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Control de Procesos

Todas las operaciones relacionadas con el recibo, inspeccion, transporte,
preparacion, elaboracion empaque y almacenaje de leche se realizaran de acuerdo
con los principios sanitarios adecuados. Se emplearan operaciones de control
adecuadas paraasegurar que los productos lacteos sean apropiados para el consumo
humano y que los envases y/o empaques para dichos productos también sean seguros
y apropiados. El saneamiento general de la planta estara bajo la supervisién de una o
mas personas responsables a quienes se les ha asignado la responsabilidad de
realizar esta funcion. Se tomaran todas las precauciones razonables para asegurar
que los procesos de elaboracién no contribuyan a la contaminacién de cualquier
fuente. Seran utilizados procedimientos para examinar productos quimicos, aspectos
microbioldgicos y materiales extrafios cuando sea necesario para identificar fallas de
saneamiento o posible contaminacion del producto.

6.1 Materia Prima (Leche)

® La leche debe ser de buena calidad tanto en higiene como en su composicién
quimica, por lo que se debe recibir en la planta en las mejores condiciones
posibles.

® Laleche debe provenirde vacas sanasy se debe ordefar higiénicamente.

® |La leche sera inspeccionada utilizando controles
apropiados y necesarios para asegurar que esté limpiay
apta para ser procesada como alimento.

® Silaleche es almacenada, estara bajo condiciones de
refrigeracion (de 4 a 7°C)y sera protegida de cualquier
contaminacion.

® Elagua utilizada para lavar y enjuagar las superficies de
contacto con la leche debe ser de buena calidad.
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e Losyogos enlos que se transporta la leche deberan inspeccionarse al recibirse
para asegurar que sus condiciones no contribuyan a la contaminacion de ésta.

6.2 Transporte de la Leche

Todos los vehiculos que transportan leche deben ser
inspeccionados, verificando su estado de limpieza, tener el
cuidado de no transportar materiales distintos a los
autorizados.

El transporte de la leche de la finca a la planta debe hacerse preferiblemente en
tanques refrigerados o yogos de acero inoxidable; Sin embargo, la planta actualmente
utiliza tambos plasticos y yogos para el transporte de la leche.

Por lo anterior, estos tambos plasticos y yogos deben estar en
buen estado y deben ser bien higienizados antes de entrar en
contacto con la leche. El vehiculo recolector debe estar lo mas
temprano posible en la planta y la leche debe ser ingresada tan
pronto como llegue dicho vehiculo y se le hagan los analisis
pertinentes de control de calidad.
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6.3 Control de Calidad de la Leche:

Antes de ingresar la leche a la planta se deben realizar los analisis pertinentes de
control de calidad. El encargado(a) de recibir la leche, debe evaluar las caracteristicas
sensoriales de apariencia, color, olor, sabor y textura, las cuales deben ser propias de
laleche.

La planta contara con equipo minimo de laboratorio para realizar los siguientes
analisis: Acidez, ph, Materia grasa, Temperatura, Densidad, Reductasa, Prueba de
alcohol, Prueba de presencia de sangre, pus, u otras materias extrafas y Prueba para
detectar mastitis no visible. Los analisis microbiolégicos de la leche se realizaran
cada15 dias y deben incluir por lo menos los siguientes aspectos: Coliformes totales,
coliformes fecales, Escherichia coli, Staphylococus aureus y Salmonella.

6.4 Recepcion de la Leche

® |arampa para larecepcion de laleche debe estar protegida de posibles fuentes
de contaminacién.

® |a empresa no aceptara la leche que no cumplan con los requisitos
establecidos en la planta.

® Todoempaque que se use en la planta sera GRADOALIMENTICIO.

® Larampaseralavaday desinfectada antes de comenzar el descargue.
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6.5 Operaciones para la Elaboracién
de los Productos

® El equipo, utensilios y envases para el producto final se mantendran en una
condicion aceptable a través de lavado y desinfeccion apropiada. Cuando sea
necesario, el equipo se desmontara para una limpieza total.

® La elaboracion del producto incluyendo el empaque y almacenaje, se efectuara
bajo controles estrictos, necesarios para reducir el potencial del desarrollo de
microorganismo o contaminacion del producto final.

® Para evitar que los productos terminados se contaminen, se deben mantener
refrigerados a 45° F (7.2 °C) o mas bajo, particularmente el que se almacena
empacado.
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® Setomaran medidas efectivas para evitar que el alimento final se contamine
con la materia prima, otros ingredientes, o desperdicios.

® Equipo, recipientes, y utensilios utilizados para acarrear, mantener, almacenar
materia prima, trabajo en proceso, reproceso, o alimentos sera construido,
manejado y mantenido o almacenado de una manera que este protegido de la
contaminacion.

® Cuando se requiere en la elaboracién del producto el blandeo térmico (quesillo
por ejemplo), debera ser efectuado con la temperatura requerida, mantenerlo a
esta temperatura por el tiempo requerido y enfriar el producto rapidamente.
El desarrollo de termdfilos y la contaminacion durante el blandeo debera
reducirse al utilizar temperaturas adecuadas durante la operacion y la limpieza
periddica.

[ I 4

6.6 Proceso

® No se permitira la presencia de personas que no porten el uniforme
completo (incluso visitantes).

® Las zonas de produccion o proceso deberan estar limpias y desinfectadas
antes de comenzar el proceso, los servicios tales como agua y luz deben
estar funcionando y los elementos auxiliares como lavamanos, jabon,
desinfectantes estaran provistos. Es conveniente hacer un chequeo
previo de condiciones para autorizar el inicio del proceso.
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Revisar las areas de proceso antes de iniciar

las labores diarias.

Las zonas de produccién o elaboracion de productos estaran libres de
materiales extrafos al proceso. No se permite el transito de materiales o
personas extrafias que no correspondan a las actividades que alli se realizan.

Durante la fabricacién o mezclado de productos, no se
permitiran actividades de limpieza que generen polvo ni
salpicaduras que puedan contaminar los
productos. De igual manera al terminar labores no es
permitido dejarexpuestas en las salas de proceso,
materias primas que puedan contaminarse.

Todas las materias primas en proceso que se encuentren
entambos, frascos, barriles, cubetas, etc, deben estar
tapadasy las bolsas debentenercierre sanitario, para
evitar posible contaminacion. Se recomienda no usar
recipientes de vidrio por el peligro de ruptura.

Todos los insumos en cualquier etapa de proceso, deben estar identificados en
cuanto a su contenido.

Se debe tomar especial atencion en los empaques de los insumos que son
introducidos a la sala de proceso, para evitar que vengan adheridos materiales
extrafos (polvo, agua, grasas), los cuales pueden contaminar los productos.

Se recomienda no utilizar termdémetros de vidrio a menos que tengan proteccién
metalica.

Los envases deben retirarse cada vez que se vacian y no esta permitido usarlos
en actividades diferentes.

Todas las operaciones del proceso de produccion, se realizaran a la mayor
brevedad, reduciendo al maximo los tiempos de espera, y en unas condiciones
sanitarias que eliminen toda posibilidad de contaminacién.

Deben seguirse rigurosamente los procedimientos de produccion dados en los
estdndares o manuales de operacion, tales como orden de adicion de
componentes, tiempos de mezclado, agitacion y otros parametros de proceso.

Todos los procesos de producciéon deben ser supervisados por personal
capacitado.
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) Para los procesos que demanden monitoreo o mediciones especificas, las
lineas, equipos y operarios estaran dotados con los instrumentos necesarios
para hacerlas: Reloj, termdémetro, higrémetro, saltdmetro, potencidémetro,
balanza, etc. No se permiten mediciones sensoriales o al tanteo.

) Todas las acciones correctivas y de monitoreo deben ser registradas en los
formatos correspondientes.

6.7 Prevencion de la Contaminacion
Cruzada

® Se evitara la contaminacion del producto por contacto directo o indirecto con
material que se encuentre en otra fase de proceso.

® |as personas que manipulen materias primas o productos semi elaborados, o
realicen actividades tales como el saneamiento, no podran tener contacto con
producto terminado o con las superficies que tengan contacto con éste.

[ I 4

® Los operarios deberan lavar y desinfectar sus manos cada vez que vuelvan a la
linea de proceso o que sus manos hayan tocado productos o elementos diferentes.

® Todo el equipo que haya tenido contacto con materias primas o material
contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser
usado nuevamente.

® Todas las cajas, contenedores, tambos, herramientas y demas utensilios deberan
lavarse y desinfectarse lejos de las areas de proceso.
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6.8 Empaque y Envase

® Todo el material de empaque y envase debera ser grado alimenticio y se
almacenara en condiciones tales que esté protegido del polvo, plaga o cualquier
otra contaminacion. Ademas, el que asi lo requiera se almacenara en
condiciones de atmésfera y temperatura controladas como en el caso del
material termoencogible.

® Los envases y empaques deberan revisarse minuciosamente antes de su uso,
para tener la seguridad de que se encuentran en buen estado, limpios y
desinfectados. Cuando se laven antes de ser usados, se escurriran y secaran
completamente antes del llenado.

® Enlazonade envasado solo debe estar el envase que se va a usar en cada lote
y el proceso se hara en forma tal que no permitan la contaminacion del producto.

® Cada recipiente estara colocado para identificar la fabrica productora y el lote.
Se entiende por lote una cantidad definida de productos, producida en
condiciones esencialmente idénticas.

[ Y 4

® De cadalote debera llevarse un registro continuo, legible, con la fecha y detalles
de elaboracién. Los registros se conservaran por lo menos durante un periodo
que no exceda la vida util del producto; en casos especificos se guardaran los
registros por dos afos.

® E| embalaje de los productos debera llevar una codificacion de acuerdo con
las normas vigentes, con el objeto de garantizar la identificacion de los
mismos en el mercado.
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6.9 Almacenamiento

El almacenamiento y transporte de los productos terminados seran bajo condiciones
que proteja estos alimentos de la contaminacion fisica, quimica y microbiana como
también contra el deterioro del alimento y suempaque.

® Las entradas de las plataformas de carga y descarga deben estar techadas,
para evitar la entrada de lluvia u otro factor de contaminacion.

® Los pisos deben ser de material sanitario, resistentes, de facil limpieza y
desinfeccidn, sin grietas ni ranuras para evitar el almacenamiento de suciedad o
agua.

® Lailuminacion sera suficiente para facilitar las actividades que alli se realizan.

[ I 4

® |La ventilacion debe mantener un ambiente sano, sin humedad ni
recalentamientos.

® | astarimas deben estar separadas de las paredes siquiera 50 cms, para facilitar
el flujo del aire y lainspeccion.

® No se permite la ubicacion de objetos en los pasillos.

® Aplicarel Sistema PEPS (primero en entrar, primero en salir).
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® Los plaguicidas y sustancias téxicas deberan etiquetarse en forma muy visible,
indicando toxicidad, modo de empleo, precauciones especiales y antidoto se
guardaran en bodegas o armarios con llave y seran manipulados solo por
personal capacitado.

® Enlas areas de proceso no se permite la presencia de ningun material téxico, ni
siquiera en formatemporal.

® Sipara el control de plagas se emplean cebos, estaran colocados en cebaderos
especiales, en sitios bien definidos, claramente sefalizados y sin posibilidad de
contacto con superficies que entren en contacto con los alimentos, materias
primas o productos terminados.

6.10 Transporte

® Todos los vehiculos deben ser inspeccionados antes de cargar los productos,
verificando su estado de limpieza y desinfeccidn, que estén libres de manchas o
derrames de sustancias y que no transporten materiales distintos a los
productos autorizados.

[ Y 4

® Sieltransporte es refrigerado, el vehiculo debe haber sido previamente enfriado
antes de empezar a cargar.

® No se permite transportar materias primas u otros productos contaminantes,
junto con los productos terminados.

® Las cargas se estibaran ajustadas para evitar golpes entre si o con las
paredes del vehiculo; si se requiere amarrar la carga, esta debe protegerse
con esquineros para evitar el deterioro del empaque.

R
Al R

O
%)
5
U
O
-
o
v
©
>
o=
=
9
)
-
=.
O
| -
o
v
=
%)
L
O
-
whd
-
O
O




Manual de Buenas Practicas de Manufactura para la Industria Lactea Artesanal (BPM).

6.11 Evaluacion de la Calidad

® En lo posible y como un elemento para garantizar las
condiciones sanitarias de los productos, todas las plantas
de proceso de leche deberan contar con un laboratorio
propio, o contratar los servicios de uno externo
autorizado por el estado.

® Los procedimientos y técnicas de analisis se ajustaran a
los métodos establecidos, reconocidos o normalizados
por el laboratorio de referencia de la autoridad
competente, con el fin de que los resultados puedan
interpretarse facilmente.

® Asi mismo la empresa elaborara y aplicara un programa
sistematizado de Aseguramiento de Calidad, que incluye toma de muestras
representativas de la produccion para determinar la seguridad y la calidad de
los productos. El programa incluye especificaciones microbiolégicas, fisicas y
quimicas, métodos de muestreo, metodologia analitica y limites para la
aceptacion.

[ I 4

El encargado de control de calidad debe certificar al menos los siguientes aspectos:
® Ordenes de produccién con informacion completa.
® Registros con datos de proceso, materias primas y productos terminados.
® Registros con las desviaciones del proceso cuando éstas suceden.
® Evaluaciones de calidad lote por lote.

® Registros de mediciones de vida util.
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