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Avances en materia
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Maria Jesus Jiménez Horwitz, quesera

vy ganadera en Jayena (Granada)

..hl

e Licenciada en Farmacia

e Master en Seguridad
Alimentaria

 Presidenta de la
Asociacion de queseros
artesanos de Andalucia

e Presidenta de QueRed

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)
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Productores de

la junta
directiva

300 socios por
toda Espana




También contamos con futuros queseros,
simpatizantes, investigadores, administraciones,
etc

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)



NUESTRA PRIORIDAD: LOBBY A TODOS
LOS NIVELES ADMINISTRATIVOS

Farmhouse and

“Artisan

Europeo ‘Cheese & Dairy Producers
European Network

0' » QUESERIAS
o E CAMPO

“ Y ARTESANAS
RED ESPANOLA




| FLEXIBILIDAD |

N

ALCANZAR LOS OBIJETIVOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LOS
REGLAMENTOS, SIGUIENDO METODOS ALTERNATIVOS A LOS MAS
COMUNES

DEPENDIENDO DE LA CIRCUNSTANCIA DE CADA ESTABLECIMIENTO,
REGION O PRODUCTO




| FLEXIBILIDAD A DOS NIVELES ]

I. FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE
HIGIENE

Il. FLEXIBILIDAD EN LOS
PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL
APPCC
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— GUIA EUROPEA DE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE PARA LA
PRODUCCION DE QUESOS Y LACTEOS
ARTESANOS
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P ol v el FACEnetwork

& = g’ A s Member States
17 asociaciones (3172 gueseros) en
15 paises

NORWAY SWEDEN

107 small dairies represented

UNITED KINGDOM

203 small dairies represented

IRELAND
33 small dairies represented

NETHERLANDS

272 small dairies represented

BELGIUM
30 small dairies represented

LUXEMBOURG

4 small dairies represented

FRANCE
1306 small dairies represented

SPAIN

331 small dairies represented

103 small dairies represented

FINLAND

20 small dairies represented

POLAND
20 small dairies represented

GERMANY

570 small dairies represented

AUSTRIA
23 small dairies represented

SLOVENIA

100 small dairies represented

ITALY
203 small dairies represented

BULGARIA
not a FACE Full Member yet
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EQUIPO DE FACENETWORK: 5 TECNICOS (REDACTORES), 4
PRODUCTORES (REVISORES DIRECTOS), 11 TECNICOS Y
PRODUCTORES Y 1 INSPECTOR

-




EN ESPANA: 3 PRODUCTORES Y DOS TECNICOS




EL 13 DE DICIEMBRE DE 2016 FUE VALIDADA POR LA
COMISION EUROPEA Y LOS 28 ESTADOS MIEMBROS

| -~ FOOD
Commission

ommission > Food Safety > Food > Biological safety > Food Hygiena > Guidance

ANIMALS

PLANTS  AMR

[CAL SAFETY «§ Share

Guidance

In order to assist Member States and food business operators to better understand the m
reparedness &

new food hygiene rules, the following guidance documents were prepared.

iment =\ Rapid Alert for Fo
For detailed information about EU guidelines in different sectors where food hygiene rules Feed (RASFF}
lene t ides i
g apply, users should refer to the EU Register of National Guides to Good Hygiene +\ A
Practice. and analysis
ition
e
| ESSA hygiene guideline: Sprouts and seeds for sprouting I .. European Food 5
i efsa  authority (EFSA)
lologieal Criteria Guidance document on addressing microbiological risks in fresh fruits and w Better Training fo
— | vegetables at primary production through good hygiene Food (RISFY
red EU food
Ehrente . é E-News
Good Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and dairy
ved Third Country products Events
stablishments
ﬁ Videos
rgiena . European Guide for Good Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and

dairy products issued by 'FACEnetwork’ - Revised version of 20th December 2016 /~
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22 de noviembre de 2017

Farmhouse and

I\nisan W: www.face-network.eu

theese & Dalry Producers E: guide.artisancheese.conferenced@gmail.com
[European Network




¢A QUIEN VA DIRIGIDA?

“Herramienta de uso voluntario”

* Productores de queso y productos lacteos “de
campo”, que elaboran principalmente a partir
de leche de su propio rebano, siguiendo
meétodos tradicionales.

 Productores de queso y productos lacteos
“artesanos”, que recogen la leche de
productores locales y la procesan en
establecimientos a pequena escala, siguiendo
meétodos tradicionales.

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)



Farmhouse and
Artisan

ESTRUCTURA DE LA GUIA COMUNITARIA  cheese & bairy Progucers

Otros
Instrumentos de

gestion
C— . Trazabilidad
Monitorizacion
. Gestion de no
conformidades




Farmhouse and

|,N D I C E D E LA G U IIA A 2:;22:. & Dairy Producers

European Network/ —
A\ TSy
Section | — PROPOSITO Y APLICACION DE LA

GUIA “Seccién V — PLANES BASADOS EN EL APPCC ™\
/- /- Recogida de la leche, almacenamiento y tto.

Seccion I — PRACTICAS CORRECTAS DE SRR
HIGIENE (PCH) \| *  Quesos de coagulacion lactica
GHP personal *  Quesos de coagulacion mixta y enzimatica

«  GHP locales y equipos * Lacteos producidos por evaporacion y
«  GHP limpieza precipitacion

«  GHP disinfeccion * Leche pasteurizada para consumo

«  GHP control plagas * Leche cruda para consumo

«  GHP calidad del agua * Mantequillay nata

* Lécteos fermentados
Seccion Il — PRACTICAS CORRECTAS DE \ *  Lacteos no fermentados //
ELABORACION (PCE) >~ ~
«  GMP cultivos iniciadores " Seccién VI - TRAZABILIDAD )

*  GMP coagulantes

«  GMP adiciones a la leche y cuajada Seccion VIl - MONITORIZACION

\ e GMP salado }' . i
\_ GMP almacenamiento y trasnporte /| Seccion VIl - GESTION ~ DE  NO
-« " GMP venta directa — N\ SONFRRIIEARIES _
If - ™

Seccién IV — ANALISIS DE PELIGROS EN LA | APPENDIX I- ANALISIS DE PELIGROS

PRODUCCION PRIMARIA
Milk production and storage on the farm 1

- _

——




Farmhouse and
Artisan
Cheese & Dairy Producers

Uso de la guia por los productores Faropesn Network@
FACE-GGHP

* Es un instrumento practico y no un clasico manual teorico.

e Cubre todas las familias de productos y todas las
operaciones llevadas a cabo por el productor.

Los productores pueden usar la Guia como
Su propio sistema de autocontrol

.. tan solo tienen que completar con cierta
Informacion especifica a su gueseria , Si
tiene relevancia sanitaria




Farmhouse and

Un instrumento practico y facil E A A
European Network

de usar, pero que hay que conocer FACE-GGHp@
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: Programa de FORMACION¢on FACE




Farmhouse and
Artisan

: COMO IMPLANTAR LA GUIA?

European Network/ —
FACE-GGHP >

D ETAPA 1: Se eligen las «fichas » que se aplican en la queseria

D Etapa 2: Se completa la informacion segun las Practicas Correctas
de Higiene (PCH) y Practicas Correctas de Elaboracion (PCE)

« Etapa 3: Se completa la informacion en las fichas de productos
basadas en el APPCC

Tachar las partes de la hoja que no se apliquen

Conservar las recomendaciones o incluso subrayar las
mas relevantes

Afnadir informacion relevante
Registrar incidencias
Verificar

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas 22
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)
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EJEMPLO DE IMPLANTACION DE UNA « PCH 5 sumnonat

Farmhouse and
Artisan

Section - Good Hygiene Praciices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

; simpie good yglane
mﬁmrﬂm‘m ihe s rumber of persomes hploally werking n 3 sl daryToad producton
Thesa hyglens requirsments apply o al food handiers — elther working alone or wiih ohers.

Gooorpl Hygigng o0 gny Food Handir
Effective handwasiing wih soap and waier is ihe principal means of imfacson contml In

Staf should, thiough their behawiour snd practioss, Eeck io awoid contamination and cmes-
mﬂmmpﬂm
Carts and abrasions shouid e coversd whh 2 Walerpeno! ressing o ghove.,

»  Food handers should refrain $om Gmoking, Spiting, chewing or 3ing.

»  Food handess shouid avold sneszing of coughing over feod producs.

»  Jewselenyshoud not be pamisied In production areas Mough somatimes exceptions an: made
£.g. or 3 piain wedkding band or smal eaTings.
coniaining gREEn, CTUSI0Eans, n\:ﬂm&gﬁmmmms ol
mustand, 5e65me, upin and sulphur diowdde] Should not ba brought 1o the food-handing ands
Uréess 35 3 deciarma Ingmdint,

Slgthing
SHET should wear deskgnansd cothing for milking and clean comes Tor food prooucdion; o

mmm
Imining
All food handlers and miking st shoaid be Falned: s may be by obdaining a formal food hyglens

i AUGN OFedt irsmucton by @ more expeslenced ciseie Training should adiress
M%WMIH'W i e ol A PROMcGE understanding of good hyglenic

W

4Bl personal se lavara las manos
antes del ordefo ....”
Si no produce leche, tachara esta
parte”

e Sobre formacion: “todos deben estar
@rmados, bien a través de cualificacion

rmal o por otros compaferos con mas
experiencia”

{
> El productor puede escoger mediante

un circulo_*“cualificacion formal por
otros companeros”

NB: incluiran los certificados de cursos
en anexos

Por lo demas, el productor sigue las




Farmhouse and

EJEMPLO DE IMPLANTACION DE LA GUIA  thom & oaiy producers

ELABORACION DE ENZIMATICOS e Gorp LA
Fase del Por qué hay que Medidas Vigilancia/ Medidas
proceso a tener cuidado preventivas monitorizac correctoras
monitoriz iIon
ar
tLeb”aado CEER S M,Q: Contaminacidon  Comprobar que el Inspeccidn Repetir la limpieza
de la leche con los equipo esta siempre visual ylo-desinfeccién.
equipos y utensilios  limpio. Nunca Aclarar
(cubas;patas;euboes; depositar utensilios suficientemente
liras, etc.). El equipo  pequenos con agua potable.
sucio puede directamente sobre Corrggir el modo
contaminar la leche el suelo. (1) de Jimpiar. En casos

urrentes revisar
formacion del

con bacterias

los productos de guesero.
limpieza pueden
BT Ta TCCel e /
N _ ; Borrado porgque no desinfectamos cubas y
(0 porque en mi queseria no liras

usamos palas ni cubos




Novedades que introduce la Guia

Solamente se registran las incidencias, la aplicacion de antibidticos
y la trazabilidad

La prevencion de plagas la realiza el productor siempre y cuando
tenga la capacidad

Resalta la responsabilidad del productor, también para decidir la
frecuencia de las analiticas en producto final

Posibilidad de analizar una sola muestra (n=1) si hay buen historial

No se realiza analisis de cloro residual en agua procedente de la red
publica y se especifican posibilidades de flexibilizar requisitos en
aguas de fuente privada

Entre otras....

MAS MUCHAS DE LAS MEDIDAS RECOGIDAS EN EL DOCUMENTO
SOBRE MEJORA EN LA APLICACION DEL PAQUETE DE HIGIENE
(Seccion Il —salas y equipos)

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)



DOCUMENTO SOBRE MEJORA EN LA
APLICACION DEL PAQUETE DE
HIGIENE (Seccion Il —salasy
equipos)






VIVIENDA

9 - Numero “suficiente” de aseos — Cap. i. 3

Puede ser suficiente el aseo en casa privada
contigua. Esencial: lavado de manos y cambio de
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2—TRANSPORTE DE QUESOS

Uso de cajas y/o neveras en vehiculo particular. Esencial: cuidar la
higiene y evitar contaminaciones cruzadas. Si temperatura regulada por
razones “tecnolégicas”: uso de receptaculos sin homologacién




— FREGADERO MULTIUSO —cap.l .4ycap.li.2y3
Uso de un fregadero para manos, limpieza de material, lavado de quesos.
No es necesario pero si recomendable, que sea de accionamiento no

manual.

QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas
(Farmhouse and Artisan Cheese Dairies Spanish Network)
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