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Con el fin de proteger la diversidad
de alimentos y servir a los
consumidores y a las necesidades de los
productores a pequena escala, la
legislacion de la UE proporciona amplias
posibilidades para adaptar los requisitos
tecnicos del Paquete de Higiene (PH) en
funcion de la naturaleza y el tamano de
las empresas alimentarias
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DOCUMENTO DE TRABAJO DE LOS DOCUMENTO DE TRABAJO DE LOS

SERVICIOS DE LA COMISION SERVICIOS DE LA COMISION

relativo a la comprension de determinadas relativo a la comprension de determinadas

disposiciones sobre flexibilidad previstas en disposiciones sobre flexibilidad previstas en

el paquete de higiene el paquete de higiene

Directrices para las autoridades Preguntas mas frecuentes

competentes Directrices para explotadores de empresas
alimentarias
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Documentos de orientacion de la CE
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Las guias deben utilizarse conjuntamente con
los documentos de orientacion para la aplicacion
de los Reglamentos de higiene:

e Documento de orientacidon sobre la aplicacion de determinadas
disposiciones del Reglamento (CE) n° 852/2004

e Documento de orientacidn sobre la puesta en practica de
ciertas disposiciones del Reglamento (CE) n° 853/2004

e Documento de orientacidn sobre la aplicacion de
procedimientos basados en los principios del APPCC y sobre
como facilitar la aplicacion de los principios del APPCC en
determinadas empresas alimentarias
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FLEXIBILIDAD: interpretacion

(flexible) e implantacion de ciertas
disposiciones en determinadas areas y
asuntos, teniendo en cuenta las
especiales caracteristicas y las
circunstancias de las empresas
alimentarias
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FLEXIBILIDAD: éPOR QUE?

e Para poder seguir produciendo alimentos
con caracteristicas tradicionales: la UE
reconoce a los alimentos tradicionales como
un valioso e irremplazable patrimonio de los
Estados miembros de la UE

e Para permitir sequir utilizando métodos
tradicionales

e Para reducir cargas administrativas a
determinadas empresas
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FLEXIBILIDAD EN EL PAQUETE DE HIGIENE

e La flexibilidad es uno de los pilares del paquete de
higiene

e La legislacion alimentaria actual de la UE esta
orientada a objetivos: flexibilidad significa cambiar

de orientacion desde requisitos/restricciones hacia
objetivos

e Las empresas alimentarias deben poder decidir
como alcanzar los objetivos

7\

e Los términos “cuando sea necesario”, “en su caso”
... significa cuando sea necesario para lograr los
objetivos de el Reglamento

La flexibilidad es una caracteristica del PH
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FLEXIBILIDAD NO SIGNIFICA:

e Renunciar a la proteccion de la salud y a los intereses
de los consumidores por el interées de las EA

e Admitir la adopcion, por parte de las EA, de cualquier
solucion practica a lo largo de la cadena alimentaria, sin
tener en cuenta su impacto en los resultados finales

e Olvidarse de las buenas practicas, porque un enfoque
flexible es siempre posible...

La flexibilidad no debe comprometer los objetivos
de seguridad alimentaria
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PRINCIPIOS BASICOS DE EJECUCION DE
LAS DISPOSICIONES DE FLEXIBILIDAD
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basado en el principio de
subsidiariedad, los Estados
SUBSIDIARIEDAD miembros estan en mejores
condiciones para encontrar
soluciones a las situaciones locales

basado en el principio de
transparencia, cada proyecto de
TRANSPARENCIA estas medidas nacionales debe
ser notificado a la Comision y a
los demas Estados miembros
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Disposiciones de Flexibilidad:

« Alimentos con caracteristicas tradicionales
« Poder sequir utilizando métodos tradicionales

- Empresas alimentarias situadas en regiones
con limitaciones geograficas especiales

- Pequenas empresas

- Implantacion de procedimientos basados en el
APPCC (sistemas de autocontrol)

« Requisitos del Reglamento 2073/2005

« Control Oficial
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BASE LEGAL: FLEXIBILIDAD Y
POSIBILIDADES QUE OFRECE EL PH

c EXCLUIR Algunas actividades del ambito de

aplicacion del Paquete de Higiene

Excepciones/Exenciones de
e CONCEDER ciertos requisitos establecidos en

los anexos del Paquete de Higiene

Adaptaciones de ciertos requisitos
e CONCEDER establecidos en los anexos de los

reglamentos de higiene
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Exclusiones del ambito de aplicacion

Excepciones/
Exenciones

g FLEXIBIL]gAD g

Adaptaciones de
ciertos requisitos
de los anexos

‘o
:

Excepciones/Exenciones de ciertos
requisitos de los anexos

Alimentos con caracteristicas
tradicionales

Requisitos de construccion, disefio
y equipos (pequenas empresas)

Uso de métodos tradicionales de
produccion

Responder a las necesidades de las
EA situadas en regiones con
especiales dificultades geograficas

Proyectos piloto (nuevas
orientaciones sobre CO en carnes)
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1. Exclusiones de algunas
actividades del ambito del
paquete de higiene
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EXCLUSIONES

Produccion Primaria para consumo
doméstico privado

Preparacion, manipulacion o
almacenamiento domeésticos de
alimentos para consumo domeéstico
privado

Suministro directo de (p.c.) productos
primarios por parte del productor

Piezas de caza

(P.c.) de carne de aves y lagomorfos por
parte del propio ganadero

Carne de caza por parte del cazador
Venta de queso en la granja
Venta al por menor

Excluido del ambito del PHA

No existe obligacion de
regularlo

Excluido del ambito del 852
Se aplica el 178 y el 882
Obligacion de regularlo

Excluido del ambito del 853
Se aplica el 178, el 852 y el 882
Obligacion de regularlo
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Exclusiones del ambito del Reg. 853/2004

VENTA DE QUESOS EN LA PROPIA EXPLOTACION

Cuando el queso es elaborado y
vendido en la propia
explotacion o en mercados
locales al consumidor final

Comercio minorista

Las actividades pueden desarrollarse teniendo
en cuenta los requisitos del 852, pero no es
necesario cumplir con los del 853
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Exclusiones del ambito del Reg. 853/2004

VENTA AL POR MENOR

El Reglamento (CE) n°© 853/2004 se aplica a la venta al por menor
cuando las operaciones se realizan con el fin de suministrar a otro
establecimiento de venta al por menor, como por ejemplo una
carniceria que suministre carne a un restaurante o a un comedor
escolar. En este caso, los establecimientos de venta al por menor
deben estar autorizados

Sin embargo, el Reglamento (CE) n° 853/2004 no se aplica a los
establecimientos de venta al por menor que suministren a otro
establecimiento de venta al por menor si esta actividad se considera
marginal, localizada y restringida con arreglo a la legislacion
nacional. Los establecimientos que pueden acogerse a esta
disposicion no necesitan autorizacion
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ACTIVIDAD LOCALIZADA, MARGINAL Y RESTRINGIDA
Combinacion de 3 criterios:

* Localizada: proximidad inmediata

- Marginal: cantidad/porcentaje de la produccion
habitual

* Restringida: solo ciertos productos/establecimientos

!

Notificacion a la Comision Europea, segun Directiva (UE) 2015/1535
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NORMAS NACIONALES

« Obligatorias para las exclusiones de los Reglamentos
852 y 853

- Deben notificarse a la Comision Europea, segun
Directiva (UE) 2015/1535

« Base de datos TRIS
http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/es/

« Se adoptan solo si hay consenso
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2. Excepciones o0 exenciones
del cumplimiento de ciertos
requisitos de los anexos
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Excepciones 0 exenciones

Por excepciones o exenciones se entiende que se
ofrece a los Estados miembros la
posibilidad de autorizar a los explotadores de
empresas alimentarias a que no
apliquen ciertos requisitos especificos del
paquete de higiene en circunstancias concretas

Las circunstancias en las que tales excepciones se pueden
autorizar estan definidas exhaustivamente en los
Reglamentos de Higiene
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Excepciones/Exenciones contempladas en
el Reg. 852/2004 (art. 13.2)

La Comision podra conceder excepciones respecto
de lo dispuesto en los anexos I y II, en particular,
con el fin de facilitar la aplicacion del articulo 5
(APPCC) por lo que se refiere a las pequenas
empresas, teniendo en cuenta los factores de riesgo

pertinentes, siempre que dichas excepciones ho
afecten a la realizacion de los objetivos del
presente Reglamento.
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Excepciones/Exenciones contempladas en
el Reg. 853/2004 (art. 10.2)

La Comisidon podra conceder excepciones
respecto de lo dispuesto en los anexos 11
(requisitos relativos a varios productos de
origen animal) y III (requisitos especificos),
siempre que dichas excepciones no
afecten a la realizacion de los objetivos
del presente Reglamento.
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Excepciones/Exenciones contempladas en
el Reg. 854/2004 (art. 17.2)

La Comision podra conceder excepciones respecto
de lo dispuesto en los anexos I, 11, III, IV, V vy
VI, siempre que dichas excepciones no afecten
a la realizacion de los objetivos del presente

Reglamento.

« Anexo I: carne fresca

Anexo II: moluscos bivalvos vivos

Anexo III: productos de la pesca

Anexo IV: leche cruda y productos lacteos
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Excepciones/Exenciones

En determinados casos, los Reglamentos en materia
de higiene prevén que la autoridad competente
permita una cierta flexibilidad. Por lo general, estas
situaciones se introducen con expresiones tales
como:

«si la autoridad competente asi lo permite»,

«a menos que la autoridad competente autorice otra
cosa>»,

«con autorizacion de la autoridad competente»
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Excepciones/Exenciones

ALGUNOS EJEMPLOS:

Reg. 853/04, Anexo III, Seccion IX (leche y productos
lacteos), Capitulo II, parrafo 2.b)

“Los operadores de empresa alimentaria no precisaran
cumplir los requisitos de temperatura que establecen los

puntos 2 y 3 si la leche cumple los criterios establecidos en
la parte III y ademas:

a) se procesa en un plazo de 2 horas a partir del ordeno, o bien

b) es necesario aplicar una temperatura mas alta por razones
técnicas propias de la fabricacion de determinados productos
lacteos y la autoridad competente asi lo autoriza.
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NORMAS NACIONALES
(EXCEPCIONES/EXENCIONES)

Necesarias para las excepciones/exenciones contempladas en los
Reglamentos 852, 853, y 854

Deben notificarse a la Comision Europea, segun Directiva (UE)
2015/1535

Base de datos TRIS
http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/es/

Se adoptan solo si hay consenso

Correspondera despues a los EE.MM. conceder las excepciones,
caso por caso, sin necesidad de notificar, si bien deben estar
documentadas y/o figurar en el expediente de registro/autorizacion
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3. Excepciones con arreglo al
art. 7 del Reg. 2074/2005

(alimentos con caracteristicas
tradicionales)
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

e La flexibilidad es necesaria para que puedan seqguir
produciendose alimentos con caracteristicas tradicionales

e Los EE.MM. ya han concedido excepciones antes 01/01/2006

e Las EA debe poder continuar aplicando sin interrupcion las
practicas existentes

e Los alimentos con caracteristicas tradicionales, por
tanto, deben definirse

e Conviene establecer las condiciones generales aplicables a los
mismos, como excepcion a lo dispuesto en los requisitos
estructurales establecidos en el Reglamento (CE) n© 852/2004

(considerando 18 Reg. 2074/2005)
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES
(art.7 del Reg. 2074/2005)

Se entendera por “alimentos con caracteristicas tradicionales”
a los alimentos que, en el Estado miembro en el que son producidos
tradicionalmente, son:

a) reconocidos histéricamente como productos tradicionales, o

b) producidos de acuerdo con referencias técnicas codificadas o
registradas al proceso tradicional o siguiendo métodos de

produccion tradicionales, o bien

c) protegidos como productos alimenticios tradicionales por una
norma comunitaria, nacional, reqgional o local.
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ALIMENTOS TRADICIONALES PROTEGIDOS

Reglamento (CE) 1151/2012 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes
de calidad de los productos agricolas y alimenticios

Orientado a ayudar a los productores de productos agricolas y
productos alimenticios a comunicar las caracteristicas del
producto y los métodos de produccion de los productos y
alimentos a los compradores y consumidores

Su objetivo es promover y proteger los nombres de
productos agricolas y alimenticios de calidad y no
proteger la salud de los consumidores
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ALIMENTOS TRADICIONALES PROTEGIDOS

Reglamento (CE) 1151/2012: (3 tipos de esquemas)

DOP: Denominacion de Origen Protegida

IGP: Indicacion Geografica Protegida

ETG: Especialidad Tradicional Garantizada
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ALIMENTOS TRADICIONALES PROTEGIDOS

@gh-péghamsepuedemostrat & Denominaciones de Origen el... X S ‘LI:? T |

)| B http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/listhtml O ~ &

AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

Comision
Europea

ico | Preguntas mas frecuentes | Bisqueda | Direccion de contacto | Login 3C/3CG

Europea > Agricultura y Desarrollo Rural > Agricultura y alimenta

« Latest registered designations
- Latest published designations
» Latest applied designations

[10rows  ~]view1-16from1511rows. 1 2. 95 »

‘ Numero de expediente Pais Nombre Tipo de solicitud Date Situacion:
[ m

|| ] C 2 E— -
DE/PGI/0005/00948 (2 Alemania Oecher Puttes / Aachener Puttes IGP 15/03/2016 Publicada L

HR/PDO/0005/01345 Croacia Kréko maslinovo ulje DOP 15/03/2016 Publicada >

RO/PDO/0005/01182 & Rumania (] Telemea de Ibdnesti DOP 15/03/2016 Registrada >

IT/PGI0517/02125 & Italia Speck Alto Adige / Sudtiroler Markenspeck / Siidtiroler Spe (...) IGP 14/03/2016 Solicitada *

HU/TSG/0107/01404 & Hungria TepertGs pogacsa ETG 10/03/2016 Publicada =

DE/PGI/0005/00884 (% Alemania ® Frankiurter Griine Sofe / Frankiurter Grie Sof IGP 09/03/2016 Registrada L v

18:50

29/03/2016
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ALIMENTOS TRADICIONALES PROTEGIDOS

Bienvenidos = Benvinguts = Benvidos = Ongi efom «Benvinguis *Welcome = Bienvenues , f Q

Ministerio Areas de actividad ~ Participacion publica Cartografia y SIG Estadisticas Sede electronica Sala de prensa
o
Calidad diferenciada |.G.P. Queso Los Beyos fYya0F%
—\
Denominaciones de Origen e
Indicaciones Geograficas Protegidas En esta pagina
Especialidades Tradicionales Noticias sobre
Garantizadas 9% Descripcion Alimentacién
% Zona Geografica
Términos Tradicionales y Términos % Fases especificas que deben llevarse a cabo en la zona geografica definida 18/11/2016
Facultativos % Etiquetado El Gobierno autoriza la contratacién

del suministro de alimentos para el
Programa de ayuda alimentaria a las
personas mas desfavorecidas 2017
por valor de 95 millones de euros

% Direccion de contacto
Informacién de interés % Normativa Vigente

Legislacion y Jurisprudencia
30/11/2016
Marcas comerciales El Ministerio de Agricultura y Pesca,
Descripcion Alimentacion y Medio Ambiente
entrega el premio del concurso
Quedan amparados los quesos elaborados con leche de vaca, de  “Video Selfie” mediterraneamos
oveja o de cabra, cruda o pasterizada, sin mezclar; de
coagulacién lactica, madurados durante un periodo minimo de 20
dias, o 60 dias en el caso de que se elaboren con leche cruda: Ver todas las noticias
que cumplen con los requisitos establecidos en el pliego de
condiciones.

N Noticias sobre Alimentacion

"Siempre es momento de

comer mas fruta"

De forma cilindrica, con caras planas o ligera concavidad, tiene
una altura de 6 a 9 cm, un diametro de 9 a 10 cm y un peso de
250 a 500 gramos. Su corteza es fina, rugosa, de color que varia entre amarillo cremoso o amarillo palido y pardo
claro. La pasta es de semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de aberturas de origen
mecanico, quebradiza o desmenuzable al corte, blanca en los de leche de cabra y marfil o amarillo palido en los
elaborados con leche de oveja y de vaca. La textura es firme. Posee olor y aroma suaves, mas intensos en el
queso de oveja y de cabra, y sabor suave, mas intenso en los quesos de oveja, con ligeros toques a ovino y
caprino, en quesos de oveja y de cabra; poco salado y ligeramente acido, agradable y equilibrado.

Haz clic para ha v



Y CONSUMO

| R @ : d'.‘* Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

Excepciones generales o individuales en relacion con:

a) El anexo II, capitulo II, punto 1, del Reglamento (CE) n©
852/2004 en lo que se refiere a los locales en los que tales
productos estén expuestos a un entorno necesario para el
desarrollo de parte de sus caracteristicas;

b) El anexo II, capitulo II, punto 1, letra f), y capitulo V, punto 1,
del Reglamento (CE) n© 852/2004 en lo que se refiere al tipo de
materiales de que estén hechos los instrumentos y el equipo
usados especificamente para la preparacion, el envasado y
embalaje de dichos productos

c) Las medidas de limpieza y desinfeccion de los locales y
equipos
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

LOCALES: en los que tales productos estén
expuestos a un entorno necesario para el
desarrollo de parte de sus caracteristicas; pueden
comprender, en particular:

a) paredes, techos y puertas que no sean lisos,
impermeables, no absorbentes, o hechos con
materiales resistentes a la corrosion, y

b) paredes, techos y suelos geologicos naturales;



ol

- A @ espancl de Jornada Guia Europea Quesos Artesanos
| é Y CONSUMO alimentaria y

nutricion

ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

PAREDES,
SUELOS, TECHOS

Cuevas naturales o
bodegas de piedra
para la maduracion
de los productos
lacteos

Cabr'ales (Pr'inéipad'c;de Asturias)
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PAREDES,
SUELOS, TECHOS

Agua para
mantener optimas
condiciones de
humedad




ol

ofli s HnsTeS, =l Jornada Guia Europea Quesos Artesanos
)y J = Y CONsUMO ari

ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

MATERIALES: de que estén hechos los instrumentos
y el equipo usados especificamente para la
preparacion, el envasado y embalaje de dichos
productos

v’ Utilizacion de cubas de cobre

v Uso de instrumentos y equipos de madera
v' Material de envasado de fibras naturales o
materiales de origen vegetal
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LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Las medidas de
limpieza y desinfeccion
de los locales y |la
frecuencia con la que
deberan llevarse a
cabo se adaptaran a la
actividad en cuestion,
con el fin de tener en

cuenta la flora CeR
ambiental especifica ol =
Cabrales (Principado de Asturias)




Y CONSUMO alimentaria y

nutricion

&

ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

TRADICIONAL no significa artesanal

Los alimentos con caracteristicas tradicionales se
pueden producir tambien a nivel industrial en el
marco de las indicaciones previstas en el art. 7 del
Reg. 2074/05
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Roquefort (Francia) Cueva
Societe z
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

CONCEPTOS BASICOS
 Tradicional no significa “sucio”

« Deben respetarse las normas basicas de
higiene en todas las fases de produccion
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NOTIFICACION
(ALIMENTOS TRADICIONALES)

Los Estados miembros que concedan las excepciones previstas con
relacidn a los alimentos con caracteristicas tradicionales lo notificaran
a la Comisiéon y a los demas Estados miembros a mas tardar doce
meses después de la concesion de las excepciones individuales o
generales. Cada notificacién debera:

a) facilitar una breve descripcion de los requisitos que se hayan
adaptado;

b) describir los productos alimenticios y los establecimientos a que
se refiera, y

c) facilitar cualquier otra informacion pertinente, necesarias para
las excepciones/exenciones contempladas en los Reglamentos
852, 853 y 854
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4. Flexibilidad en relacion
con la construccion, el
diseno y el equipamiento
de los establecimientos
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BASE LEGAL

* Articulo 13 del Reglamento 852/04
* Articulo 10 del Reglamento 853/04 y

* Articulo 17 del Reglamento 854/04
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BASE LEGAL

Articulo 13 del Reglamento 852/04 y 10 del Reglamento 853/04:

Los Estados miembros podran adoptar medidas nacionales de
adaptacion de los requisitos establecidos en los anexos siempre que
no quede comprometida la realizacion de los objetivos del presente
Reglamento. Dichas medidas tendran por objeto:

i) permitir seguir utilizando métodos tradicionales en cualquiera
de las fases de produccion, transformacion o distribucidén de
alimentos,

ii) responder a las necesidades de las empresas del sector
alimentario en regiones con limitaciones geograficas
especiales;

En cualesquiera otras circunstancias, unicamente se aplicaran a la
construccion, diseino y equipamiento de los establecimientos.
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BASE LEGAL
Articulo 17 del Reglamento 854/04:

Los Estados miembros podran adoptar medidas nacionales de
adaptacion de los requisitos establecidos en el anexo I (carne
fresca). Dichas medidas tendran por objeto:

i. permitir el uso continuado de los métodos tradicionales en
cualquiera de las etapas de produccidén, transformacion o
distribucidon de alimentos,

ii. adaptar las necesidades de las empresas alimentarias de
escasa capacidad o situadas en regiones gque estén sujetas a
especiales limitaciones geograficas,

iii. permitir que se lleven a cabo proyectos piloto para ensayar
nuevos enfoques de controles de higiene para la carne;
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Comparando ambas disposiciones, puede
concluirse que cuando se menciona “en
cualesquiera otras circunstancias”, en las
que pueden concederse adaptaciones
relacionadas con la construccion, diseio y
equipamiento de los establecimientos, se
refiere a establecimientos de escasa
capacidad (pequenas empresas)
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FLEXIBILIDAD EN PEQUENOS
ESTABLECIMIENTOS

En la legislacion europea no existe definicion de
“pequenas empresas alimentarias”, por lo tanto,
no hay requisitos especificos aplicables a ellas

Todos los establecimientos (incluidos los
pequenos mataderos y salas de despiece) pueden
comercializar sus productos en toda la UE, con
tal de que cumplan con los requisitos para su
aprobacion con arreglo a los reglamentos de
higiene
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EJEMPLOS DE FLEXIBILIDAD EN
PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS

Adaptaciones: construccion, disefio y equipamiento

e Taquilla y/o armario cerrado, en lugar de
instalacion independiente para los SVO

e VVestuarios comunes para los SVO vy las
empresas alimentarias

e Almacenamiento de los productos LD en
armario en lugar de sala separada

e Servicios higiénicos y vestuarios fuera de las
empresas alimentarias
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NORMAS NACIONALES
(ADAPTACIONES)

Necesarias para las adaptaciones contempladas en los
Reglamentos 852, 853 y 854

Deben notificarse a la Comision Europea, segun Directiva
(UE) 2015/1535

Base de datos TRIS
http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/es/

Se adoptan solo si hay consenso
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5. Flexibilidad para poder
seguir utilizando métodos
tradicionales
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BASE LEGAL

La flexibilidad tendra como objetivo permitir
seguir utilizando meétodos tradicionales, en
cualquiera de las las etapas de produccion,
transformacion o distribucion de alimentos

Apartado 4 (a)(i) del art. 13 Reglamento (CE) 852/2004
Apartado 4 (a)(i) del art. 10 Reglamento (CE) 853/2004
Apartado 4 (a)(i) del art. 17 Reglamento (CE) 854/2004
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Si un alimento se produce de manera tradicional en los
Estados miembros y existe la necesidad de adaptar
otros requisitos de los contemplados para los alimentos
tradicionales, la legislacion de la UE permite que los
Estados miembros tomen medidas nacionales a fin de
adaptar los requisitos de los Reglamentos en materia
de higiene
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ALIMENTOS TRADICIONALES Y METODOS
TRADICIONALES

Esta frase aclara que, cuando la "tradicion" esta
relacionada con locales (paredes, puertas, techos,
suelos) o con los materiales de los equipos, la
flexibilidad se debe referir al Reglamento 2074

Cuando la "tradicion" esta relacionada con otros
requisitos y, en particular, con los procesos,
la flexibilidad se aplica a «métodos
tradicionales »
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METODOS TRADICIONALES
RESUMEN

v Falta de una definicion, o por lo menos una interpretacion
comun, de «métodos tradicionales»

v' Posibilidad de malentendidos y diferentes interpretaciones

v' De acuerdo con el marco legal, solo se prevén adaptaciones
para los «métodos tradicionales », no excepciones o
exenciones

v' En algunos casos, confusion entre “alimento tradicional " y
"meétodos tradicionales"

v' En otros casos, no hay distincion entre las diferentes
disposiciones de flexibilidad
(limitaciones geograficas, pequenas empresas...)
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6. Flexibilidad para
responder a las necesidades
de las empresas del sector
alimentario en regiones con
limitaciones geograficas
especiales
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La flexibilidad tendra como objetivo
responder a las necesidades de las empresas
del sector alimentario situadas en regiones
con limitaciones geograficas especiales

Apartado 4 (a)(ii) del art. 13 Reglamento (CE) 852/2004
Apartado 4 (a)(ii) del art. 10 Reglamento (CE) 853/2004
Apartado 4 (a)(ii) del art. 17 Reglamento (CE) 854/2004
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REGLAMENTO (UE) 1151/2012
sobre los regimenes de calidad de los productos
agricolas y alimenticios

Empresas situadas en regiones/areas con
limitaciones geograficas especiales

- En areas montafnosas
« En pequenas islas
- En areas con infraestructuras/logistica deficientes

Generalmente abastecen Unicamente a mercados
locales
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Empresas situadas en regiones/areas con
limitaciones geograficas especiales

Areas de montana

Art. 18 Reglamento (CE) 1257/1999, sobre ayudas al
desarrollo rural:

1.- Limitacion considerable de las posibilidades de utilizar la tierra y
por un aumento apreciable de los costes necesarios para trabajarla a
causa de:

 La existencia, debido a la altitud, de unas condiciones climaticas duras que
acorten sustancialmente la temporada de cultivo,

« La presencia, a mas baja altitud y en la mayor parte de la zona considerada,
de pendientes que sean demasiado pronunciadas para el uso de maquinaria o
gue requieran la utilizacion de equipos especiales muy costosos, o

« Una combinacién de estos dos factores

2.- Las zonas situadas al norte del paralelo 62 y algunas zonas
contiguas
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Empresas situadas en regiones/areas con
limitaciones geograficas especiales

Areas menos favorecidas

Art. 19 Reglamento (CE) 1257/1999, sobre ayudas al
desarrollo rural:

3.- Areas menos favorecidas: zonas en las que exista el riesgo de que se
abandone el uso de la tierra y en donde sea necesaria la conservacion del
campo, y que presenten la totalidad de las caracteristicas siguientes:

« Existencia de tierras de baja productividad vy dificil cultivo

« Una produccion que, como consecuencia de la baja productividad del medio
natural, sea notablemente inferior a la media

- Una poblacidon escasa o en proceso de disminucion que dependa
predominantemente de la actividad agraria
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Empresas situadas en regiones/areas con
limitaciones geograficas especiales

Areas menos favorecidas

Art. 20 Reglamento (CE) 1257/1999, sobre
ayudas al desarrollo rural:

4.- Pueden incluir otras areas afectadas por
dificultades especiales en las que, donde ello sea
necesario y con sujecion a ciertas condiciones, deba
proseguirse la practica de la actividad agraria para
conservar o mejorar el medio ambiente, mantener el
campo y preservar el potencial turistico de la zona o
con objeto de proteger la costa
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MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Equipo de ordeino y locales
donde se almacena, manipula o
enfria la leche

« Almacenamiento de la leche en
recipientes refrigerados con agua
corriente

» Instalaciones de dimensiones
suficientes para permitir la separacion
espacial de las diferentes actividades

« Alternativamente: procedimientos
especificos para la separacion en el
tiempo
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MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Equipo de ordeno y locales
donde se almacena, manipula o
enfria la leche

 El lavado de los envases y
equipos puede tener lugar fuera,
en una zona pavimentada (o de
piedra)

 El secado de contenedores y
equipos puede hacerse en un area
protegida del polvo
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MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Instalaciones accesorias

« No anejas a la instalacion
principal

* Funcionalmente, relacionadas
con ésta

» Registradas/autorizadas




MINISTERIO a lqu'dd Jornada Guia Europea Quesos Artesanos
Y CONSUMO alimentaria y

nutricion

&

MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Servicios higiénicos y
vestuarios

» Posibilidad de tener solamente
un area para cambiarse de ropa

* En caso de edificios sujetos a
limitaciones particulares, y en
empresas familiares (sin
empleados): posibilidad de
utilizar los servicios higiénicos de
la casa si se encuentran en la
proximidad inmediata
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MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Suministro de agua

 Los establecimientos situados
en montanas rara vez
conectados a la red publica

« Agua utilizada para la
limpieza de los locales y
equipos o para el enfriamiento
de la leche en recipientes
cerrados
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MEDIDAS DE FLEXIBILIDAD
AREAS MONTANOSAS

Criterios leche cruda

« Imposibilidad de garantizar, a tiempo y con una adecuada
comunicacion de resultados, el analisis de las muestras de
leche tomadas en zonas montanosas de dificil acceso

» La leche puede ser procesada sin controles de contenido en
gérmenes y células somaticas en determinados periodos
(pastos de montana)

« Uso de meétodos alternativos

» Puede considerarse que se cumple con el Reg. 853 con un
solo control de leche cruda

67
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7. Flexibilidad en relacion
con el Reglamento
2073 /2005 sobre criterios
microbioldgicos en
alimentos
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FLEXIBILIDAD EN RELACION CON EL
REGLAMENTO 2073/2005

- Muestreo y analisis: procedimientos de verificacion que
cada OEA debe poner en marcha para evaluar la efectividad y
eficacia del sistema

» Los criterios de seguridad alimentaria y de higiene de los
procesos estan estrechamente relacionados con los conceptos y
procedimientos basados en el APPCC

« En consecuencia, los criterios microbioldgicos pueden
aplicarse con el mismo enfoque flexible
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FLEXIBILIDAD EN RELACION CON EL
REGLAMENTO 2073/2005

Pueden abarcar uno o varios de los siguientes
aspectos:

« Microorganismos a analizar

« Planes de muestreo y frecuencia

« Tamano de la muestra

- Métodos analiticos
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FLEXIBILIDAD EN RELACION CON EL
REGLAMENTO 2073/2005

« “Los explotadores de las empresas alimentarias deben decidir por
si mismos, como parte de sus procedimientos basados en los
principios del APPCC y otros procedimientos de control de la
higiene, la frecuencia necesaria de la toma de muestras y de
realizacion de pruebas” (*)

« “Los explotadores de las empresas alimentarias decidiran las
frecuencias adecuadas de toma de muestras, salvo que en el anexo
I se establezcan frecuencias especificas” (**)

« “La frecuencia de la toma de muestras podra adaptarse a la
naturaleza y dimensiones de la empresa alimentaria, siempre que
no peligre la seguridad de los productos alimenticios” (**)

(*) Reg. (CE) 2073/05, considerando 23
( ** ) Reg. (CE) 2073/05, art. 4.2
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8. Flexibilidad en relacion
con los procedimientos
basados en los principios
del APPCC
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Articulo 5

= "l 0s operadores del sector alimentario
deberan poner en marcha, implantar
y mantener un sistema permanente
de procedimientos basados en los
principios del APPCC"

= Cuando se realice cualguier
modificacion, se deben revisar los
procedimientos
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Reglamento (CE) 852/2004

Flexibilidad: cuestiones clave
Preambulo

(Considerando 15)

= " 0s requisitos del APPCC deben tener
en cuenta los principios contenidos en
el Codex Alimentarius. Deberian ser
suficientemente flexibles para ser
aplicables en todas las situaciones,
incluido en las pequenas empresas”
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Flexibilidad: cuestiones clave
Articulo 5 (1)

= "[ 0s operadores del sector
alimentario deberan poner en
marcha, implantar y mantener
un sistema permanente de
procedimientos basados en
los principios del APPCC"
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Articulo 5 (2 g)

= "L a necesidad de documentacion y
registros debe ser proporcional a la
naturaleza y al tamano de /a
empresa alimentaria”

= Como regla general, la necesidad de
registros relacionados con el APPCC
debe sopesarse bien, pudiendo
limitarse a lo que es esencial para la
seguridad alimentaria
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Evidencia de cumplimiento
Articulo 5 (4)

Los operadores de la empresa alimentaria deben:

« Aportar pruebas del cumplimiento del parrafo 1, en la
manera en que la autoridad competente lo solicite,

teniendo en cuenta la naturaleza y el tamano de la empresa
alimentaria

e Asegurar que los documentos que describan los
procedimientos desarrollados estan actualizados
permanentemente;

« Conservar los demas documentos y registros durante un
periodo de tiempo adecuado.
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lth & Consumer Protection
Directorate-General

alimentaria y

ity Documento de orientacién
DOCUMENTO DE ORIENTACION

sobre la aplicacion de procedimientos basados en
los principios del APPCC y sobre como facilitar la

implantacion de los principios del APPCC en
determinadas empresas alimentarias

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_es.pdf
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Flexibilidad

Flexibilidad en relacion con los principios del
APPCC

= Analisis de Peligros y desarrollo de
procedimientos basados en el APPCC

O

Limites criticos

O

Procedimientos de Vigilancia

O

Documentacion y registros
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Flexibilidad

= Procedimientos (sistema de autocontrol) “basado
en los principios del APPCC”

“cuando el objetivo de identificar y controlar
los peligros significativos pueda alcanzarse
por medios equivalentes que sustituyan de
una manera simplificada, pero eficaz, a esos
siete principios, debe considerarse que se
cumple Ia obligacion establecida en el
articulo 5, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 852/2004 ”
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- nutricion Implementation of procedures based on the HACCP

principles, and facilitation of the implementation of

the HACCP principles in certain food businesses

Flexibilidad

Esto puede lograrse:

v’ Mediante la correcta aplicacion de requisitos
previos y buenas practicas de higiene

v Aplicando los principios del APPCC (de una
manera simplificada)

v’ Utilizando guias de buenas practicas

v’ Mediante una combinacion de estas
medidas
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GUIAS
APPCC
GENERICAS

Escenarios
S9|qisOod

GUIAS
BUENAS PRERREQUISITOS

PRACTICAS




Guias de Buenas Practicas

Guias nacionales

Dol

Guias comunitarias

* 4 Kk
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Guias de Buenas Practicas

Orientaciones

Puede ser suficiente con que las guias de buenas
practicas describan de una manera practica y
simple los métodos de control de los peligros
sin entrar necesariamente en detalles sobre la
naturaleza de éstos, y sin proceder a una
identificacion formal de los PCCs.

No obstante, deben cubrir todos los peligros
significativos presentes en la empresa y definir
con claridad procedimientos para mantenerlos ﬂ W
bajo control “ ::-L “*j{

9 Aoy a
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Hazard analysis approaches for certain small retail
establishments in view of the application of their food
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Abstract

Under current European hygiene legislation, food businesses are obliged to develop and implement food
safety management systems (FSMS) including prerequisite programme (PRP) activities and hazard
analysis and aritical control point principles. This requirement is especially challenging for small food
retall establishments, where a lack of expertise and other resources may limit the development and
implementation of effective FSMS. lnmjsophlm,askrpllad approach 1o food safety management is

and based on a fiu of stages (flow diagram)
and the activities contributing to increased ocaurence u.f the hazards (biological, chemical (including
allergens) or physical) that may occur. The need to understand and apply hazard or risk ranking within
the hazard analysis is removed and control ks achieved using PRP activities as recently desaribed in the
European Commission Notice 20161(278 but with theu'ldm of a PRP activity cwering ‘product
information and customer . Where d, critical limits, g and record keeping are
also of the ified approach are presented fnr five types ol retall establishments:
butcher, grocery, bakery, fish and ice cream shop.

© 2017 European Food Safety Authority. EFSA Journal published by John Wiley and Sons Ltd on behalf
of European Food Safety Authority.

Keywords: food safety management, small food retailers, prerequisite programme, hazard analysis
and critical control point

] G
Question number: EFSA-Q-2015-00593
Correspondence: bichaz@efsa.europa.eu

e e e
waraetia europs eu/etajournal EFSA Journal 2017,15(3)4657



> DESANIDAD a Egﬁzﬁﬁgﬁ Jornada Guia Europea Quesos Artesanos
" Y CONSUMO alimentaria y

nutricion

Figuran.° |
Elementos de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA)

SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Procedimientos basados en
el APPCC

Principios del Reglamento

Programas de (CE) n.” 178/2002: _
p.-:o.f-eq.um, Procedimientos de Prevencion y :
BPH / BPF trazabilidad, preparacién (base
recuperacion,

comunicacion, etc.
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Real Decreto 640/2006

Suministro directo por parte del productor de pequenas cantidades de
productos primarios al consumidor final o a establecimientos locales de
venta al por menor

Suministro de establecimientos de comercio al por menor a otros
minoristas (actividad marginal, localizada y restringida)

Sacrificio de animales para autoconsumo

Sacrificios de urgencia en explotacion (venta directa y marcado
especifico derogado)

Comercializacion de pequefas cantidades de carne de caza
Utilizacion de método triquinoscopico (derogado)
Comercializacion de determinadas canales con evisceraciéon parcial

Condiciones de comercializacion de leche cruda y productos lacteos que
no cumplan los requisitos en cuanto a contenido de gérmenes y células
somaticas

Otras disposiciones menores (tamano marcado sanitario corderos y
cabritos.....)
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De acuerdo con el articulo 7 del Reglamento 2074/2005, de [a Comisién, de 5 de diclembre, por
el que se establecen medidas de aplicacién para determinados productos con arreglo a lo
dispuesto en ¢l Reglamento (CE) n® 853/2004 del Parlamente Europeo y del Consejo y para la
organizacién da controles oficiales con armaglo a lo dispuesto en los Reglamentos (CE) n®
854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y (CE) n° 882/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, se i ducen pciones a lo dispuesto en el Regl to (CE) n® 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo y se medifican los Reglamentos (CE) n® 853/2004 y {CE)
n® 854/2004, se notifican las excepciones a los requisitos establecidos en al anexo |l, Capltulo Il
Punto 1 (locales) y, Capitulo V Punto 1 (matenales), del Reglamento 852/2004, del Parlamento
Europec y del Consejo, de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios,
para los *alimentos con caracteristicas tradicionales” espafioles, ordenados por tipo de producto y
Comunidades Autbnomas en al anexo a este documeanto. Esta lista sustituye a la enviada en 2008 y
actualizada en 2012.
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FLEXIBILIDAD APLICABLE A LAS FRECUENCIAS DE MUESTREO
ESTABLECIDAS EN EL REGLAMENTO (CE) N°2073/2005 PARA
CANALES EN PEQUENOS MATADEROS Y PARA CARNE PICADA, | Rev.1
PREPARADOS DE CARNE Y CARNE DE AVES DE CORRAL EN
ESTABLECIMIENTOS QUE PRODUCEN PEQUENAS CANTIDADES
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1. INTRODUCCION
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5. FRECUENCIAS DE MUESTREO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS EN EL
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5.2 CRITERIOS DE FLEXIBILIDAD
6. AUTORIZACION Y CONTROL OFICIAL
6.1 REQUISITOS ADICIONALES PARA MATADEROS DE AVES
7. MUESTREOS ANTE LA DETECCION DE INCUMPLIMIENTOS ANALITICOS
ANEXO | TABLA CONVERSIONES UGM
ANEXO Il DEFINICIONES
ANEXO Il FRECUENCIAS REDUCIDAS DE MUESTREO
ANEXO IV FRECUENCIAS INICIALES DE MUESTREO PARA NUEVOS ESTABLECIMIENTOS
(PEQUENOS MATADEROS Y PEQUENOS PRODUCTORES INSCRITOS EN EL RGSEAA).
ANEXO V MUESTREOS ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS
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Extracto del informe de Ia
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SOBRE EL ESTADO DE
APLICACION DE LAS
DISPOSICIONES Y EXCEPCIONES
SOBRE FLEXIBILIDAD PREVISTAS
EN LA LEGISLACION DE LA UE
SOBRE HIGIENE EN LAS PYMES”
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MISION DG(SANTE) 2017-6104

CONCLUSIONES SOBRE LAS ACTIVIDADES
EXCLUIDAS DEL AMBITO DE CIERTOS
REGLAMENTOS DE LA UE SOBRE HIGIENE

66. Actualmente, pocas actividades estan excluidas del
ambito de la normativa sobre higiene, tanto a escala
nacional como autonomica, en lo relativo a las
pequenas cantidades de productos.
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CONCLUSIONES SOBRE LAS ACTIVIDADES
EXCLUIDAS DEL AMBITO DE CIERTOS
REGLAMENTOS DE LA UE SOBRE HIGIENE

67. Como respuesta a diversas necesidades senaladas
por la CA (especialmente en lo referente al sacrificio de
aves de corral en las explotaciones) el proyecto de
legislacion nacional que se esta preparando incluye
disposiciones en materia de exclusiones.

68. Se han adoptado requisitos especificos relativos al
suministro por parte de establecimientos de venta al
por menor a otros establecimientos de venta al por
menor sin definir de forma clara los conceptos de
actividad «marginal» y «restringida».
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MEDIDAS DE FLEXIBILIZACION II’ARA PERMITIR
EL USO CONTINUADO DE LOS METODOS DE

PRODUCCION TRADICIONALES

13. No existen ni legislacion ni directrices nacionales
acerca de tales disposiciones sobre flexibilidad
(adaptaciones de los requisitos establecidos en los
anexos de los Reglamentos (CE) n°© 852/2004 y (CE)
n° 853/2004), como tampoco se aplican dichas
medidas en las CCAA visitadas.

14. La autoridad central competente no definio el
concepto «méetodos de produccion tradicionales» y
explico que se esta debatiendo una posible
clasificacion de los alimentos producidos siguiendo
meétodos tradicionales.
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DISPOSICIONES SOBRE FLEXIBILIDAD PARA
ADAPTAR LAS NECESIDADES DE LAS EMPRESAS
ALIMENTARIAS SITUADAS EN REGIONES CON
CONDICIONANTES GEOGRAFICOS PARTICULARES

10. En la actualidad no existe una definicion de
«condicionante geografico particular»; no se han
identificado las zonas que imponen una desventaja a
las empresas alimentarias.

11. La autoridad central competente declaro que no hay
medidas a escala nacional con respecto a las
disposiciones sobre flexibilidad que podrian aplicarse en
estos casos, de conformidad con el paguete de higiene,
ni se han establecido dichas medidas en las CCAA
visitadas.
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CONCLUSIONES SOBRE LA FLEXIBILIDAD EN
RELACION CON LA CONSTRUCCION, DISENO Y
EQUIPAMIENTO (POR MOTIVOS DISTINTOS DE
LOS «METODOS TRADICIONALES» Y
«CONDICIONANTES GEOGRAFICOS»)

28. En la actualidad no existen medidas a escala
nacional o autonomica que prevean la adaptacion de
los requisitos establecidos en los anexos de los
Reglamentos (CE) n° 852/2004 y (CE) n° 853/2004.
Por tanto, los OEA tienen pocas, o ninquna
oportunidad de beneficiarse de las disposiciones
sobre flexibilidad previstas en el paquete de
higiene.
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CONCLUSIONES SOBRE LA FLEXIBILIDAD EN RELACION
CON LA CONSTRUCCION, DISENO Y EQUIPAMIENTO (POR
MOTIVOS DISTINTOS DE LOS «METODOS )
TRADICIONALES» Y «CONDICIONANTES GEOGRAFICOS»)

Hasta hace poco, las autoridades competentes consideraban que
la adopcion de dichas medidas no era necesaria porque, desde su
punto de vista, el paquete de higiene da un margen para la
interpretacion de los requisitos, ofreciendo, por tanto, suficiente
flexibilidad.

29. El equipo de la mision observo desviaciones respecto de las
normas de la UE en la mayoria de los establecimientos visitados.
El alcance de algunas de estas desviaciones era tal que los
establecimientos afectados ya no cumplian las condiciones para su
autorizacion o registro. En algunos casos, el uso de las
disposiciones sobre flexibilidad podria haber ofrecido soluciones.
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Proyecto Real Decreto Flexibilidad

Suministro directo por parte del productor de pequenas cantidades
(p.c.) de productos primarios (de origen animal y no animal) al
consumidor final o a establecimientos locales de venta al por menor:
ninguna medida de flexibilidad

Suministro de p.c. de carne al consumidor final o a establecimientos de

comercio al por menor locales: sacrificio en explotacion de aves y
conejos (Anexo I)

Suministro de p.c. de carne de caza mayor silvestre al consumidor
final o a establecimientos de comercio al por menor locales: Anexo I1I

Sacrificio de animales para autoconsumo: a reqular por las CCAA,
respeto de otras normas, es especial de MER, SANDACH, BA.
Especies sensibles a triquina, analisis por digestion

Sacrificios de urgencia en explotacion: igual consideracién las reses
lidia (Anexo IV) y ungulados peligrosos

Sacrificio en explotacion de aves y conejos (Anexo I)
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Proyecto Real Decreto Flexibilidad
(venta de leche cruda)

v" Prohibido el suministro directo a consumidor final o a
establecimientos de venta al por menor directamente en
explotaciones ganaderas

v Permitido por parte de establecimientos inscritos en el RGSEAA, que
cumplan con los requisitos Reglamentos 852/2004 y 853/2004,
normativa nacional controles sector lacteo (letra Q) y Anexo VII

v Solo envasada

v' Etiquetado: fecha envasado y menciones "Leche cruda sin
tratamiento térmico: hervir antes de consumir"y “Conservar en

refrigeracion entre 1 y 4 °C”

v Criterios microbiologicos:



ANEXO VII

Requisitos en relacidén con la comercializacion de leche cruda destinada al consumidor final

Criterios microbiolégicos aplicables a la leche cruda.

Tabla 1 - Criterios de seguridad

Plan de —_— .
* Limite (**) Metodo de - . _
Micro-organismo muestreo (%) analisis de Estadac;ldfrsgll':gacmn
referencia
n [od M
Campylobacter spp. 5 0 Aus;gf:? en EN/ISO 10272-2 Prodduurzt:t:c;r:izgflzﬁdo
E. coli STEC O157 5 0 A"'szef';‘f;\? €N | EN/SO 16654 Prodduﬂ:tr‘?t:‘;’:ifg:"&ztﬁ‘do
Listeria ) Producto comercializado
monocytogenes = g Auszesncu—f o | EPASE TIZH0-2 durante su vida util
m
Salmonelia 5 0 A"'S;E"“r’;‘? b EN/ISO 8579 | P dduﬁ‘;t:t:‘;fizg:'zﬁdo

(*) n = numero de unidades que constituyen la muestra; ¢ = numero de unidades de muestreo que
dan valores superiores a M.

(**) Los limites indicados se aplican a cada unidad de muestra analizada.
Interpretacion de los resultados de los analisis:

Resultado satisfactorio: cuando todos los valores observados indican la ausencia de |la bacteria.
Resultado insatisfactorio: cuando |la bacteria se detecta, al menos, en una unidad de muestra.

Frecuencias de muestreo

Los analisis de los criterios de seguridad deberan efectuarse al menos una vez al mes.
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Proyecto Real Decreto Flexibilidad
(otras disposiciones)

Evisceracion de piezas de caza silvestre

Entrega directa de piezas de caza por los cazadores a los
establecimientos de manipulacion de caza

Evisceracion parcial de canales en los mataderos

Requisitos de los estdmagos de rumiantes jovenes y pequefos
rumiantes lactantes

Requisitos de las patas de ungulados domeésticos en los mataderos
Marca sanitaria de corderos cabritos y lechones

Uso de leche cruda procedente de rebanos que no cumplen los
requisitos del Reglamento (CE) n© 853/2004, del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004, en relacidon con la brucelosis y |la
tuberculosis

Uso de leche cruda que supera los parametros de colonias de gérmenes
y contenido de células somaticas
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132 FASE: EVALUACION
SECTOR N° EMPRESAS % EMPRESAS <120

TRABAJADORES CON APPCC VALIDO E
IMPLANTADO

HOSTELERIAY RESTAURACION

COMERCIO MINORISTA DE CARNE

INDUSTRIA CARNICA

INDUSTRIA LACTEA

TOTAL
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22 FASE: SELECCION DE SECTORES

. GUIAS DE AYUDA AUTOCONTROL |

REGLAMENTOY(CE) 852/2004

Mayores dificultades en
la implantacion del
APPCC

Hosteleriay Pequenas
Restauracién - Industrias

Lacteas
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AUTOCONT ROL, DOCUMENTACI(')N X REGISTROS

El titular del establecimiento debe implantar un sistema de autocontrol basado en
la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC) adecuado al tamafio de su empresa, productos que elabore y
manipulaciones que efectiie. Puede ser desarrollado por la propia empresa o por
asesorias externas, en caso de no disponer de personal técnico y capacitado.

El REGLAMENTO (CE) 852/2004 relativo a la Higiene de los Productos
Alimenticios establece en su articulo 5 esta obligacion, pero también declara que:

“Los requisitos relativos al APPCC deben ser suficientemente flexibles para poder
aplicarse en todas las situaciones, incluido en las pequerias 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
prdcticas higiénicas correctas pueden reemplazar el seguimiento 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 flexible para evitar cargas excesivas para empresas muy

=

pequerias”.
El mismo Reglamento establece que también se pueden utilizar voluntariamente
Guias de Practicas Correctas de Higiene, pudiendo servir la informacion
contenida en este documento como ayuda para una implantacion mas sencilla,
rapida y efectiva.
En cualquier caso, los registros y los resultados de los controles que se efectien
se deben conservar a disposicion de la autoridad competente por un periodo minimo

de un afio.

Los sistemas de autocontrol son preventivos (es decir, evitan o minimizan los
peligros antes de que se haya elaborado el producto) y se basan fundamentalmente
en:

» Analizar los peligros que pueden presentarse en el alimento.

» Identificar los puntos de control mas importantes en donde se pueden

generar y controlar estos peligros.

» Actuar sobre dichos peligros aplicando medidas preventivas para evitatlos o
minimizarlos.

» Adoptar medidas correctoras en caso de detectar fallos o incumplimientos
en el sistema, para evitar que vuelvan a suceder.

32

PELIGROS

Semﬁmdeporpeligoacnalquhsituu‘éno:gmteque‘
en los alimentos y tener un efecto perjudicial para la salud.

productos elaborados con huevo crudo y los productos depasteluiayrepos‘bu‘in

En general, los mas significativos son los siguientes:

B) Quimicos: residuos de medicamentos administrade=s’
principalmente antibioticos-, contaminantes umbmm( |
PCBs, restos de detergentes o desinfectantes, aditivosno ¢ /)

excesivas, etc. I

algunos pueden originar graves trastornos en los consumidores.

También en este grupo se encuentran algunos mohos y levaduras capaces de
producir micotoxinas, aminas biogenas como la histamina o la tiramina, que
pueden generarse en dosis excesivas en algunos quesos, y larvas de insectos y/o
acaros que pueden aparecer en productos licteos como quesos curados, etc.

-
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REQUISITOS MINIMOS DE AUTOCONTROL

En la presente guia se han establecido los requisitos minimos que las pequedias
industrias lacteas deben contemplar a la hora de definir e implantar su sistema de
autocontrol. Se han disefiado también modelos sencillos de fichas que pueden
facilitar el trabajo generado por el propio sistema. Estas fichas van acompafiadas de
instrucciones para su correcta cumplimentacion.

Tienen por objeto evitar o minimizar los peligros detectados. A efectos de una
mejor comprension, en la presente guia se han dividido en 3 apartados:

1) PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS
2) CONTROL DE PROCESOS

3) REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS

Se han preestablecido los controles mas importantes para garantizar la seguridad
de los productos que habitualmente se elaboran en estos establecimientos, de
manera que puedan ser identificados con facilidad.

-."g, Este simbolo identifica los controles necesarios relacionados con los
5.[ e prerrequisitos o las revisiones periodicas.

Este, los puntos de control critico, es decir, aquéllos en los que es
posible un control eficaz y éste es fundamental para la seguridad de los
productos. Se han considerado unicamente los mas importantes y comunes
a la mayoria de los productos. En determinados casos, y en funcion del
tamafio del establecimiento o de la complejidad de los productos
elaborados, puede ser necesario afiadir algin punto de control adicional.

Este simbolo identifica los controles que requieren registros y su
frecuencia. En determinados casos, los registros podran sustituirse por un
archivo ordenado de documentos y/o de controles realizados.

Las exigencias relativas a la documentacion y a los registros se han simplificado
al maximo para agilizar y facilitar el trabajo.
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1) PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS:

un sistema de autocontrol basado en el APPCC, y que son ¢ %
seguridad de los productos. En general, estin descritos en los P
de Higiene del Codex Alimentarius, maxima autoridad t
elaboracion de normas de higiene de los alimentos. Una vez implantados, a
simplificar y a reducir los puntos de control adicionales.

Los programas de premrequisitos considerados en la presente guia son los
siguientes:

1.1 Programa de Control del Agua de Abastecimiento
1.2 Programa de Limpieza y Desinfeccién (LD)

1.3 Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

1.4 Programa de Control de Plagas

1.5 Programa de Formacion del Personal Manipulador
1.6 Control de Proveedores y de Materias Primas

1.7 Etiquetado y Trazabilidad
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1.2. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Todos los establecimientos deberan elaborar -o bien contratar- y aplicar un
programa adecuado de limpieza y desinfeccion.

El objetivo de estos programas es eliminar o reducir a limites aceptables los
microorganismos que pueden estar presentes en las instalaciones y. especialmente,
en los equipos y superficies que entran en contacto con los productos alimenticios y
que los pueden contaminar. Por otra parte, tratan de evitar que restos de productos

quimicos de limpieza y desinfeccion puedan incorporarse a los productos.

Debido a su sencillez y operatividad, se considera el sistema de fichas visuales
como el mas idoneo en este tipo de establecimientos. Estas fichas podran colocarse
en las distintas zonas a limpiar y desinfectar y deberdn detallar todas las
instalaciones, equipos y utensilios a limpiar y desinfectar, asi como la frecuencia,
productos a utilizar, dosificaciones, temperaturas de actuacion y procedimientos de
LD (fases operativas). Sera necesario conservar las fichas técnicas de los productos
utilizados.

Ficha-ejemplo: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Camum el Fuaweraues e Ay e,
Guta s Avwea mra 1 = = g 5 asddid
Arrocowmoe 4 Fegua LR
Eesvanans Licmas
[Area [Almacén
o yio mipteriaos
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m Fo—— pexaNcL | % Bl vl
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Suelce
Cueondt pExiNcL | 5% Lo
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona:
Sala elaboracion
Superficies y/o
elementos a limpiar Frecuencia Producto | Dosificacion S e

agua

Superficies

Techos
Lamparas
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FICHA DE CONTROL DE TEMPERATURAS

MES:

TANOUE

TANOUE

— CAMARA

TEMPERATURA TANQUES DE LECHE: < 6°C OBSERVACIONES: A V=

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

CAMARAS DE CONGELACION: < -18°C
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C) QUESOS

La Norma de Calidad para quesos y quesos fundidos (RD 1113/2006) define
al queso como el producto fresco o madurado, sélido o semisolido, obtenido de la
leche, de la leche total o parcialmente desnatada, de la nata, del suero de
mantequilla o de una mezcla de algunos o todos estos productos, coagulados total o
parcialmente por la accion del cuajo u otros coagulantes apropiados, antes del
desuerado o después de la eliminacion parcial de la parte acuosa, con o sin hidrolisis
previa de la lactosa, siempre que la relacion entre la caseina y las proteinas séricas
sea igual o superior al de la leche.

Segin el origen de la leche, podran ser de vaca, de oveja, de cabra, de bufala...,
0 bien de mezcla de dos o mas leches.

Atendiendo a su maduracion, los quesos se pueden clasificar en:

* Quesos frescos: los dispuestos para su consumo al finalizar el proceso de
fabricacion.

* Quesos blancos pasterizados: el coagulo obtenido se somete a un proceso
de pasterizacion.

* Quesos madurados: tras el proceso de fabricacion, requieren ser mantenidos
durante cierto tiempo a una temperatura y en condiciones tales que se
produzcan los cambios fisicos y quimicos caracteristicos del mismo.

® Quesos madurados con mohos: aquéllos en los que la maduracién se
produce principalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de
mohos en su interior, en la superficie, o en ambas partes.

Por tanto, la mayoria de los llamados “quesos frescos™ tradicionales asturianos
entrarian dentro de la denominacion de quesos madurados tiernos (maduracion
minima de 7 dias) o semicurados (entre 20 y 35 dias, dependiendo del peso del
queso). Los quesos curados, viejos y afiejos serian aquéllos con maduraciones
comprendidas entre 45-105 dias, 100-180 dias o mas de 270 dias, respectivamente.
Estas indicaciones no son obligatorias en el etiquetado de los quesos.

Para elaborar un kilo de queso se utilizan de 6 a 10 litros de leche, dependiendo
de su maduracion y de la calidad de la leche.

De acuerdo con su contenido en grasa, los quesos pueden ser:

« Extragrasos: con un minimo de 60 %.

* Grasos: porcentaje de grasa entre un 45 y un 60 %.
* Semigrasos: enfre un 25 y un 45 %.

* Semidesnatados: entre un 10 y un 25 %.

¢ Desnatados: menos de un 10 %.
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pero como norma general se suelen seguur las siguientes fases:

* Preparacion de la leche: Filtrado - Clarificacion - Normaliza '
sustraccion de nata para obtener un contenido graso optimo) - Hom,

* Tratamiento térmico de la leche (pasterizacion): opci
tipo de queso.

* Adicion de fermentos: se trata de afiadir bacterias licticas seleccionadas™®
caracteristicas conocidas. Su funcion es la produccion de acido lactico mediante la
fermentacion de la lactosa. El acido lactico promueve la formacion y desuerado de
la cuajada, evita que crezcan microorganismos al disminuir el pH y le confiere al
queso sabor acido. Ademis, las bacterias dan aroma y contribuyen a la maduracién
por proteolisis y lipolisis. Los fermentos pueden ser mescfilos (tempenm onti-
de crecimiento entre 20 y 30 °C como Lactococcus lactis, e
Leuconostoc spp) y termofilos (temperatura optima de M

como Streptococus termophilus, Lactobacillus bulgaricus, L. h }
vamedadasmpemalmdeqnesossemhmokosoomomc .
camemberti, roqueforti...), bacterias propionicas, etc.

* Coagulacion: mediante modificaciones fisicoquimicas de la.
conducen a la formacién del codgulo. En la mayoria de los casos e
accion conjunta de la acidificacion por las bactenas lacticas (coagula
a la actividad del cuajo (coagulacion enzimatica), aunque existen a
los que la coagulacion es exclusivamente lactica. La coagulacion
produce al afiadir el cuajo a la leche, el cuil desestabiliza la caseina,
gel o coagulo que engloba al suero y los globulos grasos. La firmeza del cuag
textura de la cuajada dependeran de la cantidad de cuajo utilizado, dellhmpentun
y de la acidez de la leche. Entre las enzimas coagulantes de origen animal se
encuentran las pepsinas bovinas y porcinas, entre las de ongen vegetal, algunas
plantas (como las hojas del cardo) y entre las de origen microbiano, las proteasas.

* Cortado: la cuajada se corta para que el suero contenido en ella pueda salir mas
facilmente. Esta accion se lleva a cabo con rejillas de acero inoxidable ‘k
)

liras. Ha de ser lento para evitar deshacer el coagulo.

* Desuerado: consiste en la separacion del suero que impregna 4 /
obteniendo la parte solida o cuajada. Para permitir la salida del suero d
recurre a acciones de tipo mecanico.

* Moldeado: una vez desuerada la cuajada, se van cogiendo troznsj .

en moldes, generalmente de plastico perforado, para permitir qu/, |
atrapado en el grano al prensarlo. La forma y el tamafio de los mol¢ i

segin el tipo de queso que se elabore.
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QUESOS ELABORADOS A BASE DE LECHE PASTERIZADA Y CON
MENOS DE 60 DIAS DE MADURACION

Dentro de esta categoria se encuentran los quesos frescos, los tiemos y los
semicurados.

Ejemplo de un diagrama de flujo de queso tierno

o RECEPCION LECHE CRUDA ] Criterios leche cruda

Méaximo 10°C
"
[ FiLTRACION ¥ ALMACENAMEENTOENSILOS | 5°cC
4

I'Aﬂmna—nata—l_.[ NORMALIZACION ]
¢

QT e
{

.2d1c1n: de .
ermentos, cuajo A
g bl B [ coacuLacioncorre |
1ngredientes ‘
PRENSADO

Recepcion y MADURACION 5°C, 5-15 dias
almacenamiento
del material — #
de envasado

| EnvasaporEmiaueTano |

[ ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION ] Maximo 8°C
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(con su correspondiente NRGSA -en caso necesario-) y respetz’
minimas en cuanto a higiene, calidad de las materias primial
condiciones de transporte, temperatura de los productos, etc.

En el caso de la leche cruda, este control es fundamental y es considerado. por
tanto, Punto de Control Critico en la presente guia.

LECHE CRUDA

leche eruda:

tuberculesis y/o brucelesis.
v contenidos mdximos en gérmenes y células s
v ausencia de residuos de antibiéticos y de
fraudulentas como el aguado.
v temperatura de recepcion <10 °C. ‘
Loz resultados de todos estos controles deben ser
archivados ordenadamente.

Archivo

Nota: en el caso de que la leche cruda no cumpla con los criterios establecidos, deberd
informarse a la autoridad competente y tomar las medidas necesanias para corregir la
situacion. La auforidad competente, por su parte, podra someter la leche cn
cumpla con los criterios establecidos a restricciones de comercializacion, (
proteger la salud de los consumidores.

OTRAS MATERIAS PRIMAS

Serd necesario comprobar que las demas materias prima
encuentran en perfecto estado y vienen correctamente marcadas y/o
los envases intactos y limpios —en su caso- y acompafiadas de’'
facturas comespondientes. También debera controlarse la ter
productos transportados en fiio y las condiciones del transporte. |

s
i
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Durante la elaboracion del queso habra que controlar, como minimo, que se
cumple con lo establecido en el apartado de manipulacion higiénica y ademas:

» Que, una vez realizados los controles correspondientes sobre la leche cruda
descritos en el apartado 1.6, la leche se enfrie rapidamente a una temperatura
maxima de 6 °C, se almacene en condiciones higiénicas y se mantenga a dicha
temperatura hasta su transformacion.

» Que, en caso de aplicar tratamientos anteriores al tratamiento térmico
(filtracion, centrifugacion, termizacion, etc.) se realicen higiénicamente,
prestando especial atencion al estado de los filtros, centrifugas, y al
enfriamiento y almacenamiento posterior de la leche a una temperatura < 6 °C
hasta el tratamiento de pasterizacion.

» Que los aditivos utilizados -en su caso- estén autorizados y se respeten las
dosis maximas autorizadas, para lo cual deben pesarse usando balanzas o
basculas de suficiente precision.

» Que el tratamiento térmico de la leche (pasterizacion) cumpla con los
requisitos establecidos.

Guia de Ayuda para el Autocontrol en Pequesias Industrias Lacteas

# Que la eliminacion o aprovechamiento del suero se realice ep

Deberd controlarse que los tiempos/temperaturas
lleguen, al menos a:

¥ 72 °C durante 15 segundos, o bien,

v 63 °C durante 30 minutos, o bien,

v Una relacién tiempo/temperatura equivalente.

Estoz pardmetros deben ser registrados por el
pasterizador y también deben realizarse comprobaciones
periodicas de la eficacia de dicho tratamiento termico
(prueba de la fozfataza..) a la zalida del pasterizador.

# Que, una vez reahizado el tratamiento térmico, la leche se enfrie rapidamente
hasta alcanzar la temperatura ideal de cvajado.

» Que la adicion de los fermentos, el cuajo y otros ingredientes y la
homogeneizacion posterior se realicen higiénicamente.

» Que, una vez conseguida la acidificacion adecuada, el corte de la cuajada se
realice con equipos adecuados e higiénicamente.

adecuadas.

Que el moldeado/prensado, en caso de ser manual, se reali'y |
contaminacion del producto (uso de guantes de un solo uso, m =¥

Que la sal o la salmuera utilizada para el salado se en
adecuadas (limpia, concentracion y renovacion adecuada, et

Que la temperatura, la humedad ambiental y los tiempos de madura
-en su caso- sean los adecuados para cada tipo de queso.

Que el envasado se efectie en condiciones adecuadas y los envases se
etiqueten correctamente, prestando especial atencion al marcado de la fecha
de caducidad -o de consumo preferente- y a la identificacion del lote. o

Que, una vez envasados, los quesos se almacenen en cond_
a una temperatura comprendida entre 1 y 8 °C -en el ¢
frescos- y a temperaturas adecuadas en funcion del grado de
el resto de los quesos.
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FICHA-EJEMPLO DESCRIPCION PRODUCTO

EJEMPLO FICHA DE ELABORACION:
I
PRODUCTO QUESO CURADO QUESO CURADO A BASE DE LECHE C
LACTEOS (POR KG DE npottnscro;
Leche de vaca 600 g QUESERIA: LA CUEVONA e
Leche de oveja y/o cabra (verano) 385 g
CANTIDAD
PRODUCTO (Kg)
INGREDIENTES NO LACTEOS QUESO CURADO 40 Kg (20 quesos)
Sal 159
| INGREDIENTES PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN O LOTE
Explotacién propia
ionll, 12/02/07
B LecHe pe vaca José Salamanca (Pernus)
ETAPA TEMPERATURAS _ 100 litros
Y/O TIEMPOS Maria Gutiérrez (Beldreu)
CALENTAMIENTO DE LA LECHE 30°C : lmlfnns
. Ok E CUAJO "PRADO" Miguel Pérez S.A.
ADICION DEL CUAJO @ | -—---eeee- - -
- M saL“sABROSONA" Miguel Pérez S.A.
CUAJADO PNV e T B ——
PROCESO BATIDO CUAJADADESUERADO | - ;
ELABORACION o ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS) |
MOLDEADO/ESCURRIDO 24-48 h/18-25°C
SALADO 3 dias
OREO 2-3 semanas
1
60-70 dias .
T N —
ENVASADO Y | TIPO DE ENvASE i A, vt g 1. CONTROL DE LOS TIEMPOS DE MADURACION*
FORMATOS [ SENTACIONES o
COMERCIALES e o & Ry i s s, 300 Dia de inicio Dia de finalizacién \
CONDICIONES T* infariar a 7°C s
L ALMACENAMIENTO 17 de febrero de 2007 13 de mayo de 2/ — y |
TRANSPORTE Vehiculo frigorifico. T® inferior a 7°C -
c::%l:;umnngl Focha de consumo preferente: 6 meses (dd/mm/e0) desde * Desde que los quesos entran en los locales o cuevas de maduracion hasta que se ponen a Iz
I TOUETADO MO finalizacion de elaboracion (maduracion)
- TN IoTE " | Dia del afio (3 digitos)/aio (2 digitos) del inicio de la elaboraciin OBSERVACIONES: Los 20 quesos van a salir a la venta en formato de qu;
OTROS Queso graso elaborado con leche cruda de .. este lote no se van a comercializar cufias. A
osservactones: Queso azul graso (minimo 45%), con fuerte veteado y consistencia cremosa ")‘ '@j Y

Fecha: Junio 2007

— ~ z -
Firma: ~ il uzq g
Firma: | _| L T o J
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3) REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS

Por ultimo, es muy importante que los responsables de los establecimientos, o
las personas en quien deleguen, supervisen periodicamente el establecimiento para
comprobar que todo esta bajo control y que los productos obtenidos presentan una
calidad 6ptima.

. _ad

Se debe realizar, al menos, una Pavision

trimestral documentada, donde se reflejen las
condiciones higiénicas y de mantenimiento de todas las
instalaciones y  equipos, las  condiciones de
almacenamiento (con comprobacion del funcionamiento de
los termémetros de las cdmaras con termémetro
externc), el estado de laz medidas de lucha contra
Trmestral | pjogas,  higiene del personal manipulador, servicios
higiénicos, gestion de residuos, etc. En el caso de
detectar cualquier fallo, se anotard la accion correctora

correspondiente.

B € ——
%"‘T‘:%;%’D

Nota: pueden establecerse otras frecuencias en funcion de las caracteristicas del
establecimiento y del grado de conformidad detectado.

Asimismo, debera revisarse y actualizarse toda la documentacion y los registros
relacionados con el autocontrol, al menos, una vez al afio.

Sera pecesario también realizar pruebas analiticas de verificacion periddicas
para comprobar que el sistema de autocontrol esta funcionando correctamente y que
los productos se ajustan a la normativa vigente. Estas pruebas comprenderan, al

menos, el:

v Anilisis de las superficies de las zonas de trabajo y de los equipos para
comprobar la eficacia de los procedimientos de LD. Se utilizard como
método de referencia la norma ISO 18593,

v Analisis microbiologicos de los productos finales. Se utilizaran los
métodos de referencia que figuran en el Anexo I del REGLAMENTO (CE)
2073/2005 y en ausencia de ellos, las directrices del Codex Alimentarius.

Las frecuencias de estos muestreos deberan ser minimamente representativas y
establecerse en funcion del riesgo que representen los productos.
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Asi, debera seguirse, al menos, la siguiente sistematica de muestreo:

1.- Superficies de las zonas de trabajo v de los equipos: seme
Listeria monocytogenes). [

2.- Producto final:

1 muestra semestral de cada producto.

U

medidas para encontrar la causa de estos resultados y retirar el/lo
productos afectado/s -en el caso de gérmenes patogenos-, con el fiu
repeticion de la contaminacion microbiolégica. Dichas medidas
modificaciones de los procedimientos basados en los principios del APi
medidas de control de la higiene de los productos (generalmente, mej =
higiene y/o en la seleccion y/o el origen de las materias primas).

Los parametros a determinar en los productos finales seran al menos, los
establecidos en el citado REGLAMENTO (CE) 2073/2005.

» Leche pasterizada y ofros productos lacteos liquidos: Listeria
monocytogenes, Enterobacteriaceas,

w

» Quesos elaborados a base de leche cruda, o con tratamiento térmic
la pasterizacion: Listeria monocytogenes, Salmonella,
coagulasa-positivos y enterotoxina estafilococica.

» Quesos frescos y tiemos elaborados a base de leche pasters
monocytogenes, E. coli. estafilococos coagulasa-pa.nnvas
estafilococica.

>Qmoscmdoselabmadosnbasedelcchepastf:
monocytogenes, E. coli 9
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MINISTERIO a espana de Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

I A=t

DENOMINACIONES DEORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADAS DEASTURIAS

EMPRESAS
ALIMENTARIAS =

ASTURIAS e _—
Microempresas ——— s

(<10): 95,12%

Pequenas empresas
(<50): 4,22%

Empresas tamano
medio (<250):
0,53%

VINOS DE LATIERRA AGRICULTURA ECOLOGICA

Grandes empresas
(>250): 0,13%

-
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Quiesos ArTesanos de ASTurIas
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EURGPA INVIERTE EN
LAS ZONAS RURALES

CERTAMEN DEL QUESO DE

Ca_brales Feria de
OUESOS ARTESANOS

g | de Asturlas

“DOMINGO —
28 DE AGOSTO
" DE 2011

\_‘P;ARENAS DE
_CABRALES _

Plaza Nueva - A partir de las 10,00 h.

> “Castrén y Picu Urriellu™ Foto: Alfredo Ferndndez. A “ ' .
oo | ‘: RIBADESELLA 0 ca;Astura
@ Ao L= B jAstur™® 3
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WIK}pEDI A Quesos de Asturias

La enciclopedia libre
Quesos normales o picantes.

Portada El queso es un elemento fundamental de la gastronomia asturiana. Se tienen testimonios de que en el ambito rural la fabricacién de quesos
Portal de la comunidad en otros tiempos era abundante y parte de la vida cotidiana. Esta era una produccién familiar, resultado del exceso de produccién lechera y
Actualidad

destinada al consumo e incluso usada como medio de pago. Su comercializacion se puede considerar mas bien escasa. Ya Jovellanos en el

Cambios recientes " f . i e o
siglo XVIII califico los quesos asturianos como «muy ricos y regalados», asegurando que eran dificiles de comercializar, entre otras cosas,

Paginas nuevas

Pégina aleetoria por los inconvenientes materiales para su conservacion.

Ayuda Hay quien piensa que este (ltimo dato es fundamental para entender el porqué de ese ambito familiar en la produccion quesera del
Donaciones Principado, al suponer que el tipo de queso que se hacia en Asturias, al contrario que en otros lugares de Europa, era de dificil transporte y
Notificar un error - . . . .

conservacion (ya que no estaban hechos a partir de una pasta cocida y prensada que favoreciera tales menesteres). Sin embargo, la
Imprimir/exportar existencia de quesos de pasta blanda en otros paises y zonas montafiosas pone en cuestion este razonamiento; el queso de Cabrales es
Croarunlibo muy semejante al Roquefort, que desde la edad media se comercializé sin problemas en toda Europa. En realidad, la dificultad de la
Descargar como PDF comercializacion de los quesos tradicionales fue debida posiblemente a la situacion de aislamiento geografico y sobre todo cultural de la
Versién para imprimir region, situacion que en los afios 20 llevé al fracaso de las iniciativas de renovacion y mejora del queso de Cabrales para su comercializacion

i nacional. Estas iniciativas, puestas en marcha por el Ministerio de Agricultura, a través de la Estacion de Industrias y Derivados de la Leche en
erramientas P . ” - o

Arenas de Cabrales, no consiguieron hacer salir al queso de Cabrales de una produccién artesanal y familiar, con una distribucion
fundamentalmente local. A mediados de los afios 20, la Estacion fue abandonada, y no hubo mas iniciativas de desarrollo de los quesos asturianos

hasta el tltimo cuarto del siglo XX. Después de diversas iniciativas para la mejora de la higiene en queserias en la década de 1980, el reglamento

Lo que enlaza aqui
Cambios en enlazadas

Subir archivo
Paginas especiales de la denominacién de origen protegida del queso de Cabrales se aprueba en 1981; el del queso de Gamoneu, en 2003; el reglamento del Afuegall
Enlace permanente Pitu se aprueba en 2008, el del queso Casin, en 2011y la Indicacién Geografica Protegida para el Queso Los Beyos a finales del 2013.

Informacion de la
pagina
Elemento de Wikidata década de los afios 20 mas del 20% al total de la produccion lactea de Espaiia, convirtiéndose de esta manera en la primera productora nacional.

A principios del siglo XX la ganaderia asturiana fue adquiriendo cada vez mas importancia en la economia de la comunidad, llegando a aportar en la

Citar esta pagina E . . 5 . M, - . :
pag Mas tarde, veria un retroceso debido al cambio de estructura socioeconémica, que motivé una crisis en el campo asturiano, llegando a perder ese

En otros idiomas &} puesto privilegiado como productora. Esto motivé que la artesania del queso decayera rapidamente. El nico que se mantuvo con una gran
Asturianu relevancia fue el queso de Cabrales.
# Editar enlaces

En los Ultimos afios del siglo XX, como consecuencia del Tratado de Maastrich y la existencia de cuotas lacteas, la cabafna ganadera asturiana

Queso afuegall pitu &

desciende de manera considerable. A pesar de todo, parece que la elaboracion artesana revive gracias a las distintas cooperativas, denominaciones
de origen, y al renovado interés por la cultura popular. Asi, ya no es sélo el Cabrales el que tiene una gran proyeccion incluso fuera de las fronteras
asturianas, sino que otros como el Casin o el Afuega'l pitu cada dia cobran mas protagonismo. v
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Variedades |editar]

Existen 42 variedades de quesos asturianos artesanos. De ellos cuatro tienen Denominacién de Origen y uno Indicacion Geografica Protegida:

Quesos de vaca |editar]

* Queso Monje: Pefiamellera Baja. Variedad Monje Nata, Pefiamellera La Casona y Monje Picén (Queso Monje Picén).
» Queso de El Carballo: Taramundi. Dos variedades con y sin nuez.
» Queso de Oscos: Grandas de Salime.
* Queso de Abredo: Coaria.
» Queso de Xenestoso: Cangas del Narcea. Su produccién es infima ya que se esta perdiendo.
* Queso del Valle del Narcea: Salas.
* Queso de Fuente: Proaza. De produccién también muy escasa, pero promocionado con unas jornadas anuales.
* Queso de Afuegall pitu.(D.O.P.):
» Variedad atroncao: Pravia, Las Regueras, Salas y Grado.
« Variedad trapu roxu: Grado, Morcin y Riosa.

¢ Variedad trapu blancu: Grado, Morcin y Riosa.

* Queso de La Peral: lllas.

* Queso Varé ecolégico: Siero. Variedad del Varé pero de leche de vaca. Uno de los pocos quesos ecolégicos de Asturias. Certificado por el Consejo Regulador de
la Agricultura Ecolégica Asturiana.

* Queso Ovin: Nava. Existe en tres variedades vaca, cabra y oveja.

* Queso de Urbiés: Mieres. De produccion muy escasa.

» Queso Casin: Caso , Sobrescobio y Pilofia. (D.O.P.)

+ Queso de Los Beyos: Ponga y Amieva. Variedad de leche de vaca. Posee Indicacion Geografica Protegida.

+ Queso de Caxigon: Cabrales.

» Queso de Canal de Ciercos: Pefiamellera Baja. Se elabora también otra variedad de leche de oveja y cabra, solamente durante algunos meses al afio.

* Queso Cueva de Llonin: Pefiamellera Alta.
* Queso de Miranda: El alto de La Miranda
* Queso de Los Carriles

*» Queso de Injestu

* Queso de Piedra

+ Queso de Bota o de Vexiga
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Quesos de cabra [ editar]

» Queso Monje Cabra: Pefiamellera Baja. Variedad de leche 100% cabra
* Queso Varé: Siero.

¢ Queso Ovin: Nava. Variedad leche de cabra

» Queso de La Pefia: San Martin del Rey Aurelio.

* Queso de Collada: Amieva. Variedad de leche de cabra.

* Queso de Los Beyos: Ponga y Amieva. variedad de leche de cabra. Posee Indicacion Geogréfica Protegida.
» Queso Cuevas del Mar: Llanes.

* Queso de Pefia TU: Llanes.

¢ Queso de Porrua: Llanes. Variedad de leche de cabra.

» Queso de La Chivita: Pefiamellera Baja. Variedad de leche de cabra.

» Queso de El Boxu: Queso elaborado en Soto de Cangas de Onis.

* Queso Pregonddn: Queso elaborado en Pregondodn, concejo de Amieva.

Quesos de oveja | editar]
* Queso de Jalon: Cangas del Narcea.
¢ Queso Ovin. Nava. Variedad leche de oveja.
« Queso de Collada: Amieva. Variedad leche de oveja.
* Queso Oveyeru: Amieva.
¢ Queso de Porrua: Llanes. Variedad de leche de oveja.
» Queso de Los Beyos: Ponga y Amieva. Varidad de leche de Oveja. Posee Indicacion Geogréfica Protegida.
» Queso Peralzola: Queso elaborado en La Peral, concejo de lllas.

Quesos de mezcla de leche |[editar]

¢ Queso de Santa Cruz: cabrales. Leche de vaca y oveja. curade mediante ahumado.

* Queso de Madelva: Pilofia. Leche de vaca y oveja.

* Queso de Gamonéu: Cangas de Onis y Onis. Queso de lecha de vaca, oveja y cabra. Es uno de los quesos més cotizados del mundo. Tiene dos variedades: puerto (escasisimo) y valle (esta con Denominacion de
Origen).

« Queso de Cabrales: Cabrales. Primer queso asturiano en obtener la Denominacion de origen en 1982. Lleva los tres tipos de leches

¢ Queso de Urriellu: Lianes. Leches de vaca y cabra.

» Queso de Pria: Llanes. Leche de vaca y oveja.

» Queso de Vidiago: Llanes. Leche de vaca y cabra.

* Queso de Peflamellera: Pefiamellera Alta. Elaborado con los tres tipos de leches.

* Queso de La Chivita: Pefiamellera Baja. Variedad con leche de vaca y cabra.

¢ Queso Rozagas: Llanes

» Queso de Arangas

Enlaces externos [ editar ]
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Ministerio Areas de actividad ~ Participacion publica Cartografia y SIG Estadisticas Sede electronica Sala de prensa
[}
Calidad diferenciada |.G.P. Queso Los Beyos fYyaer
—\
Denominaciones de Origen e
Indicaciones Geograficas Protegidas En esta pagina
Especialidades Tradicionales Ngthlas sgpre
Garantizadas % Descripcion Alimentacion
% Zona Geografica
Términos Tradicionales y Términos % Fases especificas que deben llevarse a cabo en la zona geografica definida 18/11/2016
Facultativos % Etiquetado El Gobierne autoriza la contratacion
S Direccién de contacto del suministro de alimentos para el
Informacion de interés % Normativa Vigente Programa de ayuda alimentaria a las

personas mas desfavorecidas 2017
e . . por valor de 95 millones de euros
Legislacion y Jurisprudencia
30/11/2016

Marcas comerciales El Ministerio de Agricultura y Pesca,

Descripcién Alimentacion y Medio Ambiente

entrega el premio del concurso

Quedan amparados los quesos elaborados con leche de vaca, de  “Video Selfie” mediterraneamos

oveja o de cabra, cruda o pasterizada, sin mezclar; de N Noticias sobre Alimentacion
coagulacion lactica, madurados durante un periodo minimo de 20

: y i :
dias, 0 60 dias en el caso de que se elaboren con leche cruda; Ver odas las nolicias

que cumplen con los requisitos establecidos en el pliego de
»  condiciones.

"Siempre es momento de

comer mas fruta"

De forma cilindrica, con caras planas o ligera concavidad, tiene

una altura de 6 a 9 cm, un didmetro de 9 a 10 cm y un peso de
250 a 500 gramos. Su corteza es fina, rugosa, de color que varia entre amarillo cremoso o amarillo palido y pardo
claro. La pasta es de semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de aberturas de origen
mecanico, quebradiza o desmenuzable al corte, blanca en los de leche de cabra y marfil o amarillo palido en los
elaborados con leche de oveja y de vaca. La textura es firme. Posee olor y aroma suaves, mas intensos en el
queso de oveja y de cabra, y sabor suave, mas intenso en los quesos de oveja, con ligeros togues a ovino y
caprino, en quesos de oveja y de cabra; poco salado y ligeramente acido, agradable y equilibrado.

Haz clic para ha o
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Alimentos con caracteristicas
tradicionales

Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

PRODUCTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES QUE SE ACOGEN A LA EXCEPCION DEL
ARTICULO 7 DEL REGLAMENTO 2074/2005

1. Quesos
Comunidad Producto Tipo de Motivo de la excepciéon
Auténoma excepcion
Aragdén Queso curado Materiales y Uso de estanterias de madera.
(Teruel) locales Locales de maduracidn con
superficies no lisas.
Asturias Queso Cabrales Materiales vy Maduracién en cuevas. Uso de
Queso Gamonedo locales soportes, baldas o estantes de
madera.
Queso Afuega’l Pitu Materiales Uso de baldas o estantes de

Queso Los Beyos

Queso Pie de la Sierra

Queso Valle Oscuru

Queso Abredo

Queso de Pafiamellera

Queso Ovin

Queso Taramundi

Queso Vidiago

Queso Valle del
Narcea

Queso Los Cuetos

Queso Porrua

Queso La Chivita

Quesc Vare

Queso Casin

Queso Bedon

Queso Caserinos

madera
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INICIO DOP GAMONEU ZONA GEOGRAFICA EL AUTENTICO ELABORADORES RECETAS CONTACTO ACTUALIDAD

Gamoney

SABOR, TRADICION
Y VALOR.

Queso Gamoneu; Sabor Tradicion de puertoy | ¥ Gamoneu, el Valor de una
de lefia y cueva valle '+ denominacién

Un queso, una.denominacion de Una comunidad de elaboradores  * = Una zona geogrdfica tinica para

origen \ que forman la esencia de la un sabor inconfundible
' - . /7
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G@J INICIO DOP GAMONEU ZONA GEOGRAFICA EL AUTENTICO ELABORADORES RECETAS CONTACTO ACTUALIDAD
AMONEL

Caracteristicas del Gamoneu

El queso Gamonéu es un queso graso, madurado, de corteza natural,
que se puede elaborar con leche de vaca y/o oveja y/o cabra, ligeramente ahumado y con
leves afloraciones de penicilliun en los bordes

CARACTERISTICAS FIiSICAS

[ ; « Forma: cilindrica, con caras sensiblemente planas.
e e - 1 * Altura: de 6 a3 15 cm.
S T « Didmetro: de 10 a 30 cm
. v, > T
1 Q‘;{ Y ‘é’t s, o ) « Peso: entre 0,5y 7 Kgs.
ST T T P RRRS T otk o
o) ‘ A “:" ,'-, S » Corteza: delgada, adquirida durante la fase de ahumado,
3 e B, RN o Sy color siena tostado, con tonalidades rojizas, verdes y
U R T ; \ azuladas
&y ",
b A¥ *-';'f » Afloraciones de penicillium en las proximidades de la

corteza.

CARACTERISTICAS QUIMICAS

« Grasa: minimo 45% sobre E.S
+ Protelnas: minimo 25% sobre E.S.
« Extracto seco: minimo 55%.

» pH: entre 45y 6,5.
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INICIO DOP GAMONEU ZONA GEOGRAFICA EL AUTENTICO ELABORADORES RECETAS CONTACTO ACTUALIDAD

Elaboracién de Queso Gamoneu

1. ORDENO

La elaboracion del queso gamoneu se inicia horas antes,
con el ordeno de las ovejas, vacas y cabras. Este
proceso se repite dia tras dia, en dos momentos,
amanecer y atardecer..

2. REPOSO

Se mezclan la leche de los ordefios de la mafana y la
noche. La leche reposa y se calienta suavemente antes
de la adicion del cuajo (enzima coagulante)

3. CUAJADO

La leche cuaja, formando una masa sélida y compacta de aspecto brillante

4. CORTE Y DESUERADO

La cuajada se rompe suavemente, liberandose el

actosuero que es extraide poco a poco hasta dejar la

masa completamente desmenuzada en peguefios
granos
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INICIO DOP GAMONEU ZONA GEOGRAFICA EL AUTENTICO ELABORADORES RECETAS CONTACTO ACTUALIDAD

5. MOLDEADO

Los pequefos granos de cuajada se introducen en un molde.
Este se coloca encima de una bandeja o mesa de trabajo, la
cual recoge los restos del suero que el queso todavia libera

6. SALADO

A las 12 horas del moldeado, el queso se sala por una cara. A
las 24 horas se voltea y se sala por la otra cara

7. SECADO Y AHUMADO

A los 3 dias del moldeado el queso se libera del molde y se
coloca en una estanteria del ahumadero donde se seca y se
ahuma lentamente

8. AFINADO

Tras el paso por el ahumadero, los quesos son trasladados a la
cueva, donde maduran al menos un mes, completando el
periodo minimo de maduracion (60 dias desde la elaboracion
de la cuajada). La accién de los hongos vy las levaduras sobre el
queso gamoneu, proporcionan a éste su aroma y sabor
definitivos
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INICIO / DOP GAMONEU / QUESO GAMONEU DEL PUERTO

El queso Gamonéu del Puerto esta considerado como uno de los mejores
quesos del mundo y uno de los mas cotizados. Elaborado a mano y 100%
artesanal, cada queso Gamonéu es unico y exclusivo.

Este queso unicamente se elabora en pequefas queserias de las cabafias
de los puertos altos de Onis y Cangas de Onis, concejos de la zona
oriental del Principado de Asturias. Estos espacios cuentan con
inspecciones periddicas con el fin de avalar el correcto cumplimiento de
todos los requisitos establecidos en el Reglamento de la D.O.P. “Gamonéu”
o “Gamonedo”.

Elaboracion del queso Gamonéu del Puerto

Los diferentes tipos de leche con las que se elabora el Gamonéu del

Puerto provienen de los rebanos que pastan en las vegas o majadas de estas zonas del noroeste del Parque Nacional de Picos de
Europa. El ganado unicamente se alimenta mediante el pastoreo en los puertos mas altos de estos territorios y para la elaboracién
del queso Gamonéu del Puerto al menos deben mezclarse dos tipos de leche de las tres contempladas: vaca, oveja y cabra, que
son indispensables para elaborar este queso, siendo como minimo un 10% la leche de ovino y/o caprino.
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;Cuantas queserias Gamonéu hay en Asturias?
25/01/2019. .

Dentro del Consejo Regulador Uno de los productos que identifica a Asturias es el queso. Actualmente, existen mas de 40 tipos de

de la Denominacion de quesos artesanos diferentes, siendo el lugar de Europa con mayor variedad gracias a su amplia oferta.
Origen Protegida,

actualmente contamos con 21 Dentro de toda esa variedad quesera, el Gamonéu es considerado uno de los quesos mas exclusivos del
queserias repartidas en las mundo; siendo un queso de gran sabor, artesano, y el cual se elabora tradicionalmente desde hace siglos
variedades del valle y del por los pastores en los concejos de Onis y Cangas de Onis, corazén de la montana de Los Picos de Europa.
puerto.

El Gamonéu tiene dos variedades de produccion: del valle y del puerto. Y cada una de ellas cuenta con
diferentes queserias donde se elabora bajo la Denominacion de QOrigen Protegida.
iCompartelo!

o o @ Actualmente, las queserias de Gamonéu que forman parte del Consejo Regulador de la DOP en la variedad
del valle son 17: El Recuestu, Vega Cenal, La Torre, La Solana, L'Arbeyal, D'Onao, Priena, Vega de Ario, La
Desna, Corao, El Huervu, Cuevas de Quiliama, Sobrecueva, Priédamu, Toriello, La Casina de Cebiay La
Cuerre. Del mismo modo, pero en la variedad del puerto, contamos con cuatro queserias: La Queseria
Uberdén, Gumartini, Enrique Remis y Fana. Puedes conocer mas informacion de cada uno de ellos, aqui.

Ambas variedades se elaboran con leche cruda. La del Valle puede ser con leche de vaca y/o oveja y/o
cabra. La del Puerto, por su parte, tiene que llevar necesariamente mezcla de al menos dos de las tres
especies.
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Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

ESTUDIO DE NECESIDADES
ADICIONALES DE
FLEXIBILIDAD
2017

(Queso "Gamoneu del Puerto”
Principado de Asturias)
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Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

Mlcrosoft Excel (Error de activacion de productos) - FICHA-INFORME FLEXIBILIDAD [Modo de compatibilidad]

A B C D | E G |

1 Elaboradores
2

L'Arbeyal Queseria La Casilla Queseria Aspron Queseria Queseria Vega

Gumartini (SAT La Cefal (SAT El

3 Corrolada) Cenal)
4

Peruyes - Margolles (Cangas de Telefia (Cangas de Onis) Bobia de Abajo (Onis) Intriago (Cangas de Onis) Gamonedo de Cangas (Cangas de
5 Onis) Onis)
6 Teléfono: 651 477 650 Teléfono: 985 922 438 Teléfono: 699 950 316 Teléfono: 699 649 941 Teléfono: 677 811 226
T

Queseria Cuevas de Queseria SAT Les Queseria Corao Queseria Toriello
8 | Quiliama Carbonoses
9

10 Quiliama, Benia de Onis
11 Teléfono: 985 844 157

Cebia, Labra (Cangas de Onis)
Teléfono: 660 044 464

Corao (Cangas de Onis)
Teléfono: 985 849 189

Igena (Cangas de Onis)
Teléfono: 985 922 499

12
Queseria D'Onao Queseria La Solana Queseria El Huervu Queseria Sobrecueva
13
14
Onao (Cangas de Onis) El Pindal - Nieda (Cangas de Onis) Avin (Onis) Cangas de Onis
Teléfono: 659 292 882 Fax: 985
947 704
15
Teléfono: 985 922 073 Email: queserialasolana@hotmail.e Teléfono: 985 844 064 Teléfono: 985 849 032
16 s
17

18 Queseria Priena
19
20 Corao (Cangas de Onis)

21 Teléfono: 660 902 287

Queseria Priédamu

Igena (Cangas de Onis)
Teléfono: 679 558 838

Queseria La Torre

Labra (Cangas de Onis)
Teléfono: 619 881 731

Queseria Fana

Cangas de Onis

Teléfono: 680 141 383

22

= - R - n
i ¢ » ¥ | QUESERIAS GAMONEDO / LA VEGA DE FANA

O Escribe aqui para buscar

E. REMIS

(o}

—
ficha-informe tipo /#J

10:06

m g ) ESP

16/06/2019
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INSERTAR NUEVO REGISTRO

@ ol W=

; FICHA FLEXIBILIDAD QUESERIAS DE CAMPO Y ARTESANAS (EXCEPCIONES / ADAPTACIONES)

EVACUACION AGUAS

USO COMPARTIDO

MATERIALES L+D SUPERFICIES, SIST. CUMPLIMIENTO
TRANSPORTE DISERD MATERIALES . SISTEMAS RES. LAVAMANOS! AGUA CONTROLESCS Y
INSTRUMENTOS Y INSTRUMENTOS REFRIGERACION BANDS LAVAMANOS i CRITERIOS (CS
LECHE CRUDA INSTALACIONES LOCALES DESAGUE ELIMINACION PRODUCTOS! POTABLE |GT LECHE CRUDA
EQUIPOS EQUIPOS LECHE CRUDA RESIDUOS EQUIPOS Y GT)
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NOTAS INTERPRETATIVAS

TRANSPORTE DE LECHE CRUDA
,, HASTA QUESERIA

En el caso de comprar leche a otras explotaciones o tener que transportarla desde la explotacion ganadera a la queseria. Mediante sistemas diferentes
contenedores aptos para uso alimentario. Transporte en coche, a pie, animal, etc.

DISPOSICION, DISENO, _
EMPLAZAMIENTO Y TAMANO DE LAS
INSTALACIONES

24

Varias dependencias para operaciones distintas: Ej. disponer de local para afinado/ maduracién o conservacion de productos lacteos SIN continuidad
Almacenamiento de materiales auxiliares (envase, embalaje, etiquetas, moldes...), en la propia vivienda cercana o en zonas de manipulacion

Utiles y productos de limpieza en zona de manipulacion guardados de manera aislada (armario cerrado, pequefia estancia, et.)

Varias actividades en mismo local (fabricacion, manipulacién, envasado, etiquetado,etc.) de manera separada en tiempo o en espacio

No almacenamiento separado de la leche

Premaduracion en tanque de la explotacién ganadera (solamente en el caso de queserias que utilizasen la leche de su propia explotacién)

SUELOS, PAREDES, TECHOS,
VENTANAS, PUERTAS Y SUPERFICIES

25

Por necesidad de entorno para desarrollo de sus caracteristicas (flora microbiana o humedad) posibilidad de materiales:

1- No impermeables, ni lisos ni no absorbentes, o hechos con materiales anticorrosion (madera, piedra, etc.)

2- Materiales geolégicos naturales u otros materiales naturales (cuevas de maduracion)

No se someten a limpieza y/o desinfeccion (puede ser deseable la proliferacion de moho y flora ambiental propia para la maduracion) siempre mantenie

MATERIALES DE INSTRUMENTOS Y
_ EQUIPO

Uso de madera, cobre, fibras naturales -algodén, cafiamo-, origen vegetal -hojas de arce-, etc. en determinados instrumentos y equipos (moldes, baldas

L+D INSTRUMENTOS Y EQUIPO

27

Para lograr determinadas caracteristicas, puede ser deseable mantener cierta microflora no patégena en los procesos de maduracion, en las distintas ¢
(ej. Cuevas maduracion, baldas de madera, etc.)

SISTEMAS DE REFRIGERACION DE
LECHE CRUDA

28

Por ej. en el propio tanque de explotacion (si pertenece a la queseria), enfriamiento en cantara mediante agua corriente, recipiente hermético limpio ller

SERVICIOS HIGIENICOS

2

Uso de los servicios higiénicos en instalaciones o locales cercanos (gj. Vivienda)

LAVABO CON AGUA CORRIENTE
CALIENTE Y FRIA

30

Disponer de agua de origen natural sin posibilidad de calentamiento. Incluso no disponer de toma de agua en determinados locales y usar cubo de aguz
de medios para el secado higiénico. Agua usada para limpieza de locales y equipos o para enfriamiento en recipientes cerrados.
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2 ESQUEMA DE VISITAS A LOS ESTABLECIMIENTOS

Se han visitado diferentes queserias de nuestra regién en las que podria ser posible aplicar
estas opciones de flexibilidad (excepciones o adaptaciones) bien por elaborar productos
tradicionales, utilizar métodos tradicionales, encontrarse en determinadas zonas con
limitaciones geograficas o cumplir varias de estas caracteristicas simultaneamente.

La realizacion de la visita tiene por objeto poner de manifiesto los diferentes aspectos de las
queserias que pudieran tener relevancia a la hora de aplicar estos criterios de flexibilidad v,
concretamente, los siguientes:

Ubicacién geografica

Mantenimiento de la temperatura de la leche cruda

Disefio de las instalaciones

Materiales de los locales (almacenamiento y procesado)

Materiales de los instrumentos y equipos (almacenamiento y procesado)
L+D de superficies locales, instrumentos y equipos

Bafos/ servicios higiénicos

Lavamanos (existencia y caracteristicas, posible uso compartido como lavamanos y
limpieza de productos/equipos)

Sistema de desagle y drenaje

Disponibilidad de agua potable (analisis)

Controles oficiales inhibidores, CS y GT

Transporte de productos hasta lugar de maduracién

Eliminacion residuos

Trazabilidad
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4.2 Ubicacion geografica

Esta queseria se encuentra situada en la Vega de Belbin (majada de Belbin), a 1.000 metros
de altura, en la parte asturiana del Parque Nacional de los Picos de Europa, en el macizo
occidental de dicha cadena montafiosa, perteneciente al Concejo de Onis.

Al igual que la queseria del punto anterior, su ubicacién dificulta el acceso a la misma, y
presenta similares limitaciones para disponer de infraestructuras adecuadas: acceso al lugar,
disponibilidad de agua potable, corriente eléctrica, comunicaciones, construccién o
modificacién de instalaciones, etc.

También dispone de explotacién multiespecie (bovino, ovino y caprino) en el mismo puerto
(CEA ES330430000220) y toda la leche utilizada en sus quesos procede de esta.

Todo lo anterior obliga a mantener las instalaciones tradicionales y por tanto las mismas no
responden a los requisitos de la normativa. Asi, las distintas dependencias se encuentran
separadas y en algunos casos son de uso compartido para las diferentes actividades (vivienda,
sala de ahumado, servicios higiénicos, local de elaboracioén, etc.)
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4.3 Mantenimiento de la temperatura de la leche cruda

Hallazgo 1: El transporte de la leche desde la zona de ordefio (tiene acondicionada una
zona con foso para el ordefio (imagen A) hasta la zona de elaboracién, se realiza en los
recipientes en los que ordefia a los animales. La zona de ordefio y la queseria se encuentran a
escasos metros de distancia, por lo que no existe control de temperatura.

Interpretacion:
e Excepcion/Exencion al mantenimiento de T2 hasta queseria si lo demuestran y previa
Autorizacién de la autoridad competente (o adaptacién por método tradicional)
+ Adaptacion por método tradicional o por limitacién geografica

Referencias normativas:

« Rglto 852/2004 (Anexo ll-capitulo IV, punto 7): "cuando sea necesario", "temperatura
adecuada"

+ Rglto 852/2004 (Anexo ll-capitulo IX, Punto 5): se permitirdn periodos limitados no
sometidos a control de T? por necesidades practica de manipulacién durante la
preparacién, transporte, almacenamiento, etc.

¢ Rglto 853/2004 (punto B, apartado Il, capitulo |- Anexo llI- Seccidon IX): tras ordefio
enfriar a 8°C o 6°C segun frecuencia recogida- Transporte inferior a 10 °C- No precisa
cumplirlo si procesa en <2 horas o es necesario mayor temperatura por razones
técnicas propias de la fabricacion y la autoridad competente lo autoriza

Hallazgo 2: En cuanto al mantenimiento de temperatura de la leche cruda hasta su uso:

e La leche de bovino, de los recipientes donde se ha realizado el ordefio, pasa a la
cuba de cuajado directamente (10°C). Dispone de tanque pero no lo utiliza para el
enfriamiento de la leche. Se enfria con agua fria mediante la camisa de la cuba, se
mantiene asi hasta el momento en que empieza el proceso de cuajado, en el que
calienta la camisa de la cuba mediante quemador de gas (Imagen B).

e La leche de ovino y de caprino se mantiene en los recipientes de ordefio y no se
vierte en la cuba hasta iniciarse el proceso de cuajado (a la mafiana siguiente), en la
que se mezcla con la leche de bovino en la cuba (Imagen C).

Interpretacion:

+ Excepcidén/exenciéon si lo demuestran y previa autorizacién de la autoridad
competente. Pendiente de comprobar si es necesario para el procesado.

e Adaptacion por método tradicional o por su limitacion geogréafica (si no existe
posibilidad de uso de tanque, debido al sistema de suministro eléctrico mediante placas
solares y baterias)

En caso contrario, debera poner en funcionamiento el tanque y utilizarlo para mantener la

temperatura de refrigeracién de la leche hasta el procesado

Referencias normativas: Rglto 853/2004 (punto B, apartado Il, capitulo ll- Anexo llI-
Seccion IX): la leche se enfriara a T? <6°C- Podra mantenerla a una T® mayor si
transformacién antes de 4 horas o la autoridad competente lo permite por razones técnicas
de fabricacién.

- W
Imagen B

Imagen A Imagen C
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4.4 Diserio de las instalaciones

Hallazgos, interpretacion y referencia normativa:

e Laentrada a la zona de elaboracién se encuentra pavimentada.

e Vestuarios adecuados: No dispone de vestuario. Dispone de perchero en la zona de
elaboracién. No esta separado (armario, etc.). Adaptacion por region con LGE- Rglto
852- (Anexo lI- Capitulo I- punto 9): "cuando sea necesario el personal debera
disponer de vestuarios"- Si es necesario que dispongan de zona separada como por
ejemplo un armario o al menos un perchero

e Almacenamiento y conservacidon de etiquetas en la propia vivienda: Adaptacién
por region con limitacion geografica
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4.5 Materiales de los locales (almacenamiento y procesado)

Hallazgos: Puertas, ventanas y techo de madera. Suelo de hormigén con pintura
impermeabilizante. Baldas sala ahumado de madera y los quesos se depositan sobre tablas de
madera individuales.

Interpretacion:
o Adaptacion por region con limitacién geografica
o Excepcion por alimento con caracteristicas tradicionales (Reglamento (CE) n°
2074/2005)

Referencia normativa: Reglamento 852/2004- (Anexo II- Capitulo Il- punto 1). Deben
conservarse en buen estado y ser faciles de limpiar (posibilidad de no ser lisos, impermeables,
no absorbentes o de materiales resistentes corrosién segun articulo 7 del Reglamento (CE) n°
2074/2005)

Techo de madera Sala de ahumado
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4.6 L+D de superficies locales, instrumentos y equipos

Hallazgos:

Realiza secado de las cantaras al aire en el exterior. Posible pero debe evitar la
contaminacion del material —ver imagen A- (en zona pavimentada, evitar acumulacién polvo,
etc.)

Cabe destacar que cuenta con sistemas para evitar la entrada de insectos (sistemas
atrapamoscas, cortina a la entrada de la zona de elaboracién, etc.)- ver imagenes B y C-

Interpretacion: Adaptacion por region con limitacion geografica

Referencia normativa: Rglto 852/2004 (Anexo ll-capitulo IV, punto 7)- Deberan colocarse y
protegerse de manera que reduzca al minimo el riesgo de contaminacion

Imagen A Imagen B Imagen C
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4.7 Materiales de los instrumentos y equipos (almacenamiento y procesado)

Hallazgos:

e Uso de cubos de plastico para la leche. No son de material de uso alimentario, son
los recipientes en los que venia la pintura impermeabilizante. No procede excepcién o
adaptacion. Debe cumplir que los recipientes utilizados sean de material para uso
alimentario

e Cuba de cuajado cubierta con tela de algodon durante el proceso de cuajado

Interpretacion: Adaptacion por método tradicional o excepcion por alimento con
caracteristicas tradicionales. Pendiente de comprobar si es necesario para el proceso o
puede ser sustituido por cierre de material no absorbente y de facil limpieza. En cualquier
caso, material de facil limpieza o desechable y debidamente separado y guardado. En caso de
no usar material desechable, limpieza por separado del resto de ropa.
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4.8 Banos/ servicios higiénicos

Hallazgos: Se encuentran separados de la queseria (no estan en la misma construccion),
utiliza los de la propia vivienda.

Interpretacion: Adaptacion por regién con limitacion geografica
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4.9 Lavamanos (existencia y caracteristicas, posible uso compartido)

Hallazgos: Fregadero (limpieza material y productos) y lavamanos (limpieza persconal)
compartido. Dispone de agua caliente y fria y accionamiento no manual.

Interpretacion: por regién con limitacién geografica
Referencia normativa: Rglto 852- (Anexo IllI- Capitulo I- punto 4): En caso necesario

instalaciones lavado productos alimenticios deberan estar separadas de las destinadas a
lavarse las manos

4.70 Sistema de desagiie y drenaje

Hallazgos:
. Zona de elaboracion con desague para drenaje en zona central. Cumple
. Eliminacion a fosa séptica (drenajes y servicios higiénicos)

Interpretacién: Adaptacién por ser el Unico sistema de eliminacién por regién con limitacién
geografica

4.11 Disponibilidad de agua potable (analisis)

Hallazgos: Depodsitos aislados mediante valla de alambre y con cloracién, a cierta distancia de
la queseria y la explotacién. Necesario desbrozar zona para mejorar el acceso a los depdsitos
de agua. Origen del agua: Agua de manantial.

Interpretaciéon: Adaptacién por ser el Unico sistema de eliminacién por regién con limitacién
geografica. No existe posibilidad de agua de traida.

Cercado de la zona de depdsitos Conexiones Deposito de agua
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4.12 Controles oficiales inhibidores, CS y GT

Hallazgos: Se realizan los analisis minimos contemplados en el Reglamento para CS y GT por
el LILA (también inhibidores, punto crioscoépico, grasa, etc.). No necesario adaptacion. De
momento sin medias para Junio y medias sélo para gérmenes en Julio (cumple: 26.000).

La muestra la recoge y la lleva al punto de recogida del LILA.

4.13 Transporte de productos hasta lugar de maduracion

Hallazgos: debido a la cercania y a la dificultad que supone llevar los quesos desde la sala de
ahumado a la sala de maduracion (cueva), el transporte lo realiza a pie llevando los productos
protegidos en una bolsa de plastico. No es posible ningun control de temperatura.

Interpretacion: Adaptacion por regién con limitacién geografica
Referencia normativa:
. Rglto 852/2004 (Anexo ll-capitule IV, punto 7): "cuando sea necesario", "temperatura
adecuada”
. Rglto 852/2004 (Anexo ll-capitulo IX, Punto 5): se permitiran periodos limitados no
sometidos a control de T2 por necesidades practica de manipulacion durante la

preparacion, transporte, almacenamiento, etc.

4.14 Eliminacion de residuos

Hallazgos: El suero procedente del proceso de desuerado, lo elimina utilizandolo para la
alimentacion de los cerdos

Interpretacion: Adaptacidon por regién con limitacién geografica

Referencia normativa: Rglto 852- (Anexo ll- Capitulo VI- punto 4): " |os residuos deberan
eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al medio ambiente..."

4.15 Trazabilidad

Hallazgos: Mantiene sistema de trazabilidad mediante indicacion de lote en el propio producto
y a través del correspondiente registro en papel
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Guia Europea de
Practicas Correctas de Higiene

para la elaboracion de queso y
productos lacteos artesanos

Dirigida a:

Productores de campoy
artesanos

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Red Europea de

Queserias y Productores Lacteos
de Campo y Artesanos

:; MINISTERIO @ esparola de Jornada Guia Europea Quesos Artesanos

La guia aporta ejemplos de
como pueden ser
implementadas en las
queserias de campo y
artesanas, pero antes, los
productores deberan

conocer si las mismas estan

autorizadas o no mediante

normas nacionales. En

caso de no estar
autorizadas, pueden
solicitar su concesion de
modo individual o colectivo,
contactando con la
autoridad competente
responsable de ello.
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CONCLUSIONES

La guia europea supone un claro avance y aporta valiosos
ejemplos acerca de las posibilidades de flexibilidad que ofrece
el paquete de higiene

Sin embargo, resulta necesario definir claramente a nivel
europeo lo que debe entenderse por “métodos tradicionales™
(confusion con alimentos con caracteristicas tradicionales)

Resulta conveniente avanzar en el reconocimiento oficial, ya
sea a hivel autondmico o nacional de todos los alimentos con
caracteristicas tradicionales

Necesidad en Espafia de regular, ya sea a nivel autondmico o
nacional criterios de flexibilidad para determnadas empresas
situadas en zonas o regiones con limitaciones geograficas
especiales y/o0 pequeinos establecimientos

Seria recomendable definir también a nivel nacional actividad
localizada, marginal y restringida
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