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RECEPCION: LECHE CRUDA

LECHE DE VACA e EXPLOTACIONES INDEMNES U OFICIALMENTE INDEMNES
g DE BRUCELOSIS Y TUBERCULOSIS
e CONTENIDO EN GERMENES < 100 000 / m] *
/ e CONTENIDO EN CELULAS SOMATICAS < 400 000 / ml **
A
LECHE DE OTRAS e EXPLOTACIONES INDEMNES U OFICIALMENTE INDEMNES
ESPECIES DE BRUCELOSIS

e CONTENIDO EN GERMENES <1500 000 / ml *, SI VA A SER
SOMETIDA A TRATAMIENTO TERMICO

e CONTENIDO EN GERMENES <500 000 / ml *, SI NO VA A SER
SOMETIDA A TRATAMIENTO TERMICO

e CONDICIONES HIGIENICAS DEL VEHICULO

5 e TIPO DE VEHICULO ADECUADO PARA EL TRANSPORTE DE
LECHE CRUDA
TRANSPORTE
EN TODOS LOS CASOS

e Ausencia de residuos de antibidticos en dosis que superen los limites maximos autorizados

e Ausencia de practicas fraudulentas como el aguado (punto de congelacion leche de vaca <-0,52 °C
y peso > 1028 gr. por litro de leche entera a 20 °C)

e Temperatura en el momento de la recepcion <10 °C

* Media geométrica mévil observada durante un periodo de dos meses, con dos muestras,
por lo menos, al mes, para el contenido en gérmenes.

** Media geométrica movil durante un periodo de tres meses, con una muestra, por lo
menos, al mes, para el contenido en células somaticas.
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FICHA RECEPCION DE LECHE CRUDA

FECHA

EXPLOTACION ORIGEN

ESPECIE

LITROS LECHE
RECIBIDA

TEMPERATURA
RECEPCION

OBSERVACIONES

v" Archivar ordenadamente los resultados de todos los analisis

v Anotar cualquier incidencia

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA RECEPCION DE LECHE CRUDA

v" Deberan anotarse todas las partidas de leche recepcionadas

v Se indicaran los nombres de las explotaciones de origen

v" Se indicara la especie de la que se ha obtenido la leche (V: Vacuno, O: Ovino, C: Caprino)
v Se indicaran los litros de leche recibida

v Se medira con termémetro y se anotara la temperatura de cada partida de leche

v En el apartado de observaciones se indicaran las anomalias observadas -en caso de que las haya- y las medidas tomadas
(advertencia al proveedor, rechazo del producto...)

v’ Esta ficha puede ser sustituida por cualquier otro documento, siempre que se registren los mismos datos
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FICHA DE CONTROL DE TEMPERATURAS

MES:

18119202122

23

241252627 )28)29|30|31

TANQUE

TANQUE

CAMARA

CAMARA

CAMARA

TEMPERATURA TANQUES DE LECHE: < 6 °C

CAMARAS DE REFRIGERACION: 1-8°C (dependiendo del producto)

CAMARAS DE CONGELACION: < -18°C

OBSERVACIONES:

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA CONTROL DE TEMPERATURAS

v" Se cumplimentara diariamente, preferiblemente al final de la jornada de trabajo porque las temperaturas pueden ser mas
altas, indicando la temperatura que marquen los termémetros instalados en las camaras

v Deberan identificarse con un nombre y/o nimero todas las camaras y tanques de leche (Ej.: materias primas, quesos,
congelacion, etc.)

v" En el apartado de observaciones se indicara cualquier anomalia observada (falta termometros, etc.)
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:
Sala elaboracion

Superficies y/o Temperatura

elementos a limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion agua Modo de Empleo

\\\"—;\\l

IRV
A YRAYAYAN
Suelos

Paredes

Superficies

Techos
Lamparas




Guia de Ayuda para el Autocontrol en Pequeﬁas Industrias Lacteas

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:
Salas de elaboracion

Zona y/o materiales a

limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion Temgg;ztura Modo de Empleo
Pasterizador ﬂ:

Cubas de cuajado

Cortadoras H
Moldes R
Utensilios ﬂ

Cubos basura
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:
Almacén
Zona y/o materiales a
limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion Temgg;ztura Modo de Empleo
Suelos
Paredes
Estanterias
Techos
Lamparas
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:
Camaras frigorificas

Zona y/o materiales a

A . .. .. | Temperatura
limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion P

Modo de Empleo
agua

TR 4

RSN
Suelos

Paredes |

N

Estanterias

Techos
Lamparas
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:

Servicios higiénicos y vestuarios

Zona y/o materiales a Temperatura

limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion a?gua Modo de Empleo
TATAVAVAN
BRSAYAYAY
Suelos
Paredes
Techos

Lamparas

Sanitarios
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHAS PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

v’ Estas fichas deberan adaptarse a las instalaciones, equipos, etc. del establecimiento
v Deberan indicarse todos aquéllos elementos que tengan relacion con la seguridad alimentaria

v' Es importante indicar la dosificacion de los productos empleados de manera sencilla (Ej.: un tapon por cada 5 litros de agua)
de modo que la persona/s encargada/s la/s entienda/n con facilidad. En caso de utilizar varios productos, deberan indicarse
las distintas dosificaciones y/o modos de empleo (si no coinciden estas dosificaciones y/o modos de empleo)

v Debera indicarse la temperatura 6ptima de actuacion del producto (puede consultarse la ficha del producto o las
instrucciones de uso)

v" En el modo de empleo se detallaran las fases operativas del proceso de limpieza y desinfeccion. Ej.:

Eliminar residuos con bayeta
Disolver el producto en agua
Aplicar con bayeta, frotando
Dejar actuar 5 minutos
Aclarar con agua bien caliente
Secar con papel de un solo uso

ok wnE

v' Este programa debera ser revisado y actualizado -en su caso- siempre que se cambie de producto y, al menos, una vez al afio.
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FICHA REVISION GENERAL

FECHA: SALA ELABORACION INCIDENCIA/MEDIDA
‘ CORRECTORA

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

e Suelos sin grietas o desconchados y limpios c 1c
e Paredes sin grietas o desconchados y limpias cl ic
e Ventanas y puertas en buen estado y limpias cl] 1ic

e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |(c[] IC[]

e Lamparas con proteccién y limpias cd I1c]

SUPERFICIES DE TRABAJO
e Encimeras sin grietas o desconchados y limpias cl] 1c]

e Mesas de trabajo sin grietas o desconchados y limpias |C[ ] IC[]

LAVAMANOS
e Limpios y en buen estado cl e
¢ Sin objetos, utensilios o alimentos ctl icl]
e Con jabdn liguido y toallas de papel cl ic]
e Papelera o cubo cl] 1ic
e Agua caliente y fria cl] 1ic
EQUIPOS
e Cubas de cuajado en buen estado y limpias ctl el
e Cortadoras en buen estado y limpias chl icld
e Moldes en buen estado y limpios chl el
e Balanza aditivos en buen estado y limpia chl el

e Instalaciones para el lavado de atiles en buen estado chl el

e Cubos de residuos en buen estado y limpios cll ic

C: Correcto IC: Incorrecto
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SALA ELABORACION

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

MANIPULACIONES

e Orden adecuado, con ausencia de objetos extrafos,
cartones en el suelo, etc.

e Separacién de zonas, superficies y utensilios sucios de
zonas y utensilios limpios

e Se pesan los aditivos utilizados, respetando las dosis
méaximas autorizadas

c]

c[]

c[]

ICc []

IC []

Ic ]

SECADERO/LOCAL MADURACION

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

o . c 1ic
e Suelos sin grietas o desconchados y limpios
¢ Paredes sin grietas o desconchados y limpias ctl e
e VVentanas y puertas en buen estado y limpias c] 1c[]
 Huecos y ventanas protegidas con mallas antiinsectos |C[] IC[]
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |Cc[] IC[]
e Lamparas con proteccién y limpias c] 1c]
MANIPULACIONES

e Orden adecuado, con ausencia de objetos extrafos, cl] i1ic]

cartones en el suelo, etc.
e Productos sin contactar con el techo o las paredes cl] 1ic
e Productos identificados (lotes) cl] 1ic
e Temperatura adecuada durante todo el proceso de

maduracion cl] 1ic]
¢ Se respetan los tiempos de maduracién de los quesos

a base de leche cruda cl] Ic]

C: Correcto IC: Incorrecto
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CAMARAS FRIGORIFICAS

INCIDENCIA/
CAMARA | [ CAMARA Il [ CAMARA III MEDIDA
CORRECTORA
e Superficies en buen estado y limpios cOicOlcOoicolcoico
e Puertas y gomas en buen estado y limpias cgicg|cgicg|coicd
e Los productos no contactan con el suelo cicg|ctdicd |ctdictd
e Separacion entre los distintos productos chicOlcorcolcoico
e Ausencia caducados cOiicgl|cOoicg|caolicd
e Productos identificados cOicgl|cuic|cgic
e Temperatura: lectura/medicion | .. VA P J/U T
ALMACEN N CORRECTORA
SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

e Suelos sin grietas o deterioros y limpios cl] 1ic
e Paredes sin grietas, manchas o humedades cl] 1c]
e Ventanas protegidas y limpias (incluida malla) cl] 1cl]
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad
e LAmparas con proteccion y limpias cO e
e Estanterias sin 6xidos o deterioros y limpias

C g IC g

ESTIBA

e Ausencia de productos en el suelo cl] 1c]
e Separacién de productos no alimenticios cl] 1icd
e Ausencia caducados cd 1c
e Orden adecuado y ausencia de objetos extrafios cd icd
e Productos y utiles de limpieza separados de alimentos cd ic

C: Correcto IC: Incorrecto
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SERVICIOS HIGIENICOS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

e Suelos, paredes y techos en buen estado y limpios
¢ Sanitarios en buen estado y limpios

e Ausencia olores

¢ Jabon ligquido

¢ Toallas de papel y/o secadores aire

e Papeleras

c[]
c]
c[]
c[]
c[]
c[]

IC ]
Ic ]
Ic ]
Ic ]
Ic ]
Ic ]

VESTUARIOS DEL PERSONAL

e Estado de limpieza y mantenimiento correctos cl] 1c]
e Ordenado cl] 1icd
e Taquillas en buen estado cld icd
e Separacion ropa de trabajo y de calle cl] 1icd
e Ausencia de objetos extrafios cd ic
HIGIENE PERSONAL
e Indumentaria de uso exclusivo y limpia cl] 1c[]
e Calzado adecuado y limpio cl] 1c[]
e Uso de cubrecabezas cd ic
¢ No utilizan joyas u objetos que puedan entrar en contacto
directo con los alimentos chl e
e Manos y uias limpias ctl et
cl] iicld

e Heridas protegidas (en su caso)

C: Correcto IC: Incorrecto
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BASURAS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

¢ El cuarto o espacio destinado a basuras se encuentra en
adecuado estado higiénico y de mantenimiento

e Contenedores limpios y con tapa hermética
e Ausencia de olores

e Ausencia de restos de desperdicios fuera de los
contenedores

c[]
c[]
c]

c[]

IC []
IC []
Ic []

Ic ]

REVISION MEDIDAS DE LUCHA CONTRA PLAGAS

e Todos los huecos tapados cl] 1c]
e Mallas de ventanas en buen estado, sin roturas c] 1c]
e Aparatos eléctricos antiinsectos en funcionamiento y con
las bandejas recogedoras en buen estado cl] 1c[]
e Ausencia de insectos, heces, roedores muertos, o
alimentos comidos cl] 1c
C: Correcto IC: Incorrecto
L0 ] 0TS o T 1) 1 U<
Fecha: ....coccccvvvieeenns de i de 200

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REVISION GENERAL

v Esta ficha debera adaptarse a las instalaciones, equipos, locales, etc. presentes
en el establecimiento

v’ Esta revision debera ser efectuada por el responsable del establecimiento, o en
su caso, por un técnico de empresa asesora externa, al menos, trimestralmente

v Deberan reflejarse todas las anomalias detectadas durante la revision, asi como
las medidas correctoras adoptadas
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FICHA-EJEMPLO DESCRIPCION PRODUCTO

PRODUCTO
(POR KG O L DE PRODUCTO)
INGREDIENTES NO LACTEOS
TEMPERATURAS
ETAPA Y/0 TIEMPOS
PROCESO
ELABORACION

ENVASADO Y TIPO DE ENVASE

FORMATOS | pRESENTACIONES
COMERCIALES

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

CADUCIDAD/
CONSUMO
PREFERENTE

ETIQUETADO | IDENTIFICACION
LOTE

OTROS

OBSERVACIONES:

Fecha:

Firma:
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LA FICHA DE DESCRIPCION

DE PRODUCTOS

Debera cubrirse una ficha por cada producto elaborado. Detallara el producto
elaborado, su proceso de elaboracion, y su diagrama de flujo (simplificado). En el caso
de elaboraciones complejas puede ser interesante adjuntar otra hoja en la que puedan
recogerse mas datos de interés.

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION
Se indicaran los ingredientes de origen lacteo y no lacteo, con
INGREDIENTES |indicacion de su proporcion por kilo —o litro- de producto
terminado (férmula del producto).
Se indicaran las etapas que comprenden la elaboracion, con
PROCESO mencion de las temperaturas y/o los tiempos en aquéllas etapas
ELABORACION |en las que éstas/os sean importantes para la seguridad del
producto (pasterizacién, maduracion...).
ENVASADO Y Se indicaran el/los tipo/s de envase que se van a utilizar -en su
FORMATOS caso- y su/s presentacion/es comerciales.
Se indicaran las condiciones en las que sera preciso almacenar
CONDICIONES >
ALMACENAMIENTO eI, producf[o, una vez elaborado (ej.: en lugar fresco y seco, en
camara frigorificaa < 7 °C, etc.).
Se indicaran las condiciones en las que se va a transportar el
TRANSPORTE producto para su distribucién (vehiculo isotermo, frigorifico,
etc.).
Se indicara, al menos, la fecha de caducidad o de consumo
preferente (fecha en la que el producto puede ser consumido sin
que se altere o pueda presentar problemas, siempre que se
ETIQUETADO conserve adecuadamente), como se identifica el lote (podra

coincidir con la fecha de elaboracién o del inicio de ésta) y
cualquier otro dato que pueda resultar de interés (condiciones
de conservacion, instrucciones de uso, etc.).

En el apartado Observaciones se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar de

interés.
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FICHA DE ELABORACION:
LECHE PASTERIZADA

FECHA ELABORACION Y/0 LOTE:

EMPRESA:
CANTIDAD
PRODUCTO L
INGREDIENTES PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN O LOTE
IZI LECHE DE VACA
ELABORACION

1. CONTROL DEL TRATAMIENTO TERMICO *

* Adjuntar los discos o resultados del registro grafico de temperaturas y tiempos correspondientes al lote y/o dia de
fabricacion, o bien, hacer una referencia a éstos.

2. CONTROL DEL ENVASADO Y CIERRE DE LOS ENVASES

OBSERVACIONES:

Firma:
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FICHA DE ELABORACION:

YOGUR
EM PRESA' FECHA ELABORACION Y/0 LOTE:
PRODUCTO CANTIBAD
INGREDIENTES PROVEEDORZ/ES FECHA O N° ALBARAN O LOTE
ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)
ELABORACION

1. CONTROL DEL TRATAMIENTO TERMICO *

* Adjuntar los discos o resultados del registro grafico de temperaturas y tiempos correspondientes al lote y/o dia de
fabricacion, o bien, hacer una referencia a éstos.

2. CONTROL DEL ENVASADO Y CIERRE DE LOS ENVASES

OBSERVACIONES:

Firma:
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FICHA DE ELABORACION:

QUESO FRESCO A BASE DE LECHE PASTERIZADA

Q U ES ER I’A . FECHA ELABORACION Y/0O LOTE:
CANTIDAD
PRODUCTO o
INGREDIENTES PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN O LOTE
ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)
ELABORACION

1. CONTROL DEL TRATAMIENTO TERMICO *

*  Adjuntar los discos o resultados del registro grafico de temperaturas y tiempos correspondientes al lote y/o dia de
fabricacion, o bien, hacer una referencia a éstos.

OBSERVACIONES:

Firma:
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FICHA DE ELABORACION:

QUESO CURADO A BASE DE LECHE CRUDA

Q U ES ER |’A - FECHA ELABORACION Y/O LOTE:
CANTIDAD
PRODUCTO e

INGREDIENTES

PROVEEDOR/ES

FECHA O N° ALBARAN O LOTE

|

M
M

ADITIVOS UTILIZADOS

CANTIDAD (EN GRAMOS)

1. CONTROL DE LOS TIEMPOS DE MADURACION*

ELABORACION

Dia de inicio

Dia de finalizacion

* Desde que los quesos entran en los locales o cuevas de maduracion hasta que se ponen a la venta

OBSERVACIONES:

Firma:
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INFORMACI('?N
ELABORACION

PARA CUMPLIMENTAR LAS FICHAS DE ]

Debera cubrirse una ficha por cada partida de producto elaborado (cada vez

que se elaboren productos).

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO

INFORMACION

EMPRESA

Razon Social, Nombre o titular.

FECHA ELABORACION
(LOTE)

Fecha de elaboracion o fecha en la que comienza la
elaboracion de los productos. Podra coincidir con el lote, o
bien definir el lote de otra manera (ej.: fecha caducidad o
consumo preferente).

PRODUCTO ELABORADO

Se indicara el producto elaborado (leche pasterizada,
yogur, queso maduro..).

CANTIDAD

Cantidad en litros o kilogramos de producto elaborado.

INGREDIENTES

Se indicaran todos los ingredientes utilizados.

PROVEEDOR / FECHA O

Se indicard las explotaciones lecheras o las empresas
proveedoras de materias primas, asi como las fechas de

N° ALBARAN recepcion, o bien, los nimeros de albaran, documentos de
entrega o facturas correspondientes.

ADITIVOS UTILIZADOS Se_ _|nd|cara el nombre comercial del o de los productos
utilizados.

CANTIDAD Cantidad pesada expresada en gramos de aditivo utilizado.

ELABORACION

TRATAMIENTO Se adjuntaran los discos o resultados del registro grafico

TERMICO DE LA LECHE | de temperaturas y tiempos correspondientes al lote y/o dia
de fabricacion, o bien se hara una referencia a éstos.

CONTROL DEL | Se anotara cualquier aspecto que pueda resultar de interés,

ENVASADO Y CIERRE DE |asi como los resultados del control de la eficacia del cierre

LOS ENVASES de los envases -en caso de realizarse-.

CONTROL DE LOS | Se indicaran los dias de inicio y finalizacion, desde que los

TIEMPOS DE | quesos entran en los locales o cuevas de maduracion hasta

MADURACION que se ponen a la venta.

En el apartado Observaciones se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar de

interés.
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