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ORGANIZACION EUROPEA DE
PRODUCTORES QUE HA ELABORADO LA

GUIA

NORWAY

107 small dairies represented

SWEDEN

103 small dairies represented

UNITED KINGDOM FINLAND

203 small dairies represented 20 small dairies represented
IRELAND POLAND

33 small dairies represented 20 small dairies represented
NETHERLANDS GERMANY

272 small dairies represented 570 small dairies represented
BELGIUM AUSTRIA

30 small dairies represented 23 small dairies represented
LUXEMBOURG SLOVENIA

4 small dairies represented 100 small dairies represented
FRANCE ITALY

1306 small dairies represented 203 small dairies represented
SPAIN BULGARIA

331 small dairies represented

not a FACE Full Member yet



¢QUIEN HA REDACTADO LA GUIA?
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GRUPO DE TRABAJO HIGIENE Y NORMATIVA DE QUERED

Jp—y

= 8 . D
e N - 3 i |
f A ] |
’ 2 & |
; i International
P a 3 P |
g > -

eR

SERIAS DE Cfi
ITESANAS |

Tres productores y
dos técnicos
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QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)
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éPor qué esta Guia?
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éPor qué este proyecto de « Guia Europea »?

* Todas las queserias tienen la obligacion de poner en
marcha un sistema basado en el Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC)

 La normativa da la posibilidad a los sectores de elaborar y
utilizar Guias de Buenas Practicas de Higiene, como
sistema de autocontrol (Reg. 852/20014 — art.1§9)

Teacheesy Pscas Al P B oo+



éPor qué este proyecto de Guia Europea?

Muchos problemas con la aplicacion del Paquete de Higiene en la mayoria
de paises

Administraciones estatales que achacan “rigidez” a las normas europeas a
pesar de que el principal problema, es de “interpretacion”

Escaso desarrollo de los criterios de flexibilidad en los EE.MM.

En muchos casos, especialmente en Espana, se quiere relegar a las
pequenas producciones al comercio local (regulacion regional en vez de
europea)

Queriamos que se nos reconociera nuestro buen hacer y especificidad
artesanal y conocimiento en seguridad alimentaria

Necesitabamos una herramienta simple y adaptada, no un sistema
basado en el APPCC complejo e inefectivo

Y mayor y mejor desarrollo de la “flexibilidad”

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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¢Quién puede usar la Guia?

DEFINICION EN PAGINA 5

 "Queserias artesanas de campo” : procesan leche que viene
en su mayoria de la propia explotacion, siguiendo métodos
tradicionales

 "Queserias artesanas”: colectan leche de ganaderias locales
gue procesan en pequenos establecimientos seguiendo
métodos tradicionales
* La Guia se dirige a establecimientos: FR
: . 01.001.001
v'Con registro sanitario europeo CE

v'Con registro sanitario nacional/local (limitacion del
mercado)

Farmhouse an d
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Objetivos de la Guia

Ofrecer a los productores:
* Un sistema basado en el APPCC

* Un instrumento que tiene en cuenta el modo artesano de
trabajar (el documento refleja las practicas cotidianas de un

guesero y evita obligaciones ineficaces, en la medida de lo
posible)

* Ejemplos de cdmo puede desarrollar la flexibilidad
Fortalezas de la Guia:

* Elaborada por los propios productores y sus técnicos

e Aprobada por la Comisidon Europea y los 28 Estados

Miembros. o
Teach=esy | [——
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La version inglesa

de la Guia

on the website of the European
Commission:
https://ec.europa.eu/food/safety/
biosafety/food _hygiene/guidance_en

(on this page, click on: “guidelines
provided by stakeholders
organizations” and then on “EN/...”
close to “European GGHP in the
production of ARTISANAL cheese and
dairy production”).

Teach«esy

Artisan

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:

Farmhouse and Artisan producers

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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La Guia traducida a las 24 lenguas oficiales

English
cestina

Malti

Deutsch

dansk

polski

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

romana

espanol Gaelige
latvieSu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6baapcku
slovenscina svenska

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Historia, novedades y aprobacion
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Una corta/larga historia...!

e 2010: primeros intercambios en FACEnetwork acerca de la Guia.

e 2010 - 2014: several contacts/meetings with the European Commission,
and with the European Parliament to explain the project and ask for
subsidies.

e Marzo 2015: thanks to the support of several European Deputies, DG
SANTE granted subsidies to FACEnetwork (« pilot project »).

e Marzo 2015 — Marzo 2016: elaboracion.

e March 2016 — December 2016: assessment by EC and the 28 MS >
amendments, negociations

e 16th September 2016: Standing Commity PAFF (with FACE’s
participation).

* 13 Diciembre 2016: aprobacion oficial.

e 2017: translation into the 23 official languages of EU.

22 Noviembre 2017: presentacion oficial en Bruselas.

Farmhouse and
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¢Qué validez oficial tiene la guia?

* Los 28 Estados Miembros y la Comision Europea han aprobado la
Guia:
 Nadie puede negar su aplicacion si se cumple con la
definicion de la pagina 5
 La Guia no es sélo para las queserias de QueRed/FACE
* Enlasinspecciones, los inspectores tienen que tomar como
referencia la Guia y no otros modelos internos
 Losinspectores tienen que comprobar que los productores
han implantado la guia de forma eficiente pero no pueden
poner en duda practicas o medios propios
* No es una norma pero implantarla ayuda a su cumplimiento. La
Guia respeta completamente la normativa
* La Guia es voluntaria y no podra exigirse su aplicacion

Farmhouse and
Teach«esy Phecce ;[

Cheese & Dairy Producers
European Network
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« Novedades » que introduce la Guia: presentacion
con documentacion o explicacion oral?

Pagina 20 de la Guia:

“No es obligatorio tenerlos documentados ni mostrarlos. Sin
embargo, el productor debe ser capaz de explicarlos.”

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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« Novedades » que introduce la Guia

Un analisis de peligros comun a todas las queserias de campo y
artesanas en Europa

No se han identificado PCC, excepto la pasteurizacion cuando es
obligatoria

Sélo se registran las incidencias y los registros obligatorios

El productor es el responsable de su produccion y es el que pone
valores indicativos a sus procesos, cuando se refieren a peligros
sanitarios

Los controles sensitivos de queseros experimentados son tan validos
como los mas tecnoldégicos

Ejemplos de aplicacion de flexibilidad

Farmhouse and
Teach«esy Checso | [——
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« Novedades » que introduce la Guia

Riguroso control de peligros en la produccidn primaria de leche
(muchas queserias transforman su propia leche)

Formacion: los queseros pueden formar a sus trabajadores

Control de plagas basado en prevencion y vigilancia por el propio
qguesero. S6lo empresa externa en caso de necesidad

Separamos el plan de limpieza del plan de desinfeccion

Controles en el agua de la red publica: la empresa gestora

Control de peligros para la elaboracion de fermentos y coagulantes
propios

Temperatura regulada por razones sanitarias sélo en ciertos lacteos
frescos

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Resumiendo:

Lo que queriamos

« Cumplir con la normativa
europea

e Un reconocimiento de

nuestro sector, de nuestra
especificidad y buen hacer

Teach«esy

Lo obtuvimos!

» La Guia se aprobo!

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Estructura de la Guia
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e CONTENIDO DE LA GUIA:CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA

TODAS LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS DEBERAN

Poner en marcha un sistema para identificar y controlar permanentemente los peligros
significativos de su actividad, y adaptar/modificar dicho sistema siempre que sea
necesario, evitando eficazmente el suministro de alimentos no seguros

¥

SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA (FSMS/SGSA)

Sistema integral de prevencion, alerta* y actividades de autocontrol para
gestionar la seguridad alimentaria en la empresa (1)

¢Como se estructura o articula todo esto?

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Erasmus+



APPCC

\

CONTROL DE PELIGROS
(SGSA)

l

1

[ PRERREQUISITOS ] GESTION DE NO ]
| CONFORMIDADES
( Disefio/dotacién/Mnt \
- L+D
PRACTICAS e
CORRECTAS DE Desperdicios
HIGIENE Higiene/Formacion

\_ Plagas

J

\ )
| | |
Cumplimiento Cumplimiento de: Cumplimiento
del 1) Reg. 852/2004, art. 4: Requisitos 2
Reg. 852/2004, generales de higiene: anexo Il Reg. 178/2002
art.5
2) Reg. 853/2004, anexo lly anexo
lll, Sec. IX. (E. Lacteas)
Teacheesy (@S]
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CONTROL DE PELIGROS
(SGSA)

Seccion |- PROPOSITO Y APLICACION DE LA GUIA

Seccion Il - PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE (PCH)

« PCH Personal: higiene general. formacion y estado de salud 1 PRACTI CAS
« PCH locales y equipos 13
« PCH limpieza 17 ~ CORRECTAS DE

« PCH desinfeccion 21
. PCHcon_troIdepIagas 22 HIGIENE
« PCH calidad del agua 23 -
Seccion il -PRACTICAS CORRECTAS DE ELABORACION (PCE) B PRE RREQU |S|TOS
« PCE cultivos iniciadores 25
« PCE coagulantes: produccion, almacenaméento, uso 27
« PCE adiciones a laleche y a la cuajada 30 —
» PCE salado 32
« PCE almacenamiento y transporte de los productos 33
« PCE venta directa 35
Seccion IV -Analisis de Peligros en la Produccion Primaria
« Produccion de leche y almacenamiento en la explotacion 37 } . . 7 . 7
Otras medidas de gestion/ Produccion 12
Seccion V- Planes basados en el APPCC 7
« Plan basado en el APPCC para la recogida de leche, almacenamiento
en el establecimiento y tratamiento 43
« Plan basado en el APPCC para quesos de coagulacion lactica 52
« Plan basado en el APPCC para quesos de coagulacion enzimatica y mixta 57
« Plan basado en el APPCC para quesos y productos lacteos elaborados por (
evaporacion y precipitacion 65 L AP PCC
+ Plan basado en el APPCC para leche pasteurzada de consumo humano 68
Plan basado en el APPCC para leche cruda de consumo humano directo 70
Plan basado en el APPCC para mantequilla y la nata 72
« Plan basado en el APPCC para productos lacteos fermentados 75
« Plan basado en el APPCC para productos lacteos no fermentados 77
Seccion VI - TRAZABILIDAD 79 )
Seccion VIl - MONITORIZACION 80 G ESTIéN DE NO
Seccion VIl - GESTION DE NO CONFORMIDADES -
« Resumen del Reglamento (CE) N° 2073/2005 aplicable a los productos lacteos
Resumen delReg: w CONFORMIDADES
« Gestion de no conformidades 86
« Retirada y recuperacion 88 —
APENDICE | - ANALISIS DE PELIGROS PARA LOS PRODUCTOS LACTEOS 89 } { AP PCC ]
APENDICE Il - GLOSARIO| 98
Farmhouse and
- - =) H
~ \/ (cc) WS =) Artisan -
sl Cheese & Dairy Producers Erasm us +

European Network
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¢Como implantar la Guia?
El ejemplo de QueRed
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Como implantar la Guia

* LA GUIA APROBADA POR

LA Comision Europea vy los
Estados Miembros, tal cual

ha sido publicada en la
web de la Comision y
transmitida por email

(hojas blancas)

Teach«esy

* Con la ayuda del
DOCUMENTO DE
IMPLANTACION CREADO
en el marco del TEACHEESY

(hojas color crema)

Farmhouse an d

Artisan -

Cheese & Dairy Producers Erasm us +
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PRODUCCION PRIMARIA

Leer el contenido de las fichas de Practicas Correctas de Higiene (Seccion
I1), Practicas Correctas de Elaboracion (Seccion Ill) y Analisis de Peligros
en la Produccion Primaria (Seccion V)

»  Seleccionar fichas aplicables

»  Seleccionar y aplicar las recomendaciones mas apropiadas y/o las obligatorias
legalmente

- Tachando las que no aplica, y/o

— Detallando en documento complementario de implantacion de la Guia

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Erasmus+



[OJ

lo de implantacion de la ficha « PCH Personal » @)

Section ll - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

Hazaros posed by %ood handiers are easly controlled through simple goad hygiens pracices and the
limited risk the small number of personn In asmal

mshessnm saneﬁexumryln:nelrtepremgmg nrequa . rocwian
These hyglene requirements apply 1o ail f0oa handiers — either working Jone of With others.

Gapgral Hygiong for any Food Handiar
Effective handwashing with s0ap and water Is the principd maans of Infacton control In

wil come Ino contact with food. In e c3se of
or wipes can be used. However, hands should

Siaft shoud wash their hands: )
.

«  Upon entering the food production arsa.

«  Before handing food of Ingradients or starer cultures.
«  Afiergoing to e toliet.

«  Aferusing the phone.

«  Afierhanding potentaly contaminated matend.

«  Whenever they are ainty.

St shoud, 1 their behaviour and practices, seek 10 avoid contamination and Cross-
oorxammnono'proamlnpamma-
Cuts and abrasions should De coversd With 3 Walerproof aressing of glove.
« Food handiers shouid refrain Srom smoking. Spiting, chewing of e3tng.
«  Food handers shoud avold sneezing of coughing over 700d products.
«  Jewelery shoud not D2 prminad In production 3reas ough SOMENMEs EXcEptions ane made
£.g. for 3 piain wedding band or smal eamings.
. wnereacooenzreieasemayposeanskorconmmm alergensmcuahgcemas

messasaaedarealngederr

Clothing

Staft should wear designated ciothing for milking and clean ciomes for food production; o
the aalry should not be the same 0nN2s wom for working on e farm. A change of out
(overcoats of 3prons) shoud be provided when emerng Mie food production 323 and
removed before leaving the premises of gaing 10 e lel. Cloming shoukd be In good coflc
from rips, fraying and 10062 DUtons.

Imto~the-daiRs. VWhere 3 dsinfectant footbat Is used, the contents should be refreshed
ensuemare‘!ewm.

L
Iainiog
All food handlers and miking staff should be fained: tis may be by obiaining a formal food

QUAINCITON <« uNOUgN arect Instruction by 3 more expenenced Calesus TrRINING should 3adress
the fo0d safety NZAr0S SNCOu miou i Gally ProUucuLn o (romote understanding of good hyglenic
pracice.

=

= personal se lavara las manos
antes del ordeno ....”

Si no produ

ce leche, tachara esta parte”

/- Sobre formacion: “todos deben estar

mados, bien a través de cualificacion
ormal o por ofros comparieros con mas
experiencia”

> El productor puede escoger mediante

un circulo

“cualificacion formal por otros

companeros”

NB: incluira
en anexos

n los certificados de cursos

Por lo demas, el productor sigue las

ad¥ertencias ge-a ficha y d
implantacio

oc. de
Erasmus+
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* PLANES BASADOS EN EL APPCC

Seccion V- Planes basados en el APPCC
« Plan basado en el APPCC para la recogida de leche, almacenamiento
en el establecimiento y tratamiento
e Plan basado en el APPCC para quesos de coagulacion lactica
e Plan basado en el APPCC para quesos de coagulacion enzimatica y mixta
e Plan basado en el APPCC para quesos y productos lacteos elaborados por
evaporacion y precipitacion
e Plan basado en el APPCC para leche pasteunzada de consumo humano
e Plan basado en el APPCC para leche cruda de consumo humano directo
e Plan basado en el APPCC para mantequilla y 1a nata
e Plan basado en el APPCC para productos lacteos fermentados
e Plan basado en el APPCC para productos lacteos no fermentados

» En forma de fichas individuales
» Tachar las fichas de los productos que no se elaboren

Seccion IV — Analisis de Peligros en la Produccion Primaria
PRODUCCION DE LECHE Y ALMACENAMIENTO EN LA EXPLOTACION

Seccion V - Planes basados en el APPCC
RECOGIDA DE LECHE, ALMACENAMIENTO EN EL ESTABLECIMIENTO Y TRATAMIENTO

Seccion V — Planes basados' en e’I APPCC
QUESOS DE COAGULACION LACTICA

Los quesos de coagulacion predominantemente lactica se basan en la acidificacion para la obtencion de la cuajada. Los tiempos de acidificacion/coagulacion

=T € ' = e |
Cheese & Dairy Producers Era SMus +
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COMO UTILIZAR LA GUIA: implantacién de los Planes basados en el APPCC

(seccionIVy V)

Fase del ¢ Por que hay Acciones Vigilancia/ Acciones
proceso a que tener Preventivas monitorizacion correctoras
monitorizar cuidado?
Cada fila de esta | Esta columna En esta Esta columna describe | Esta columna
columna aporta columna se los medios para describe la accion
corresponde a informacion proponen monitorizar que las apropiada que sigue
una etapa del sobre la acciones para| acciones preventivas a un fallo de las
= proceso o una naturaleza y prevenir o se aplican acciones
g operacion. causa del controlar el eficientemente. En la preventivas, para
= peligro en cada | peligro en la mayoria de los casos | devolver el proceso a
8 Algunas filas fase (M: fase se proponen varias su situacion nomal.
= pueden ser contaminacion | concreta. Las | opciones.
3 opcionales y 0O crecimiento acciones se Las acciones
§ algunas etapas micropiolégico, basan en Las comprobaciones | comrectoras pueden
= pueden no ser Q: quimico, F: | practicas pueden consistir en ser:
§ aplicables a fisico) correctas de | mediciones o - De ejecucion
determinados higiene u otro | acciones mas inmediata mientras
S productos. consejo subjetivas, basadas la produccion
técnico. en la experiencia del continaa, y/o
productor, por - Adopcion diferida:
ejemplo: “inspeccion para aplicarse
visual”, “inspeccion antes del inicio de
organoléeptica”. 1a siguiente
elaboracion.
El productor debe El productor Cuando se proponen El productor tiene
e revisar cada tiene que varias opciones, el que tener en cuenta
g etapa, teneren productor debe las acciones
5 manteniendo cuenta las elegir al menos una. | comrectoras
IS} solamente acciones indicadas
o e p— . ,
= aquellas que se preventivas Se deben seguir los
- corresponden requisitos legales
] con sus descritos
° practicas e
§ ignorando las
etapas que no
~ | aplica.

Teac

Q080

Artisan
Cheese & Dairy Producers
European Network
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Ejemplo de implantacion de la ficha « quesos de
coagulacion lactica »

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/
to monitor careful? Monitoring
0 rocedure

= I l I . -I I l | .. . !n.zl I I I I I E I |

Maturation M, C: Improper process Maintain correct temperature, Experience of
with parameters can allow growth  time and dose of cultures. cheesemaker:

inoculation of pathogenic bacteria Add cultures as soon as organoleptic

possible. inspection,
measurement of
Evening milking: temperature, time

Whey added in the tank and-acidity

just after milking :
Tank’s temperature

Corrective actions

Adjust production
parameters: time,
temperature, type and
dose of cultures.

adjusted at 12°C
er doesn’t use maturation\.--

The line is kept and adapted (detailed, .

without inoculation, he has to delete

Farmhouse an

omowse 2t roducer. . .

Cheese & Dairy TS
European Network

because it is the usual practice of this
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COMO UTILIZAR LA GUIA

“Etapas claves”:

> No son Puntos de Control Critico (PCC)

Etapas importantes para el control del peligro

La informacion relevante se refleja en negrita

>
» Son consejos técnicos y no obligaciones legales
>
>

La etapa clave se resalta sobre fondo gris

M: posibilidad de
infeccion mamaria
durante el parto.*

Asegurar que los partos tienen lugar sobre cama
limpia.

Inspeccion visual.

Accion comrectora diferida:
mejorar la higiene de la zona
de partos.

Ordeno M: Contaminacion por
condiciones deficientes

de pezones.*

Inspeccion y mantenimiento periodico del equipo
de ordefio por el productor o técnico cualificado.
Evitar técnicas agresivas de ordefio que puedan
danar los sistemas de proteccion natural de los
pezones.

Limitar la entrada de aire al colocar y retirar las
pezoneras:

- Eliminar el vacio antes de retirar las pezoneras.

- Evitar el goteo y el sobre ordefno.

Fecha y resultado de la
inspeccion del equipo de
ordefio.

Inspeccion visual y
auditiva minuciosa.

Inspeccion visual de
pezones antes y después
del ordenio.

Accion comrectora inmediata:
tratar y cuidar los pezones.

Accion comectora diferida:
inspeccion del equipo de
ordefio por técnico
cualificado.

Organizar la asistencia
durante el ordefio.

M: Contaminacion por
limpieza deficiente del
equipo de ordeno.”

Limpiar el equipo después de cada turno de
ordeno. Para equipos robotizados (usados en
vacas), es recomendable (elaboracion de
productos lacteos con leche cruda), que se
limpien tres veces al dia.

Inspeccion visual del
modo de limpieza y
(cuando sea necesario),
de desinfeccion.

Accion correctora diferida:
modificar el modo de
limpieza.

M: Contaminacion
debida a pezones no
limpios.*

El ordeno debe hacerse de modo higiénico.
Limpiar y desinfectar los paiios usados para
limpiar las ubres después de cada ordeno, o
utilizar panos de un solo uso. Evitar
contaminar la piel de los pezones con las
manos del ordenador, lavandoselas antes del
ordeno.

TeachTesy

Inspeccion visual de los
pezones.

Accion correctora
inmediata: lavar de nuevo
los pezones.

Revisar los modos de
limpieza de las zonas de
ordeiio y los pezones.

p

Artisan
Cheese & Dairy Producers
European Network
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t COMO UTILIZAR LA GUIA

REGISTROS/DOCUMENTACION

>

vV V. V V

> Decision del quesero registrar o no (salvo registros obligatorios)

Se considera suficiente si se registran solamente las no conformidades y las medidas
correctoras tomadas. ““En general, efectuar eficazmente la vigilancia es mds
importante que reqistrarla.”

Registros de pasteurizacion

Registros de maduracidn > 60 dias (cuando sea obligatoria la maduracion)

Registro de eventuales roturas de cristal

Se conservaran los resultados de las pruebas de verificacion para comprobar la eficacia de
los planes basados en el APPCC (Ej: resultados de analisis microbioldgicos) y que
constituyen un historico de datos

Teacheesy

Farmhouse and

M Erasmus+
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L.y REGISTROS/DOCUMENTACION

» Concretar el lugar en el que se conserva la siguiente informacion (ej.:
agenda, anexo, archivo, ordenador...):

» Estado sanitario rebaino (Brucelosis/Tuberculosis)

* Analiticas de leche cruda (medias geométricas mensuales)
* Analiticas de producto

* Registros de pasteurizacion

* Registros de maduracion obligatoria (registro de elaboracion o dia de
elaboracion del lote o remesa)

* Registros de eventuales roturas de cristal (y incidencias)
» Analiticas de superficie (cuando sean necesarias/obligatorias)
* Analiticas de agua (cuando sean necesarias/obligatorias)

* Incidencias y medidas correctoras adoptadas
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COMO UTILIZAR LA GUIA

» Cuando en los anexos del
reglamento se usen las
expresiones “cuando sea
necesario”, “en su caso”,
“adecuado” y “suficiente”,

corresponde en primer lugar al
operador alimentario

decidirlo. En estos casos, el
productor no necesita

concesiones especiales de
flexibilidad por parte de las
autoridades nacionales; es
cuestion de interpretacion de los
requisitos en el modo apropiado

- -
Py twstmo aecosan QUESERIAS
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DOCUMENTO PARA LA MEJORA DE LA APLICACION DEL PAQUETE DE HIGIENE EN
QUESERIAS DE CAMPO Y ARTESANAS

Teach«esy

Aprobado en Comision Institucional de 12/07/2017

ACLARACIONES RESPECTO A CIERTOS ASPECTOS DE LAS NORMATIVAS DE
HIGIENE EUROPEA Y NACIONAL, PARA UNA APLICACION ADAPTADA DE LAS

MISMAS.

1. Elaboraciones de productos lacteos a base de leche cruda

Muy frecuentemente, en las queserias artesanas y de campo, entre otras, se elaboran quesos a base
de leche cruda sin ningun tratamiento térmico y se procede a su venta inmediata, sin someter estos
productos a un periodo de maduracion de, al menos, 60 dias.

Esta practica es posible, en el contexto de la normativa de higiene comunitaria y nacional, siempre
que la leche cruda cumpla los requisitos del Reglamento (CE) N2 853/2004, anexo I, Seccion IX, y mas
concretamente, los requisitos relativos a la brucelosis y tuberculosis del Capitulo 1.1.2, asi como los
criterios relativos a la leche cruda sobre gérmenes a 302C y células somaticas (éstas ultimas aplicables
solamente a leche cruda de vaca).

El elaborador de estos quesos es el responsable de la inocuidad de los mismos y en el contexto de sus
procedimientos de autocontrol basados en los principios del APPCC, demostrard que cumplen los
criterios microbioldgicos del Reglamento (CE) N2 2073/2005.

2. Premaduracion

La premaduracion de la leche es una etapa tecnologica frecuente en queserias de campo y artesanas.
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LA FORMACION, UN ELEMENTO CLAVE

Dirigida a productores Dirigida a asesores

e &

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)
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Teacheesy: proyecto
financiado por el

programa Erasmus+

De septiembre de 2017 a agosto de 2019
10 socios en 9 paises con objetivos comunes:

Disefio de un programa de
formacion sobre « como
usar la Guia? »

Para productoresy
asesores

Creacion de Instrumentos
de caracter mas tecnologico,
que pueden ayudar a la
imparticion de los cursos

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers s Erasm us +

European Network




El documento de implantacion de la Guia, elaborado en el
marco de “Teacheesy”: éQuién puede utilizarlo?

* Queserias y personas autorizadas por QueRed:
* Queserias que hacen con nosotros la formacion

* Otras personas autorizadas: asesores en formacion con
QueRed, previa solicitud y envio del contacto de las
gueserias

 Queremos saber quién lo esta implantando, para estar
al corriente de posibles problemas

Farmhouse and
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