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Esta norma establece los requisitos sanitarios generales gue
se cumplirdn en la obtencifn, elaboracién, envasado, recepcifn,
almacenamiento, transportacidn y venta de la leche y sus dari-
vados destinados al consumo humano,

Esta norma se aplicard a la leche v sus derivados de produccién
nacional y de importaci@n.

1. Generalidades

1.1 Se considerard como ganado pronio para la obtencifn de
leche y derivados destinados al consumo humano, 1 bovi-
no, ovino, caprino y egquing.

1.2 Para aplicar esta norma se tendrd en cuenta lo estableci-
do en la NC 38-00-03:85 "SNSA, Higiene de los Alimentos.
Requisitos sanitarios generaleg”, la WC 38-01-01:86 "“SNSA.
Equipos y utensilios en contacto con alimentos. Requisitos
sanitarios generales" y la NC 38-03-01:86 "SNSA. Manioula-
cifn de alimentos. Requisitos sanitarios".

1.3 Las nuevas instalaciones, para la obhtencién y elaboracién
de la leche y sus derivados cumplirfn con lo establecido
en la NC 3B-00-04:85 "SNSA. Proyecto y construccifn de es-
tablecimientos de alimentos. Requisitos sanitarios gene-
rales”.

1.4 En las labores de limpieza y desinfeccifn se cumpliri con
lo establecido en la NC 38-00-05:86 "SNSA. Limpieza y de-
sinfeccifn. Regulacicones generales”", "la NC 55=D6:86 "Servi-
cios veterinarios. Desinfeccifin. Regulaciones generales",
la NC 55-07:B6 "Servicios veterinarics., Pesinfeccifin. Su-
pervisitn y control quimico™ y la NC 55-08:86 "Servicios
veterinarios. Desinfeccifbn. Control bacteriolfigico®.

1.5 En la obtencifin, acopio, elaboracifin, distribucifn y venta
de la leche no se permitird la adulteracitn de la misma
mediante modificaciones en la compoesicidn coriginal del
producto en cuestidn.

1.6 En la obtencibén, acopio, elaboracifin, envasado, almacena-
miento y transportacitn de la leche y zus derivados po se
permitird el emplec de recipientes de cinc. hierro esmal-
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tado, pldsticos o gomas téxicos u otros envases no apro-
bados por las autoridades sanitarias correspondientes,

REeguisitos sanitarios para la obtencidn de la leche

Las zonas de crianza del ganado destinado a la obtencifn
de la leche para el consumoc humano, serfin avrobadas por
las autoridades sanitarias correspondientes,

Sc considerarin como zonas inadecuadas para la crianza

de ganado lechero destinado al consumo humano, agquellas
Jque presenten contaminacifén de las aguas, suelos o pastos
con sustancias gufmicas, tfixicas plaguicidas o radiocacti-
vas dque pucdan transmitirse por la leche y derivados al
consumidor, Las &reas o secciones donde se realice la
obtencifin de la leche mantendrdan un buen estado higiéni-

co tratando de evitar la presencia de charcos, pantanos
v alambres.

La leche destinrada al consume humano se obtendrd de ani-
malecs amparados por un Certificado de Balud, expedido en

el lugar de origen, por parte de las autoridades veteri-
narias.

La leche destinada al consumo humano se obtendrd de ani-
males gue no hayan sido expuestos a contaminaciones por
efecto del medio ambiente o de la alimentacifin.

El estado higliénico de los locales, equivos y utensilios
se comprobard antes de iniciarse la actividad de la cbten-
citn, garantizindose que durante la misma v (o) en las
labores de limpieza final, no se produzcan riesgos de
contaminaciones para la leche con destino humano.

La leche obtenida de animales que hayan sufrido tratamien-
to con medicamentos, serd destinada al consumo humano,
s561o una wvez transcurrido el tiempo de eliminacién de los
mismos, que garantice que no se sobrepasen los limites

que conatituyen riesgos para la salud de los consumido-
res.,

La leche obtenida en centros afectados por Brucclosis

o Tuberculosis se identificard y enviard a la nasteuriza-
dora asignada por las autoridades sanitarias correspon-
dientes.

Los lacales do almacenamiento de -la leche, en las insta-
laciones cuyas caracteristicas constructivas asi lo per-
mitan, estaran aisladas de los lugares de crianza y salas
de obtencifn, con el objetivo de evitar contaminaciones.

Durante la transportacidn de la leche enfriada a los
centros industriales o de acoplo se emplearan trarsportes
isotérmicos, conservindose a temperaturas entre 4 y 10°C.

2.10 La leche refregcada se enfriari en la industria a tompe-

raturas eatre 4 y 10°C preferiblemente dentro de Li.s5
horas a partir de su obtencidn.
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La leche enfriada en vaguerfa a tempmeraturas entre

4 y 10°C se acopiard dentro de las 24 horas a partir de

su obtencifn y no antes de 90 min., de terminado el orde-
no.

Requisitos sanitarios para la elaboracifn de la leche y sus
derivados

Las Sreas exteriores e interiores de los centros de elabo-
racién de los productos licteos estardn debidamente prote-

gidas y libres de basuras, estancamientos de agua y resi-
duos de leche.

Las materias primas utilizadas para la elaboracifn de la
leche y sus derivados, procederin de fuentes reconncidas

y controladas por las autoridades correspondientes v serén
sometidas a inspeccifin para decidir su aptitud para el
CONSUMmMS , :

La leche recepcionada con presencia visible de grumos, san-
gre u otras afectaciones en sus caracteristicas organnlénp-
ticas serd considerada como no apta para el consumo humano.

No se permitird la mezcla de leche de distintas especies
animales en la elaboracitn de la leche pasteurizada.

El proceso de pasteurizacifn de la leche se efectuard entre
72 y 76°C durante 15 s, como minimo o cualguier otra com-
binacifn tiempo-temperatura que garantice la eliminacién

de los gérmenes patdgenos.

Durante 2] proceso de pasteurizacifin de la leche =e em-
pleardn sistemas de control de temperatura gue aseguren la
efectividad del mismo.

Las autoridades competentes controlarin los resultados de
los ensayos microbiclbgicos del ambiente, equipos y uten-
silios, asi como las soluciones de desinfeccidn empleadas,
para comprobar - la efectividad de los métodos de limpieza
y desinfeccidn.

En las zonas de elaboracifn no existirfn acumulaciones de
envases, equipos o materiales ajenas a dicho proceso.

No se permitird el emocleo de insecticidas en el piso de
los locales de elaboracién de 1 leche y sus derivados y
su uso en paredes y techos deberi estar aprobado por la .

autoridad sanitaria y ejecutoras bajo la vigilancia de
&sta,

Los desechos s8lidos en la elaboracifin, cumplir&n con la
NC 93-05:86 "Higiene Comunal. Desechos s&lidos. Almacena-

miento, recoleccidn y transportacifn. Reguisitos higiéni-
co sanitarios”.

N se permitird la repasteurizacién de la leche, de retor-
no de la distribuciéin.



3.12 El procesafiento de los productos l&cteos Jue tengan
alteracion#s que pueden provocar riesgos a la salud,
tendr§ gue realizarse con la aprobacifn de la auntoridad
sanitaria correspondiente.

4. Requisitos sanitarios de los productos terminados

4.1 La leche y sus derivados estardn exentos de materias ex-

tranas y sustancias tfxicas gue constituyen Un riesgo
para la salvd humana.

4.2 La leche y sus derivados cumolirin lo establecide en la
NC 38-02-04:8B7 "SNSA. Contaminantes microbiglbgicos. Re-
gqulaciones sanitarias”,

4.3 La leche y sus derivados satisfarin los requisitos sobre
residuos de vlaguicidas, contaminantes metdlicos y aditi-
vos alimentarios establecidos en la NC 38-02-01:87
"SNSA. Plaguicidas en alimentos. Regulaciongs sanitarias”,
la NC 3g8=-02-~05:B7 "SNSA. Contaminantes metilicos. Regu-
laciones sanitarias" y la NC 38-02-02:87 "sNSA. Aditivos
alimentariosS. Hegulaclones sanitarias”™.

4.4 Los envases a utilizar en la leche v sus derivados serén
aprobados wor la autoridad sanitaria competente. Asi como

se garantizard la adecuada limpieza y desinfeccidn de los
NisSmos .

4.5 Durante la comercializacifin v la venta de la leche y sus
derivades se tendrin en cuenta la durabilidad minima de
los product?s ¥y se cumplirdn las condiciones de almacena-
miento y conservacién establecidas para los mismos.

5. Reguisitos sanitarios para el almacenamiento Y distribu-
cifin del producto terminado

5.1 Los derivades licteos gque asi lo requieran, Se conserva-
ran y almacenarin sobre valetas o estantes, @0 neveras
de refrigeraci®n higienizadas que garanticen una correcta
conservacitn de &stos, segn la temperatura dque reguie-
ran y de acuerdo a lo establecido en las normas de esnpeci-
ficaciones de calidad, con el objetive de evitar los
riesgos de contaminacién.

5.2 La leche y sus derivados que se encuentren ¢i mal estado
no podrén almacenarse conjuntamentec con los restantes pro-
ductos siempre que ello implique riesgo de contamipacidn
o modificacitn de las caracteristicas organolépticas del
producto terminado.

5.3 En el almacenamicnto de la leche se cumolird con la
NC 38-03-03:86 "SNSA. Almacenamiento de alimentos. Reqgui-
sitos sanitarios generales”.

5.4 En su transportacién se cumplird con la NC AB-01-02:86
"SNSA. Transportacifn de alimentos., Requigitos sanitarios
generales”.
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38-00-03:85

38-01-01;:8B6

18-03-01:86

3I8-00-04:85

38-03-02:86

38-03-03:86

38-02-01:87

38-02-06:87

IB-02-07:87

218=-02-05:87

38-00-05:EG6

SNSA. Higiene de los alimentos. Requisitos sani-
tarios generales

SNSA. Equipos y utensilios en contacto con los
alimentos. Requisitos sanitarios generales

SNSA. Manipulacidn de alimentos. Reguisitos
sanitarios

SNSA. Provecto ¥y construccifin de establecimien-
tos de alimentos. Requisitos sanitarios genera-
les

SNSA. Transportacifn de alimentos. Requisitos
sanitarios generales

SNSA. Almacenamiente de alimentos. Requisitos
sanitarios generales

SNSA. Plaguicidas en alimentos. Regulaciones
ganitarias

SNSA. Contaminantes metdlicos. Regulaciones sa-
nitarias

SNSA. Contaminantes microbiolfgicos. Regulacianes
sanitarias

Aditivos alimentarios, Regulaciones sanitarijias

T

SNS5A. Limpleza y desinfeccidn. Procedimientos
generales

253-06:B6 Servicios veterinarios. Desinfeceifin, Regulaciones
generales

55-07:8p Serviciocs veterinarios. Desinfeccifin. Supervisién
v control guimico

55-08:86 Serviclos veterinarios. Pesinfececifin. Control bac-
teriocldgico

Yi=-02:85 Iigienc Comunal. Aacua potable. Requisitos sanita-
Filees Y Mueskpges

93=-N5:86 Hiagitoene Tomun: |, Descotos =s6tidos,. Almacenamiento,
roecoiacclon v trans ortacidin, Requisitos higié&nico
SAN LAY LS
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