWILY - |8 BIOS SOO000|IE}SS B/0in /9} S00000|JE1S8 B SOpEINPEW S0sanb A
segenud e opliewos _ op oJownu | enb 000" L 00l Juojoezunelsed | e Jousju
185 ©gop osenb : 0olWIe1 OJUsIWEeBl
op 810 |8 '6/0)n,01< _ Benid es 8nb [6 Uo un e ep @&OM® 108 Fm H
S8J0JeA UBJO8)ep uoloeolge) op 0seood @ pi yoe| ep
IS 'sewld seua1eW 21uBIND ‘OlUBWOW [ UJ Jnued B opelogele 0sen
SE| SB| 9P UQ|008|9S
e| A uoloonpoud g 6/0jn 6/o4n BpNIO
op ausIBlY B| JeJofo)N 102" »0L 2U908| 8p 8Seq e sosany)
saljopendiuew
SOl B JB|01U0D
sewd selelew se selopendiuew Jod ,OWIXew |s eJas 1|00 5/0i 00lWIg} OjUs|WeIR)}
Sp PEPI[eD B JedllIoA _ '3 8p oJawnu |8 enb B/oin B 0Opljowos 0iens o
A UgloRUIWERILODS [BIUSIqUIE "|00IBNISS ‘ 000 L 00l oo - _
e enei 10d UOIORUILIBILIOD esneld 8s enb |8 Us el|00 A B8Yo8| 8p 8seq e 0S8N
uoloezunalsed g ap UOIOBOLIGE} 9P 059004d |9
10ROl B| JBqOIdWON) o1uBIND ‘OlUBWOW [ UJ
saljopendiuew
SO| B JB|01U0D)
sewud seusieu se|
©P PEPIED Bl JBOlJLIBA seiope|ndiuew Jod uoloBeOlQgR) zsopinb
A UQIoBUILIBIUODS. ‘[elusique “[00JgNse op 0s800.d |op [BUI4 |w/on oL seuelorqoIeUg | S0810B| S010NpoId S0U0
e| Jluonaid Jod uooBUILBIUOD _ A epezlinsised ayosT
uoloezlnesed el ep
BloBol8 k| Jeqolduo)
N w 0 soJjaweied sojonpo.id

[0L02/59¢ A 2002/L 7171 (30) sowswe|bel so| Jod opeolipow] G00z/€.02 (30) cluswe|bey |op sosado4d so] ap aualbiy ap sola|i) g ojnyde)

(¥ e|ge1 B| J8A) UoI0oNPOId &P SON| UNBSaS BWIUIL BIOUSNDS)

OlHO1VYDI190
SISITYNY

SVOI10vdd Old3Ligo 13a

SyN3ng Svsnvo NOIOVOIdY 3 IS4 satin 03d1s3an

010NAaodd



"81U2)odWOD pPEePLIoINE B| 2P UoIsiAJedns B uoo aidwels ‘ojonpold [9p
pepinooul e| @oliueIelb onb ojusiwelel] un ugoljde ‘'Usig O ‘oUBWNY OWNSUOD 8P BUSPRO B| US BJIUS OU 010NpoId |9 enb JeinBese enb usugll ‘0L010BSIIBSUl OPRINSal UN USUSN0 IS

‘0se00.4d |op suLIBly 8p 01IB1IO NS UBOZO|QLISS ‘B|de]l B US SOPRIIO OU so1onpold so| eied

"'S90BOIS SBI01081I0D SEpIpaw opeodlde uey anb Jeiisowsep ep ulje ‘G=u op ue|d un e Jesed ep uey ‘8WlJoju0d OuU OpE}NSal
un ususllgo | |=uU ep OsJisenw sop ue|d un uedlde IS 'SOPIUBIGO SOPEBINSS) SO| B BIOUSPUS) 8P SISIleuB A BOLIOISIY UOIOBIUSWNOOP SiueIpew ‘ejnb B1se sjuswzeoys uedljde anb
Jelisowsp uepand anb sidwals | =uU B S8pepIuUN 8p OJewnu |8 Jjonpal uedpod seseldus sBT "S002/S.02 oU (3D) oluswe|bay |o Bl onb 0sJ1senu ap Sepepiun 8p 0JaWNU |8 BEO|PU| 8S o

91U91edUI0O PEPLIOINE B] 9D 0USNJ OISIA |9 UOD “BO10000|IRISS BUIX010J91U9 op 0Bsal un esjue|d ou o1onpold |9 enb Jensowsp epand Jopelogels ousnbad |8 [2no |8 U 0senb | sopinjox3 ¢

uoloeinpew ep opolied [9p [eul |e 2onpoid &S 0)je SBW 01USNO2l |9 S1USW[BWIOU ‘01USIWI08I0
0159 Je0oloAR) Uspend Js enb sosenb so| us ‘ugloeiNpRW Bl op oldiould |8 0l SBW J8S 8]eNs 01usnosl |8 Jj00 'J,p 01USIWI08I0 |8 1908i0AB] Uspand ou enb sosenb ep oseo o ug,

ausIBlY 8p [BAIU [8p JOPEOIPUl OWOD BajdWse 8S '0SBO 8188 Us /00 'J ¢
0010 J0108S |8p 01UsIWI08|geISe ousnbad us Jo181sod uoIoBWIOISUBI BUN B SOPBUNSSP S010NpoJd so| e eol|de 8s ouU O8I0 |3 ¢
S0LI0JOBJSIPSUl SOPB)INSS. 8p SOSED Us UOIOOY BUWN|OD Bl B 8lBAINDS G00Z/8.0Z oU (3D) Y 1o ug |

N A W ©i1us S8I0/BA UBP 8nb seilsenw ep 0Jewnu @0 - Bisenw gl ueiBeiul enb sepepiun ep olswnu:u

saJjope|ndiuew

SOl B JBjOIUOY) - uoloezZIN8ISEd
soJope|ndiuew Jod 5 B| B JOUSIUl 0OlUWISY
sewud seusew [RILBIGWE |00J0N1SS uoloeolQe] B/oIn /0IN . . 0o '3 | owelweren un e eppewos

SE| SB| 9P U0|008|8S op 0se004d |8p [eulH 00l ol _

Jed uglorUILIBIUOD 2yo8| O BpNIO 8yoe| op

el A uoloonpold gy 9SEQ E EBleu A glinbajuen

ap auslbly e| Jeliolep

W w ) LU soujaweied sojonpo.d



PRODUCTO

ANALISIS,

OBLIGATORI0 MUESTREO

BUENAS

LIMITES PRACTICAS

frecuencia minima. un solo analisis por producto y siempre que haya un cambio en la formulacion o

Productos

Todos los
productos

TABLA 3.

en el proceso de elaboracion

- Sales minerales
_ pH

Parametros

- Humedad

- Grasa

_ Proteina Sobre 1 mgestra
representativa

- Lactosa

Variables segun
el producto
analizado

Consulten, para
cada producto,
la normativa que
regula la
calidad, puesto
que especifica el

Estandarizar
una composicion
deseable para
el producto que
se comercializa

Comprobarlo a

ch‘tem%o . través de este
minimo de cada control analitico
uno de los

parametros

fisicoguimicos
relevantes*®

OTROS CONTROLES QUE DEBEN REALITZAR EN LA QUESERIA

OTROS CONTROLES FRECUENCIAJ INSTALACION/EQUIPO

CONTROL
DE SUPERFICIES

Listeria monocytogenes™
Enterobacterias
Aerobios totales
E. coli

2 veces/afo*

- maquinaria de proceso
- cubas de leche

- superficies en contacte con
la leche o los productos
elaborados

- pasteurizador

- cuba de cuajar

CONTROL
DEL AGUA

Anexo ||

* En caso de detectar Listeria monocytogenes, es preciso cambiar el Plan L+D vy realizar andlisis hasta
asegurar que la hemos eliminado. En virtud del Reglamento 2073/2005, relativo a los criterios microbioldgi-
cos, para los productos listos para el consumo que puedan plantear un riesgo de Listeria monocytogenes,
siempre se tiene que tomar muestras de las zonas y del equipo de produccion como parte del Plan de
muestreo, para detectar la presencia de esta bacteria.



TABLA 4. CRITERIOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO
DE PRODUCTOS

TRANSFORMACION DIARIA

ANALISIS
LECHE DE VACA LECHE CABRA/OVEJA
<500 litros | <250 litros | 2 analisis/afio por cada producto*
>500 litros | >250 litros | 4 analisis/afo por cada producto*

*Deben aumentar la frecuencia en caso de detectar patégenos en producto final

Deben tener en cuenta que si quieren demostrar la seguridad de un lote, hay que
realizar todos los andlisis para aquel lote concreto.







Conservacion leche cruda

Los cuadros siguientes, con el acompana-
miento de los correspondientes diagramas
de flujo, describen los aspectos basicos de
trabajo vinculados a cada uno de los produc-
tos que elabora hoy en dia una queseria. Las
indicaciones de estas tablas genéricas no

eximen de realizar otros controles que descri-
bimos en la Guia, como el control del agua,
de los residuos y de plagas, y de todos ague-
llos aspectos descritos en otros apartados
gue tienen vinculacion con la produccion
segura de productos lacteos.

5.1. ETAPAS PREVIAS COMUNES

En todos los procesos de elaboracion hay
una serie de operaciones comunes vy
previas a la propia elaboracion, que descri-
bimos de forma genérica a continuacion; a

partir de estas etapas, que incluyen la
preparacion de la leche para la pasteuriza-
cion o la misma pasteurizacion, empeza-
mos a diferenciar el producto.

ETAPAS PREVIAS COMUNES

Recepcion leche
v v

Transvase vy filtrado

Cabe decir que las operaciones de trasvase
pueden variar entre queserias, desde
bombeo v filtracion (la operacion mas habi-
tual) hasta vertido directo sin circuitos inter-
medios en el pasteurizador o en la cuba de
cuajar. En cualquier caso, se las considera
suficientemente  frecuentes como  para
incluirlas en las etapas comunes.

Finalmente, cabe comentar que en las fichas
de elaboracion consta la expedicion como
fase final pero, como esta etapa se realiza
fuera de la queseria, no hemos descrito
buenas practicas en esta GPCH para
peqguenos establecimiento del sector lacteo;
en caso de que los pequenos elaboradores
distribuyan ellos mismos su producto, las
buenas practicas generales de la expedicion
deben incluir:

Recepcion otros ingredientes

Conservacion otros
' ingredientes

Recepcion envases/embalajes

v

Conservacion
envases/embalajes

e Controlar la temperatura de expedicion
hasta destino final

e Garantizar la higiene del medio de transporte
y de los elementos usados para llevarlo a
cabo (cajas, canastos)

® Garantizar la no recontaminacion del
producto con polvo o elementos externos,
mediante un buen embalaje del producto
antes de la expedicion

® Garantizar la correcta colocacion del
producto durante el transporte dentro del
vehiculo para evitar aplastar o danar la mer-
cancia;, también hay que evitar el libre
desplazamiento de los paguetes dentro del
vehiculo
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5.2. LECHE CRUDA Y LECHE PASTEURIZADA

LECHE CRUDA

Recepcion leche

v
Conservacion leche cruda

v
Transvase a 4°C
v
Filtracion leche a 4°C
v
Envasado a 4°C
v
Conservacion 4°C
v
Expedicion 4°C

LECHE PASTEURIZADA

Recepcion leche
v
Conservacion leche cruda
v

Filtracion leche
v

Pasteurizacion
v

Refrigeracion a 4°C

v
Envasado a 4°C

v
Conservacion 4°C
v
Expedicion 4°C
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5.3. QUESOS FRESCOS

En todos los diagramas de flujo hemos obviado las dos primeras fases de Recepcion vy
conservacion de la leche cruda (ver los diagramas de flujo del apartado 5.1).

REQUESON
e R S ENZIMATICO (cuajo)

Filtracion leche
v
Pasteurizacion

v
Adicion sales calcicas

v
Adicion cuajo
v
Coagulacion
v
Corte
v
Removido
v
Escurrido 1/3
v
Adicion sal/ Removida
v
Moldeado
v
Escurrido/Volteo
v
Salado en salmuera

v
Enfriamiento camara
1-4°C
v
Desmoldeo
v
Envasado/Etiquetaje
v
Conservacion 6°C
v
Expedicion 6°C

Filtracion leche
v
Pasteurizacion

v
Adicion sales calcicas

v
Adicion cuajo
v
Coagulacion
v
Corte
v
Removido
v
Escurrido 1/3
v
Moldeado
v
Escurrido/Volteo
v

Enfriamiento
camara 1-4°C
v
Desmoldeo
v
Envasado/Etiquetaje
v
Conservacion 6°C
v
Expedicion 6°C

REQUESON
PRECIPITADO

(CaCl., acido organico)

Filtracion leche
v
Pasteurizacion 85-90°C
v
Enfriamiento 75-80°C
v
Adicion sales calcicas

v
Precipitacion
v
Reposo
v
Escurrido
v
Refinado

v

Envasado/
Moldeado

v

Enfriamiento camara
1-4°C

v
Desmoldeo
v
Envasado/Etiquetaje

v
Conservacion 6°C

v
Expedicion 6°C



CUAJADA

Filtracion leche

v
Adicion otros ingredientes

v
Pasteuritzacion

v
Adicion sales calcicas
v
Llenado envases
v
Adicion cuajo
v
Coagulacion
v
Tapado envase
v

Enfriamiento camara
1-4°C

v
Etiquetaje
v
Embalaje

v
Conservacion 6°C

v
Expedicion 6°C

BROSSAT

Filtracion suero
v

Adicién otros ingredientes

v

Calentamiento 85-95°C

v
Adicion sales calcicas
v
Precipitacion
v
Reposo
v
Escurrido

v

Moldeado/
Envasado

v

Enfriamiento camara
1-4°C

v
Desmoldeo
v
Envasado/Etiquetaje

v
Conservacion 6°C

v
Expedicion 6°C

QUESO DE
SUERO

Filtracion suero
v

Calentamiento a 93°C

v

Adicién acido organico

v
Precipitacion
v
Salado
v
Escurrido/Extraccion

v

Moldeado/
Envasado

v

Enfriamiento/
Escurrido

v
Secado
v
Maduracion

v
Envasado/Etiquetaje

v
Conservacion 6°C
v
Expedicion 6°C
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5.4. LECHES FERMENTADAS

En todos los diagramas de flujo hemos obviado las dos primeras fases de Recepcion vy
conservacion de la leche cruda (ver los diagramas de flujo del apartado 5.1).

YOGUR FIRME

Normalizacioén leche

v
Adicion extracto seco
v
Hidratacion extracto seco
v
Desaireacion
v
Homogeneizacion
v
Pasteuritzacion alta
v
Enfriamiento a 45°C
v
Adicion fermentos
v
Adicion frutas, aromas...
v
Envasado/Etiquetaje
v
Incubacion hasta a pH 4,55
v
Enfriamiento a 4°C
v
Conservacion a 6°C
v

Expedicion 6°C

YOGUR BATIDO

Normalizacioén leche

v
Adicién extracto seco
v
Hidratacion extracto seco
v
Desaireacion
v
Homogeneizacion
v
Pasteuritzacion alta
v
Enfriamiento a 43°C
v
Adicion fermentos
v
Incubacion hasta pH 4,55
v
Tratamiento estructura
v
Enfriamiento a 20-25°C
v
Adicion frutas, aromas...
v
Envasado/Etiquetaje
v
Conservacion 6°C
v

Expedicion 6°C

YOGUR LiQUIDO

Normalizacioén leche

v
Desaireacion
v
Homogeneizacion 190 bar
v
Pasteuritzacion alta
v
Enfriamiento a 43°C
v
Adicion fermentos
v
Incubacion hasta pH 4,3
v
Tratamiento estructura
v
Adicion frutas, aromas...
v
Homogeneizacion 50 bar
v
Enfriamiento a 10°C
v
Envasado/Etiquetaje
v
Conservacion a 6°C
v

Expedicion 6°C
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5.5. QUESOS MADURADOS

En todos los diagramas de flujo hemos obviado las dos primeras fases de Recepcion y
conservacion de la leche cruda (ver los diagramas de flujo del apartado 5.1).

5.5.1. QUESOS DE PASTA BLANDA LACTICA

Filtracion leche
v

Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v
Pasteurizacion
v
Adicion fermentos
v
Maduracion leche
v

Adicion sales célcicas
v
Adicion cuajo
v
Coagulacion/Acidificacion
v
Preescurrido
v

Malaxacion
v

Refrigeracion/Congelacion
v

Escurrido en moldes
v

Salado
v

Desmoldeado/
Salado

v
Oreo/Secado
v
Maduracion
v

Expedicion



5.5.2. QUESOS DE PASTA BLANDA ENZIMATICA

Filtracion leche
v

Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v
Pasteurizacion
v
Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v

Adicion sales calcicas
v
Adicion cuajo
v
Coagulacion
v
Corte
v

Moldeado
v

Aplacado cuajada
v
Salado
v
Escurrido/Acidificacion
v

Desmoldeado/
Salado

v
Oreo/Secado
v
Maduracion
v

Expedicion



5.5.3. QUESOS DE PASTA PRENSADA

Filtracion leche

v
Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v
Pasteurizacion
o ./ LTI ey,
Adicion fermentos N v
v : Escurrido
Premaduracion leche A v
v : Preprensado
Adicion sales calcicas A v
A
./ N Desmenuzado
Adicion antibutirico A v
A
v N Salado
Adicion cuajo A
A
v N Moldeado
Coagulacion : v
v N Prensado/Acidificacion
Corte : v
v A Desmoldeado
Removido : v
v A Salado
Lavado/Salado N v
v 4 Oreo
Calentado <40°C : v
N + Secado
A
Vorrrrrrrrrrrh v
Maduracion

v
Tratamientos corteza
v
Envasado/Etiquetaje
v

Almacenado 6°C
v

Expedicion




5.5.4. QUESOS DE PASTA PRENSADA SEMICOCIDA

Filtracion leche
v

Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v
Pasteurizacion
v
Adicion fermentos
v
Premaduracion leche

PP P> P>

v
Adicion sales calcicas
v
Adicion antibutirico
v
Adicion de cuajo
v
Coagulacion
v
Corte
v

Removido
\ 4

Calentamiento >50°C
v

Removido final/Reposo

R e

v
Vosrsrrrrrrrrrd

v
v

Preprensado

v

Escurrido
v

Moldeado
v

Prensado/Acidificacion

v

Desmoldeado
v

Salado

v

Oreo
v

Secado/Precuracion
v
Maduracion
v
Tratamientos corteza
v

Envasado/Etiquetaje
v
Almacenado 6°C
v
Expedicion



5.5.5. QUESOS DE PASTA PRENSADA COCIDA

Filtracion leche
v

Adicion fermentos
v
Premaduracion leche
v
Pasteurizacion
v
Adicion fermentos
v
Premaduracion leche

PP PP P> > b

v
Adicion sales célcicas
v
Adicion antibutirico

v

Adiciéon cuajo
v

Coagulacion
v

Corte
v

Removido
v

Calentamiento >50°C
v

Removido final/Reposo

A T

v
Vorrrrrrrrrrrr

v

Preprensado

v

Escurrido
v

Moldeado
v

Prensado/Acidificacion

v

Desmoldeado
v

Salado

v

Oreo
v

Secado/Precuracion
v
Maduracion
v
Tratamientos corteza
v

Envasado/Etiquetaje
v
Almacenado 6°C
v
Expedicion
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5.6. NATA Y MANTEQUILLA

En todos los diagramas de flujo hemos obviado las dos primeras fases de Recepcion vy
conservacion de la leche cruda (ver los diagramas de flujo del apartado 5.1).

MANTEQUILLA

Leche cruda o suero
v
Desnatacion
v
Pasteurizacion nata
v
Almacenado en frio
v
Adicion fermentos
v
Maduracion
v
Batido
v
Escurrido/Lavado

v
Malaxacion

v
Salado
v

Moldeado/
Envasado

v
Conservacion 6°C

v
Expedicion 6°C

NATA LIQUIDA

Leche cruda

v
Desnatacion

v
Pasteurizacion nata
v
Almacenado en frio
v
Adicion fermentos
v
Maduracion
v
Envasado/Etiquetaje
v
Conservacion 6°C

v
Embalaje

v
Expedicion 6°C

NATA MONTADA

Leche cruda
v
Desnatacion
v
Pasteurizacion nata

v
Almacenado en frio
v
Adicion fermentos
v
Maduracion

v

Batido/Inyeccion
aire o gas

v

Envasado/
Etiquetaje

v
Refrigeracion/Congelacion

v

Empaquetado/
Etiquetaje

v
Conservacion 6°C

v
Embalaje
v
Expedicion 6°C
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5.7. POSTRES LACTEOS

En todos los diagramas de flujo hemos obviado las dos primeras fases de Recepcion vy
conservacion de la leche cruda (ver los diagramas de flujo del apartado 5.1).

POSTRES LACTEOS

Preparacion formula inicial

v
Adicion otros ingredientes

v
Homogeneizacion
v
Pasteurizacion
v
Enfriamiento
v
Envasado

v
Adicion frutas, aromas...

v
Coccidén en horno

v
Enfriamiento a 4°C

v
Conservacion 6°C
v
Expedicion 6°C
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RESUMEN DE LAS BUENAS

PRACTICAS DEL SECTOR LACTEO

BUENAS PRACTICAS DEL SECTOR LACTEO

Datos de la empresa:

FRECUENCIA DESCRIPCION

Repaso visual de todos los equipos, la maquinaria y las instalaciones

Cumplimentado correcto de la ficha control de los productos y del
resto de fichas de registros, si es necesario

Cumplimentado de la ficha de elaboracion

Limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios utilizados, v de la sala de elabora-
cion 0 mas a menudo si se cambia de producto, lote, pausa de los trabajadores, etc.

Control de cada lote de leche: acidez (°D), temperatura, caracteristi-
cas organolépticas, lavado de la cisterna e inhibidores

DIARIA

Control del cloro residual del agua (sélo para el agua de origen
distinto a la red municipal)

Anotacion de todas las incidencias sucedidas

Control del cloro residual del agua, 2 veces/semana mediante kit

Limpieza y desinfeccion del establecimiento

SEMANAL Control visual del punto de entrada de agua en la instalacion

Control de los equipos de cloracion del agua

Control visual de residuos que ha de retirar el establecimiento lacteo
(basuras, garrafas, envases, organica, etc.)

Analitica de los productos acabados segun los valores de las tablas 2, 3y 4

Analitica de la leche cruda segun los valores de la tabla 1
MENSUAL (1 andlisis por proveedor de leche)

Control visual de los puntos de consumo de agua
Control visual de las trampas de feromonas (cada mes y medio)

Analitica de utensilios y superficies segun los valores de la tabla 3
SEMESTRAL Analitica de productos acabados segun los valores de las tablas 2 y 4
Control visual de la red de distribucion

Analitica del agua segun los valores del anexo Il

Formacion del personal segun el Plan de formacion de cada queseria;

este Plan se disena en funcion de las capacidades y conocimientos

de los trabajadores, cualquier incidencia ha detiene que quedar ano-
ANUAL tada en el Registro general de incidencias

Cambio de la fuente de ultravioletas (entre 12-18 meses)

Actualizaciones de todas las fichas control de los productos que se
utilicen en la queseria (limpieza, control de plagas, ingredientes...)

Version: Fecha: Aprobado por: Firma:



ANEXOS



8.1. ANEXO I. ETIQUETADO

El etiguetado no es una practica vinculada estrictamente al proceso de elaboracion ni
incide directamente, pero si que tiene incidencia en la seguridad alimentaria del consumo
del producto que describe. Por lo tanto, a pesar de que el etiguetado no consta en 10s
cuadros de gestion, si que se menciona dentro las fichas de control para que antes de ir
a la venta se controle y aplique correctamente esta etapa de trabajo.

En el etiguetado debe constar:

ETIQUETADO

Datos de la empresa:

PARAMETRO

Denominacioén

Leche

Denominacion
especifica o de
origen

Respecto a la
materia grasa

Razo6n social
elaborador

Marca de
identificacion

Numero de lote

Fecha de
caducidad

Fecha de
consumo
preferente

Condiciones de
conservacion

ES PRECISO INDICAR

Queso
Marca comercial

COMENTARIOS

Los que tengan una norma
especifica la utilizaran

Si es leche de vaca no es nece-
sario indicarlo

Hay que indicar a continuacion de
la palabra QUESO cuando sea de
bufala, cabra, oveja o mezcla

Si es de mezcla, deben indi-
car los porcentajes de cada
una de las especies utilizadas
en la lista de ingredientes

Artesano, Q, DOP, IGP..., en caso
de disponer de ellas

Si tienen un distintivo, deben

seguir la norma en cada caso;
consulten la Ley 14/2003, de
calidad agroalimentaria

Nombre genérico en virtud del Real
Decreto 1113/2006 en funcion del
contenido sobre extracto seco
(desnatado, semigraso, etc.) o el %
de MG sobre 100 g de producto

Pueden optar por una de las
dos formulas, aungue marcar
las dos no representa ningun
problema

Marguen la razon social vy la direccion

No se precisa NIF u otros datos,
puesto que son opcionales

Oval sanitario con el formato:
- ES (arriba)

N°. de registro (en medio)
- CE (debajo)

Pueden utilizar el nimero de
registro catalan para los
productos vendidos solo en
Cataluna

Marcado para seguir la trazabili-
dad con el formato elegido por la
empresa

El formato lo elige la queseria

En caso de quesos y productos frescos, leches pasteurizadas y

leches fermentadas

La que se considera consumo recomendable ya que mantiene las
caracteristicas del producto; usado para quesos madurados

En caso de frescos o perecederos: conservacion en frio o a 4°C;
especifiquen las condiciones particulares de conservacion si el

producto lo requiere



Forma de
consumo

Peso neto

Peso neto en
venta

Lista de
ingredientes

Alérgenos

Propiedades
nutricionales

Informacion
facultativa

Version:

En caso de tener unas condiciones especificas de consumo indi-
quenlo: agitar antes de consumir, mezclar los ingredientes, etc.

En gramos para productos solidos o
litros para productos liquidos

Para productos envasa-
dos de peso constante

Para productos que se pesan ante el
cliente en el momento de la venta

Indicarlos todos por su nombre especifico

Por orden decreciente de
las proporciones

En caso de contener los alérgenos
siguientes (anexo Il del Reglamento
(CE) 1169/2011, es preciso indicacion
clara en lugar visible de la etiqueta:

-Cereales que contengan gluten (trigo,
avena, cebada, escanda (espelta),
kamut 0 sus variedades hibridas)

-Huevo o derivados

-Pescado o derivados del pescado
(alguna gelatina para postres lacteos)

-Frutos secos o derivados
-Cacahuetes

-Soja (para productos elaborados con

leche de soja y similares)

-Dioxido de azufre o sulfitos

Comprueben la lista
actualizada que publica la
UE sobre alérgenos o
alimentos que provocan
intolerancia

En virtud de lo que contempla el arti-
culo 9, del Reglamento (CE)
1169/2011 (Lista de menciones obli-
gatorias), deben indicar las propieda-
des nutricionales para todos los pro-
ductos, gue tienen gque ser, como
minimo, de conformidad con la defini-

cion del articulo 30:

-El valor energético en kcal y kJ

-Las grasas en g
-Las grasas saturadas en g

-Los hidratos de carbono en g

-Los azucares en g
-Las proteinas en g
-Lasaleng

Aparte de esta informacion obligatoria,
puede haber informacion adicional volun-
taria sobre contenido vitaminico y otras

propiedades nutricionales

La informacion nutricional
sera obligatoria a partir de
diciembre de 2016, con-

forme el Reglamento (UE)
1169/2011

Ademas de esta informacion obligatoria puede haber informacion
adicional, siempre que sea veridica y no contradiga la obligatoria

Fecha: Aprobado por:

Firma:
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Analisis en la red de distribucion y
industria alimentaria con los parametros
fijados por el propio RD:

Para el control del cloro:

Agua que proviene de red municipal: es
preciso realizar el control de cloro residual
en la red interna del establecimiento

Agua con origen distinto al de red muni-
cipal: 1 vez/semana en un punto distin-

s e . Numero minimo
m?3 de agua distribuidos/dia muestras/ano

to cada vez (lavamanos, manguera de
limpieza, pasteurizador...) con sistema
de autocontrol valido per detectar valo-
res entre O-1 ppm

Para los parametros de autocontrol,
en virtud de lo que contempla el articulo
4 vy el anexo V del RD 140/2003: olor,
gusto, turbidez, color, conductividad,
pH, amonio, E. coli y bacterias coliformes

<100

>7100 - <1.000

El resto no corresponde a las caracteristicas

artesanas de la industria lactea a la que se

dirige la presente GPCH

Para el control de la red interna, 1
control/5 anos de los mismos parame-
tros de autocontrol, mas anélisis de
cobre, plomo, niquel, cromo vy hierro.

Para los analisis completos, en virtud
de lo que contempla el articulo 4 vy el
anexo V del RD 140/2003: resto de para-
metros no definidos como autocontrol.

3 istribui ¢ Numero minimo
m?3 de agua distribuidos/dia e

<100

1 muestra/b anhos

>100 - <1.000

1 muestra /afio

El resto no corresponde a las caracteristicas

artesanas de la industria lactea a la que se

dirige la presente GPCH
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