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Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA) y la
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é¢Por qué esta Guia?
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éPor qué este proyecto de Guia Europea?

 El Paquete de Higiene (ver Reglamento 852/2004-art.5)
requiere a todos los operadores alimentarios la creacion vy
aplicacion de procedimientos permanentes basados en los
principios del APPCC.

e Las Guias de Practicas Correctas representan una
herramienta util para ayudar a los operadores alimentarios
a cumplir con el Reglamento (ver Reglamento 852/2004 —
capitulo Ill)

Farmhouse an d
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éPor qué este proyecto para afianzar la “Guia Europea ”?

Muchos problemas similares, en diferentes paises, con la aplicacion del
paquete de higiene en pequenas queserias

Autoridades competentes “culpando ” de ello a la Union Europea
Frecuentemente, intencionalidad para mantenernos en “registros locales”
Insuficiente aplicacion de medidas de flexibilidad

Queremos estar dentro del ambito de los reglamentos
europeos

Reconocimiento de nuestro saber especifico sobre gestion de
la seguridad alimentaria en nuestro sector

Herramienta sencilla para que los productores mejoren su
gestion de la seguridad alimentaria

Ejemplos sobre posibilidades de flexibilidad

Teach«esy
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¢A quién esta destinada esta Guia?

 Queserosy productores de lacteos “de campo" : elaboran
principalmente a partir de leche de su propio rebaino
siguiendo métodos tradicionales

 Queseros y productores de lacteos "Artesanos” : recogen
la leche de granjas locales y elaboran en establecimientos
a pequena escala, siguiendo métodos tradicionales

* La Guia es de aplicacion voluntaria en cualquiera de las dos
posibilidades

ES
v'Autorizacion a nivel europeo (_  15.00145/Hu
CE

\/Registro (segun el Pais: excepciones, exclusiones...para venta local)
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Objetivos de la Guia Europea
Suministrar a los productores un documento de referencia:

e Para ayudarles a preparar su Sistema de Gestion de Ia
Seguridad Alimentaria (analisis de peligros, procedimientos
basados en los principios APPCC, ....)

 Teniendo en cuenta la realidad de sus producciones

* Aportando ejemplos practicos sobre flexibilidad: adaptaciones,
derogaciones

Relevancia exclusiva y valor de la Guia:

* Escrita por productores y especialistas del sector

 Aprobada por las autoridades competentes de los 28 Estados
miembros y la Comisidn Europea

Teach«esy Checso | [——
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La Guia de Guia Europea do

Practicas Correctas de Higiene

Practicas

para la elaboracion de queso y
corrECtaS de productos lacteos artesanos
H igiene Dirigida a:

Productores de campoy
En el sitio web de Comision Europea : artesanos

https://ec.europa.eu/food/sites/food/
files/safety/docs/ Farmhouse and
biosafety fh guidance artisanal- Artisan

. Cheese & Dairy Producers
cheese-and-dairy-products es.pdf Darspase Neawest

Red Europea de
Queserias y Productores Lacteos
de Campo y Artesanos
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Guia de PCH disponible en 24 idiomas:

English
cestina

Malti

Deutsch

dansk

polski

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKQ

romana

espanol Gaelige
latvieSu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6baapcKu
slovenscina svenska
Farmhouse and "
étrlt«i::&DairyProducers Erasmus+
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Historia, Espiritu & Aprobacion
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Historia del proyecto: de la idea... .. a la aprobacion

e 2010: primeros pasos en FACEnetwork sobre este proyecto.

e 2010-2014: varios contactos/reuniones con la Comisiéon Europea y el
Europarlamento para explicar el proyecto y solicitar apoyo financiero.

e Marzo 2015: gracias al apoyo de diversos euro parlamentarios, la DG
SANTE concede subvencidon a FACEnetwork («proyecto piloto »).

* Marzo 2015 — Marzo 2016: redaccion de la Guia PCH .

e Marzo 2016 — Diciembre 2016: evaluacion por la Comision y los 28 EM >
correcciones, negociaciones.

e 16 Septiembre 2016: Comité Permanente PAAP (con participacion de
FACEnetwork).

* 13 Diciembre 2016: aprobacion oficial.

e 2017: traduccion a los 23 idiomas oficiales de |la UE.

22 Noviembre 2017: conferencia en Bruselas - presentacion oficial.

Teach«esy Checso | [——



El espiritu de la Guia de PCH

* El conocimiento de técnicos y productores es el principio basico

* El enfoque general es preventivo y basado en |a aplicacion de buenas
practicas

 Se aplican todos los principios del APPCC y se adaptan a nuestros
productos mediante:
* un analisis de peligros genérico
e planes basados en el APPCC: vinculan los peligros y cada tipo
de producto elaborado.

La Guia de PCH es el Sistema de Gestién de la Seguridad
Alimentaria (SGSA)

Farmhouse and
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El espiritu de la Guia de PCH

Otros valores de la Guia de PCH:

* No hay Puntos de Control Criticos (no se adaptan a nuestro modo de
elaborar)

* Ejemplos de flexibilidad y adaptaciones (a modo de referencias)
* “Registros” sdélo en casos de no conformidades

 Responsabilidad del productor = el productor es el experto > No hay
planes estandar definidos o valores indicativos, para que sea el
productor quien decida sus propias practicas

Farmhouse an d
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é¢Qué significa una guia “oficialmente aprobada”?

* La Guia de PCH ha sido aprobada por cada uno de los 28 Estados
miembros de la UE:
* No se puede prohibir que cualquier productor europeo
utilice la Guia, si asi lo decide
* Enlos controles oficiales, el inspector debe tener en cuenta
la Guia, si esta siendo aplicada
* El control oficial debe consistir en comprobar la efectividad
de la implementacion del SGSA, pero no cuestionara las
practicas aplicadas
* No es un “Reglamento ni normativa” (sus recomendaciones no son
legalmente vinculantes) pero aplicar la Guia permite cumplir con
los reglamentos
* La Guia de PCH no es obligatoria. Su uso es voluntario

Farmhouse and
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Conclusiones:
¢Qué pretendiamos? iQué hemos conseguido!

« Estar dentro del ambito de
aplicacion de los

reglamentos » iLa Guia de PCH de FACE ha

sido aprobada!

e Reconocimiento de nuestro
saber especifico sobre
seguridad alimentaria en
nuestro sector

Farmhouse and

Tea C h esy 2:;22 & Dairy Producers

European Network
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Sistema de Gestion de la Seguridad

Alimentaria (SGSA)
& la Guia
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La Guia de PCH es una herramienta para cumplir las
obligaciones normativas

* La Guia no es un manual técnico ni un listado de obligaciones
normativas

* La Guia no se ha creado a modo de un "clasico” libro, sino como una

o ° V4
herramienta (W//g y-

Definicion de herramienta = todo aquello usado como medio para
realizar una operacion o consequir un objetivo

En el caso de la Guia, el objetivo es: facilitar que quien la utilice
(productor) esté en consonancia con las obligaciones normativas

Farmhouse and

Teach=esy | [——
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é¢Cuales son estas obligaciones?

Reglamento (CE) N° 852/2004 —
art.4

“Los operadores de empresa
alimentaria (..) cumplirdn las
normas generales de higiene que
figuran en el anexo | 'y anexo Il del
Reglamento (CE) N° 852/2004 {(...)
y  los requisitos especificos
fijados en el Reglamento (CE) N°
853/2004”

Reglamento (CE) N° 852/2004 — art.5
“Los operadores de empresa
alimentaria deberan crear, aplicar y
mantener procedimiento o
procedimientos permanentes basados
en los principios del APPCC”.

Reglamento (CE) N° 178/2002

Los principios basicos se

centran en:

* Enfoque de analisis de
riesgo

* Responsabilidad principal
recae en el productor

* Trazabilidad

Este “paquete” de obligaciones se definen como Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria (SGSA) en el Documento Guia de la DG Sante para la implementacién

Teach«esy

de (...) APPCC
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SGSA en resumen

Procedimiento
basado en APPCC

Analisis de Peligros

Planes basados en
APPCC

Programa de Prerrequisitos -
PPR

Practicas Correctas de Higiene

Practicas Correctas de
Elaboracion

Teach«esy

Otras medidas de

gestion
. Trazabilidad
. Planes de
monitorizacion
. Gestion de No
Conformidades

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

= Sistema de
Gestion de la
Seguridad
Alimentaria SGSA

El Reglamento
requiere no solo
que se
implemente, sino
gue se también
se cree

> jEs necesaria
una Guia!
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Tabla de contenidos de la Guia A
> jTodo el SGSA esta aqui!

Seccion | - PROPOSITO Y APLICACION DE LA GUIA

™~
— — &ccién V — PLANES BASADOS EN EL APPCC \
Seccion Il — PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE - recogigja, almacenamiento en el establecimiento vy
(PCH) tratamiento
 PCH Personal: higiene general, formacién y estado de * quesos de coagulacion lactica
salud «  quesos de coagulacién enzimatica y mixta

* PCH IFJca!es y equipos » quesos y productos lacteos elaborados por evaporacion
e PCH limpieza y precipitacion

* PCH desinfeccion

e  PCH control de plagas

e PCH calidad del agua

* leche pasteurizada para consumo humano
* leche cruda para consumo humano directo
* mantequillay nata

\ e  productos lacteos fermentados

. Productos lacteos no fermentados /
S —

Seccion VI - TRAZABILIDAD

Seccion Ill — PRACTICAS CORRECTAS DE
ELABORACION (PCE)
. PCE cultivos iniciadores

e PCE coagulantes: produccion, almacenamiento, uso
 PCE adiciones a la leche y a la cuajada
e PCE salado

\  PCE almacenamiento y transporte de los productos / Seccion VIl - GESTION DE NO CONFORMIDADES
" PCE venta directa

Seccioén VIl - MONITORIZACION

/
’sh'm - AALEE B EELUE RS Eﬁ-\ APENDICE |- ANALISIS DE PELIGROS PARA LOS

PRODUCTOS LACTEOS

e Produccion de leche y almacenamiento en la APENDICE Il - GLOSARIO
explotacion

\ /

- L

/
' PRODUCCION PRIMARIA
|
|
|

20




Tabla de contenidos de la Guia
> jTodo el SGSA esta aqui!

[

/" —

Secciéon Il — PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

(PCH)

 PCH Personal: higiene general, formacion y estado de
salud

* PCH locales y equipos
e PCH limpieza

*  PCH desinfeccién
PCH control de plagas
e PCH calidad del agua

Seccion Ill — PRACTICAS CORRECTAS DE
ELABORACION (PCE)
. PCE cultivos iniciadores

* PCE coagulantes: produccion, almacenamiento, uso
e PCE adiciones a la leche y a la cuajada

e PCE salado

 PCE almacenamiento y transporte de los productos
* PCE venta directa

A

PCH y PCE (=PRPs) estan
disenados para el control de peligros
de modo general.

Su aplicacion es la base para una
implementacion eficaz del APPCC.

Se componen de todas las medidas
generales de higiene adaptadas al
sector especifico .

Para los productos lacteos artesanos
y de campo, identificamos 12 PPRs
detallados en las secciones |l y Il
de la Guia.

» Para establecer sus propios procedimientos, los productores pueden
usar directamente los PCH y PCE de la Guia

21



Tabla de contenidos de la Guia A
> jTodo el SGSA esta aqui!

-~ -

i ) \ ’ “« ..
" Seccién IV — ANALISIS DE PELIGROS EN LA | Estos capitulos son “procedimientos
' PRODUCCION PRIMARIA . basados en los principios del
. produccion de leche y almacenamiento en la' APPCC” elaborados sobre la
|

|

|

.y I [ L]

\_/S,_ef‘P'OtaC'O” _\,’ experiencia de productores vy
eccion V — PLANES BASADOS EN EL APPCC tacnicos del sector:

/- recogida, almacenamiento en el establecimiento\

y tratamiento
« quesos de coagulacion lactica - Un “analisis de peligros” general
e quesos de coagulacidon enzimatica y mixta . En el apendice (para no “sobrecargar” la
e quesos Yy productos lacteos elaborados por parte operacional de la Guia)

evaporacion y precipitacion . Descripcion de los principales peligros
* leche pasteurizada para consumo humano quimicos, fisicos y microbiolégicos
* leche cru_da para consumo humano directo (naturaleza, caracteristicas, modos de
° mantequilla'y nata prevencion) y los mas relevantes se

\- FF))roductos Ie}cteos fermentados /&mantienen y describen en los planes

N roductos lacteos no fermentados
N— basados en el APPCC

-  “Planes basados en el APPCC”
{APENDICE I- ANALISIS DE PELIGROS PARA LOS Para cada tipo de diagrama de flujo
PRODUCTOS LACTEOS (leche y productos agrupados en 8
grandes familias), se realiza un analisis
especifico y exhaustivo y se presenta en,
una tabla




Tabla de contenidos de la Guia A

> jTodo el SGSA esta aqui! 11
I’ . A 4 13 H .
" Seccién IV — ANALISIS DE PELIGROS EN LA | Estos capitulos son “procedimientos
' PRODUCCION PRIMARIA . basados en los principios del
. produccion de leche y almacenamiento en la' APPCC” elaborados sobre la
|

|

|

oz |

\_/S,_ef‘P'OtaC'O” _\,’ experiencia de productores vy
eccion V — PLANES BASADOS EN EL APPCC tacnicos del sector:

/- recogida, almacenamiento en el establecimiento\

y tratamiento
« quesos de coagulacion lactica - Un “analisis de peligros” general
e quesos de coagulacidon enzimatica y mixta . En el apendice (para no “sobrecargar” la
e quesos Yy productos lacteos elaborados por parte operacional de la Guia)

evaporacion y precipitacion . Descripcion de los principales peligros
* leche pasteurizada para consumo humano quimicos, fisicos y microbiolégicos
* leche cru_da para consumo humano directo (naturaleza, caracteristicas, modos de
° mantequilla'y nata prevencion) y los mas relevantes se

\- FF))roductos Ie}cteos fermentados /&mantienen y describen en los planes

N roductos lacteos no fermentados
N— basados en el APPCC

-  “Planes basados en el APPCC”
{APENDICE I- ANALISIS DE PELIGROS PARA LOS Para cada tipo de diagrama de flujo
PRODUCTOS LACTEOS (leche y productos agrupados en 8
grandes familias), se realiza un analisis
especifico y exhaustivo y se presenta en;
una tabla




En resumen... ;Como deben usar la Guia los
productores?

—_

 La Guia = un SGSA adaptado a

los productos lacteos de Los productores ,
campo y artesanos pueden usar la Guia
COMoO Su propio
 Redactada en forma de SGSA ...
herramienta practica (tablas, .
ejemplos ...) —
.. siempre que la
e Cubre todas las posibles personalicen para
familias de productos y todas reflejar sus practicas
las operaciones posibles que
llevan a cabo los productores reales

Farmhouse an d
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Presentacion del SGSA:
¢Documentacion escrita o explicacion oral?

Pagina 20 de la Guia:
“No es obligatorio tener procedimientos documentados ni

mostrarlos. Sin embargo, el productor debe ser capaz de
explicarlos.”

Farmhouse and

Teacheesy
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¢Documentacion escrita o explicacion oral?

« REGLAMENTO (CE) No 852/2004 — considerando 15:
“Los requisitos relativos al APPCC (...)

Reglamento (CE) N2 178/2002
Requisitos generales de la legislacidon de higiene alimentaria

deben ser lo suficientemente flexibles

Autoridades Competentes> Operadores alimentarios >

para poder aplicarse en todas las
situaciones, incluido en las pequenas
empresas. (...) el requisito de conservar
documentos debe ser flexible para evitar
cargas excesivas para empresas muy

pequeinas.”

Reg. (CE) N2 882/2004
Requisitos generale
los co oficiales

Reg. (CE) N2 852/2004
Normas generales de
higiene

Reg. (CE) N2 854/2004
Normas especificas para
los controles oficiales en

productos de origen
animal

Teach«esy

Imagen Fuente: DG SANCO

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Reg. (CE) N2 853/2004
Normas especificas de
higiene para los productos
de origen animal
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¢Documentacion escrita o explicacion oral?

m
* COMUNICACION DE LA COMISION sobre la aplicacion (Comunicacione)
de sistemas de gestién de la segu ridad alimentaria COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS

Y ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

gue contemplan programas de prerrequisitos (PPR)
y procedimientos basados en los principios del APPCC
() (2016/C 278/01) YFUNICACION DE LA COMSION

sobre la aplicacion de sistenias de gestion de la seguridad alimepearia que contemplan programas

_ — de prerrequisitos (PPR) y procedimientos basados en los pfincipios del APPCC, incluida la
A nexo | | | p un to 4 ° 4 ° 6 ° facilitacion|flexibilidad réspecto de su aplicacion en deterptinadas empresas alimentarias

COMISION EUROPEA

1. INTRODUCCION

El articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 () relativo a la higiene de los productos alimenticios exige que todos los
operadores de empresas alimentarias (OEA) cumplan las normas generales de higiene que figuran en sus anexos 1 y I
Dichas normas se completan con los requisitos especificos en materia de higiene de los alimentos de origen animal
establecidos en el Reglamento (CE) n° 853/2004 (). Estas normas y requisitos constituyen lo que se denomina progra-
mas de prerrequisitos o de requisitos previos (abreviado PPR; véase la definicion en el apéndice 1) en un contexto inter-

“Cuando existan guias genéricas sobre APPCC, la documentacion sobre analisis de peligros, la
determinacion de PCC, la determinacion de limites criticos, la posible modificacion del SGSA y
las actividades de validacion pueden sustituir la documentacion individual sobre los

procedimientos basados en el APPCC.

Efectuar eficazmente la vigilancia es mas importante que registrarla. ”

Farmhouse and
Teach«esy Checso | [——
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Peligros identificados en la Guia
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Peligros mas relevantes identificados para quesos y
productos lacteos artesanos y de campo

Quimicos

Alérgenos
Antibioticos, otros medicamentos veterinarios y biocidas

Fisicos

Cuerpos extranos de cristal
Cuerpos extrafos metalicos

Microbiolégicos

Listeria monocytogenes
Salmonella spp.
Enterotoxinas producidas por Staphilococcus Coagulasa (+)

Farmhouse and

Teach=esy | [——

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Principios fundamentales de la

Guia
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Principios fundamentales de la Guia

Etapas claves y PCCs
* Flexibilidad

* “Registros” solo de las no conformidades

* Responsabilidad del productor = el productor es el “experto” > No
hay planes estandar definidos o valores indicativos, para que sea el
productor quien decida sus propias practicas

Farmhouse and

Teach=esy | [——
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Etapas claves y Puntos de Control Critico (PCCs)
852/2004, considerando 15:

“Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta los
principios incluidos en el Codex Alimentarius. Deben ser
suficientemente flexibles para poder aplicarse en todas las
situaciones, incluido en las pequenas empresas. En particular, es
necesario reconocer que en determinadas empresas
alimentarias no es posible identificar puntos de control critico y
que, en algunos casos, las practicas higiénicas correctas pueden
reemplazar el segulmlento de puntos criticos. De modo similar,
el requisito de establecer «limites criticos» no implica que sea
necesario fijar una cifra limite en cada caso. Ademas, el requisito

de conservar documentos debe ser flex1ble para evitar cargas
excesivas para empresas muy pequefas.

Farmhouse and
Artisan -
Cheese & Dairy Producers ErasmUS +
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Puntos de Control Critico (PCCs) y etapas claves

* PCC: punto/procedimiento/accion para “reducir, eliminar o evitar
la probabilidad de que ocurra un peligro”

— Necesario tener parametro/s que puedan ser
controlados

* Etapas claves: fases importantes para gestionar un peligro

Farmhouse and
Teach«esy Checso | [——
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Ejemplo de PCC: pasteurizacion

* Tratamiento térmico especifico por razones sanitarias:
inactivacion de patogenos

 Combinacion especifica de tiempo y temperatura que tiene
qgue aplicarse:

ej. LTHT: 63°C por 30 minutos
ej. HTST: 72 °C por 15 segundos
* Necesita monitorizarse y registrarse en cada aplicacion

 La pasteurizacion es el unico PCC identificado en la Guia

Farmhouse and

Teach=esy | [——
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¢ PCCs basados en limites de crecimiento?

* No es posible validar un PCC (ej: un valor de pH) como medio
para controlar el crecimiento un patogeno si el valor
establecido en el limite critico es mas alto que el valor
requerido para evitar su crecimiento.

* Muchas variedades de quesos y productos lacteos tendran
valores de pH, temperaturas de maduracion o actividad de
agua que superan los limites minimos para el crecimiento de
estos patogenos.

* Cuando no se pueda identificar un PCC validado, la reduccion
del peligro se puede conseguir mejor a través de practicas
correctas de higiene al nivel de la produccion de leche.

Farmhouse an d

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Etapas claves

* Acciones importantes para gestionar un peligro

- Practicas Correctas de Higiene
- Practicas Correctas de Elaboracion
- Acciones Preventivas y Correctoras

Farmhouse and

Tea C h eSy Ié:ei:ez: & Dairy Producers - Erasm US +

European Network



Ejemplos de etapas claves

Quesos de coagulacion enzimatica y mixta

Peligro: crecimiento de bacterias patogenas durante la
acidificacion y desuerado.

Etapas claves para la gestidon de este peligro:

- Asegurar altos estandares de higiene en la produccion de
leche

- Acidificacion satisfactoria y apropiada para la variedad de
queso

Farmhouse an d

Teach=esy | [——
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Ejemplos de etapas claves

Quesos de coagulacion enzimatica y mixta

Procedimiento de comprobaciéon / Monitorizacion

- Inspeccion organoléptica
Ejemplo Gouda: correcto desuerado de la cuajada, correcto secado de la superficie
del queso

- Medida de la temperatura, tiempo y desarrollo de |la acidez
Ejemplo Gouda: 5.5 horas después de anadir el cultivo iniciador: pH < 5.5

Farmhouse and
Teach«esy Checso | [——
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Flexibilidad

“Conseguir el objetivo de seguridad alimentaria
por medios alternativos dependiendo de las

circunstancias especificas de cada

establecimiento, region o alimento”.

armhouse an
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¢Como se aborda la “flexibilidad” en la Guia?

“Flexibilidad” decidida por el productor:
* Flexibilidad en los procedimientos basados en el APPCC

* Interpretacion de los reglamentos (“en caso necesario”,
“adecuado”, ...)

Flexibilidad concedida por la autoridad competente :
* Derogaciones / exenciones

* Adaptaciones

* Exclusiones
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La “flexibilidad” en la Guia

e Decidida por el operador de empresa alimentaria:
* Ver: 1.2
e Seccion lI- “locales y equipos”
e Seccion VIl — Monitorizacion:
* Frecuencia de la toma de muestras

e Muestras de n=1 tras histdrico de resultados satisfactorios en
n=>5
* Etc.
e Concedida por las autoridades competentes:

* Ver:

* Seccion IV - Produccion de leche y almacenamiento en la
explotacion

* Seccion V - Recogida de leche, almacenamiento en el
establecimiento y tratamiento

2.3
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¢Como puede aplicar flexibilidad un productor?

* Flexibilidad que puede ser decidida por el productor: no es
necesaria su solicitud
* Flexibilidad que puede conceder la autoridad competente:
* Individualmente
* Colectivamente:
e A través de asociacion de productores, DOP, etc.

* Dependiendo del Estado miembro, la solicitud se
hara a nivel local, regional o nacional.
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¢Como pueden utilizar la Guia los

productores?
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;. Como “personalizar” la Guia?

D Paso 1: El productor seleccionara solamente las fichas/hojas que les
sean de aplicacion en funcidn de los productos que elabore

e La guia se compone de fichas/hojas separadas > el usuario puede seleccionar
solo aquellas referidas a sus productos y practicas

* Por ejemplo, un productor que elabore queso de coagulacion lactica a partir de
la leche de sus vacas seleccionara:

* Todas las fichas de PCH y de PCE
* La ficha “Andlisis de peligros en la produccion primaria”
* La ficha del “Plan basado en el APPCC para quesos de coagulacion lactica”

* Las fichas sobre “trazabilidad”, “monitorizacion” y “gestion de no
conformidades”

Farmhouse and
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;. Como “personalizar” la Guia?

D Paso 2: El productor adaptara las PCH y PCE a sus practicas

En cada ficha, el productor tendra que:

- Eliminar lo que no sea aplicable a sus practicas

- Mantener aquellas recomendaciones que se ajustan a sus practicas e
incluso resaltar y detallar aquellas que sean mas relevantes para él

Farmhouse and
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Eiemplo de personalizacion de una ficha de la Guia

Seccion Il — Practicas Correctas de Higiene

PERSONAL: HIGIENE GENERAL, FORMACION, ESTADO DE SALUD

Lo pelgros demvados 02 106 manipuladorss s2 puedsn  confroiar facimente 3 ravés o2 practicas
cormeasoangene el bajo riesgo debido 3 que normAments Yabda un reOucido nomem ge

manpuladores en queseriasiestabiecimientos productorss o2 almentos, pemite aplicar
certa Nexibilidag EI Ia Interpretacion de los requisios NOMaIvos.

Estos requisiios de higene se 3plican 3 todos ios manipuladores, rabajen soios 0 con ofros.

El lavado eficaz de 135 Manos, con 3gua y Jabon es & principd medio de control o2 Ja-coniaminacion en
105 estalecmientos productorss de Aimentos. Las ufias estaran IImplas y SpATEr. No 52 dederan usar
ufias postizas. Se prestan atendon 3 1avado de 02d0s Y 106 SEpacios-&TTe |08 MISMos. Los DIazos 52
13varan también, sl pueden entrar en contacto con & almento. Ea-eT caso de oroefio d Jre liore y Sin 3gua
disponible, 52 USAra Q& 02 Mancs O toalitas o2 Un USO-ETT este 350, 136 Manas 5¢ Iavaran con agua y
Jabon en cuanto sea posibie.

El persond s lavara las mance:
o Antes delomsfio

e Al entrar 3 la zona 0 area oe produccion de almentos
o Antes de manipular alimentos, Ingradientes 0 cultivos Iniciadores

« Después de manipular matenal potenciaments contaminado
«  Siempre que estén sucias

El personal tratara de evitar con sus habitos y pracicas, 13 contaminacion y 13 contaminacion cruzada de
iosptmmaenpanwa'
Los conas y hendas se cubrran con aposho Impermeable 0 dedissiguantss da plastico

«  LOS manipulacorss se adsiendran de fUmar, escupir, Masticar chicle 0 comer

«  LOS manipuladorss evitaran 10ser 0 estomudar s00re 1S productos Almenticios

« NO 52 pamiiid 2 USO 02 |oy3s en I35 are3s 08 produccion, 3ungue 3 Vecss s hacen
excepcionss: Alanza de matnmonio o paquefics pendientss.

+  Los Ingrediemes con efectd alergeénico (Incluyendo ceredies con gluten, Crustaceos, MoNscas,
huevo, pascado, cacanuete, NUEZ, s0ia, 3pio, MosIaza, S85amo, AEMuUCss y Sulttos) no se
deberan Infroducir en I35 araas d2 Manipulacion, sl exste Mesgo 02 que 0C3sioNan contaMInacion
CrUZaaa, 3 N0 Ser que se deciaren como Ingradiantes del almeno que s2 elabora.

Vestimenta

El personal usara ropa especilica para & ordeflo y ropa Impla para 13 elaboracion; 13 opa que 52 LEe &
13 queseria No Sera 13 MISM3 que |3 usada en & moueu . Se oedera camblar 13 rop
extema (batas protectorss o delantades) 3l entrar en 13 Zona de Saboradion de alimenios y s 13
misma 3@ abandonar esta 20na o Ir d ba0. L3 vestimenta dedera estar &n buenas condlcioneg! sin
roturas, deshilachados 0 pardida de botones.

- 51enstmpedlutoscmoas eameicon idodel
mmsereponaaomwxaregtmepxaasegnmeﬂcm

Comacion

Todos los manipuladores o2 alimentos y persond de ordeflo deben estar formados; bien A traves 02 una
cualifcacion forma score higiene o Dien 3 través o2 Instrucciones o2 ofros compafiercs con mas
expenancia. L3 formacion debera abordar 105 peligros JImentancs relevantes en 13 eaborRcion o2
PrOGLCIOS 301205 Y Taciltar |3 COMPrension 0e 135 DIacticas Cormacias oe Nigens.

/Q Esta frase dice: “El personal se lavara las
manos antes del ordefio....”
> Un quesero que no tenga ganado de ordefio,
tachara “antes del orderio” en su ficha

/O Esta frase dice: “[sobre formacion] formados;
bien a traves de una cualificacion formal sobre
higiene(@bien a traves de instrucciones de otros
comparieros con mas experiencia”

> El productor resaltara “a fraves de instrucciones
de otfro compariero con mas experiencia”, si es la
practica habitual en su establecimiento.

Nota: si algun operario ha asistido a curso formal,
el certificado del mismo se puede adjuntar en un
apéndice de la Guia, como documento de soporte

Para el resto, mientras el texto coincida con sus
practicas, no se tendra que afnadir, tachar o
adaptar nada

Artisan
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Ejemplo de personalizacion de un Plan basado en el APPCC
Extracto del Plan basado en el APPCC “Quesos de coagulacion lactica”

Fase del proceso
a monitorizar
Llenado de la cuba

¢Por qué hay que tener cuidado?

M,Q: Contaminacién microbiolégica y
quimica de la leche, por los equipos y
utensilios (cuba, liras, palas, cubos,
etc.). Los instrumentos sucios pueden
contaminar la leche con bacterias
patogenas. Los restos de productos de
limpieza pueden contaminar la leche.

Acciones Preventivas

Comprobar que los equipos estan
siempre limpios. Nunca dejar sobre
el suelo los pequenos instrumentos
o utensilios. (1)

Procedimientos de
vigilancia/monitorizacion
Inspeccion visual.

Acciones Correctoras

Repetir la limpieza y/o
desinfeccion. Aclarar
suficientemente con agua
potable. Corregir el modo de
limpieza. En casos recurrentes,
revisar la formacion del quesero.

1)

Y — ; : - Ble. — ; - : — .
) . M:Crecimiento-de bacterias sa.tegenas Stes-pesible; promover e’l E. ;;pene.n'ma GerqUesero ' Afadircultivo-acidificante
noculacion .Ia leche pue_de; contenel ba.etenas desal‘lelle deLABatravesdeun HRSpeccion elganeleptaea, Desee'hal Ia' Ieehe‘ 505 pe. el.nesa
: 2 lacti 1LAB) es baj 'ﬁ'EI"'EjEIEE' a;t;l ;ial‘g. 2 |Ia;||; {I'E';.la '.'Ed ol :'E - F"E'EI'EHI 2 l(gust; .EIE' E'FE'I'E IE IE') 'JE.’.EtE"
LAB 2} cambiar-el proveedor de leche.

Maduracion con
inoculacién

M,Q: Parametros incorrectos durante el
proceso pueden permitir el desarrollo de
bacterias patégenas.

Mantener temperatura, tiempo y
dosis de cultivos correctos. Aiadir
cultivos tan pronto como sea
posible. (3)

Experiencia del quesero:
inspeccion organoléptica,
medicion de temperatura,

tiempo y-desarrollo-de-acidez

Ajustar los parametros de
elaboracion: tiempo,
temperatura, tipo y dosis de
cultivos.

La fila se mantiene y adapta a la
practica habitual del productor...

Ordeno de la tarde:
Al anadir suero como inoculacion al

Si el productor no aplica la
maduracion sin inoculacion,

tanque después de ordenar, ajustar
la temperatura del tanque a 12°C

Q00

tiene que tachar estas filas
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Otros ejemplos de personalizacidon

* Anadir un fichero con descripciones relevantes, documentos
vy ejemplos y los planes basados en APPCC personalizados.

1.4

1.5

1.6

Farmhouse and
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Herramientas disponibles para esta seccion

1.1 Power Point Principios del APPCC vy la Guia

1.2 Power Point sobre Flexibilidad y Adaptaciones
1.3 Ejemplo de personalizacion 1
1.4 Ejemplo de personalizacion 2
1.5 Ejemplo de personalizacion 3 3

1.6 Ejemplo de personalizacion 4 Is the Guide in line with
p—

the HACCP principles?

*%, s GUESERIAS [ .o tample of Personalization e
*J., DECAMPO A

Y ARTESANAS
Ejemplo de personalizacion de un Plan basado en el APPCC
Extracto del Plan basado en el APPCC “Quesos de coagulacidn lactica”

iction 1l — Good Hygiene Practises
Ik the appropriate boxes

{taff: general hygiene, training, health
Sthing
Q Footbath is used

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES IN THE

PRODUCTION OF ARTISANAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the
cheese dairy)

The European Gude In which our sef.cantrol system ks based. has been endorsed by

e European Cammisson and he Mamber Sltes cn Docorber 13+ 2016 and e leaning s e g ’ : {gusto-obr,
i bactenas lacticas (LAB).es-bajo-o -ha-sobre produccién-de-leche] P Ho-de o do ol
Sparish version ha boan sskshed o he Offcal Jumal cf the Exrcpean e an pice of detergents e “ .
Cucemeer 21 2017 {2017/C 44001) and can be downicadsd n s ik 0 Alkaline pa ol acidez: mﬂmﬁe—*ﬁmﬁe&ﬂﬁ}—ﬁm‘ -
A gudance arisanal: O Neutral baet¢ Faton prcdend J e i i &
chueseand <y cronts as ol
Tris Guide has Deen writen by FACERewek (Faminouse and Artsan Cheese and 9 Add - LAB-{2 <
o . A O Enaymatic Maduracion con |\ | M,Q: Parametros tos durante el | Mantener tiempoy del quesero ‘Ajustar los parametros de
y reean ek e " “ inoculacién proceso pueden permitir el desarrollo de | dosis de cultivos correctos. Aftadir ~ | inspeccién organoléptica, elaboracion: tiempo,
Qufad (Fmhouse @i Aen Chatse Dus St Mibeot. bacterias patogenas. cultivos tan pronto como sea medicion de temperatura, | temperatura, tipo y dosis de
oL | oice of additives posible. (3) tiempo cultivos.

Teach«esy

O Change of footwear is used

ining
Q Formal food hygiene qualification

I6gi
quimica de la leche, por los equipos y
utensilios (cuba, lias, palas, cubos,
etc.). Los instrumentos sucios pueden
contaminar la leche con bacterias
patégenas. Los restos de productos de

IpOs
siempre limpios. Nunca dejar sobre
el suelo los pequefios instrumentos
o utensilis. (1)

pet pieza y
desinfeccion. Aclarar
suficientemente con agua
potable. Corregir el modo de
limpieza. En casos recurrentes,
revisar la formacion del quesero
)

QO Direct instruction by more

Wetting agent
Chelating agent
Foaming agent

O000O0D

colleag

limpieza pueden contaminar la leche.
m “de bacts

Si el productor no aplica la

Ordefio de la tarde:
Al afiadir suero como inoculacién al

Teacheesy

Q00

‘ Lafila se mantiene y adapta a la

Disinfectant maduracién sin inoculacién, practica habitual del productor...
Other: tiene que tachar estas filas tanque después de ordefiar, ajustar
None la temperatura del tanque a 12°C
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