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Esta norma establece los requisitos para el control sanitario

dirante la pastarizacifin y en las diferentes Sreas de la planta
pasterizadora. ' '

1. g;ndraligggga

1.1 Los camiones cisternas termos de diNtribuci®fn de la leche
se limpiarin y desinfectarfn diariamente con los productos
aprobados por las autoridades sanitarias.

1.2 En el 8rea de llenado de la planta se mantendr&n recipien-
~ tés.con una disoluciln de agua clorada de 75'mg/L para la
desinfeccitn de las manos de los trabajadores. '
1.3 Para aplicar esta norma se tendri en cuenta lo estableci-
do en la NC 38-04-04:87 "3M@A. Leche y sus derivedos. '
Megquisitos sapitarios genarales™,

1.4 Para la regulacidn scbre las condiciones del personal gue -
trabaja‘'en la planta se tendrd &n ggenta la NC 38-03-01:88
"gHSA. Manipulacién de alimentos. “Requisitos sanitarios
generales” | |

1.5 Loa desechos que ser3n utilizados como materia prima se
almacenarin fuera de las instalaciones productivas y de
forma tal que no sirva de asiento a vectores.

2. Requisitos sanitarios en el and#n o irea de recibo

2.1 En los momentos en gue se produce la recepcifn de leche
se velari porque toda la leche sea scfietida a filtracifbn,
mantenifndose un control de las rutas afeoctadas.

El Filtro a utilizar serd milim#trico con perforaciones

no wayor de 0,5 'mm de difmetro, de acero inoxidable u otro
tipo de material autorizado y se desarmari e higifnizari
‘sistemfticamente.

2,2 Los tanques de recibo se mantendrin tapados durante el pe-
riodo ‘de acopio de la leche y las aberturas para la entra-
da d&°Ya leche se cubrirfn con ma}i~ milimétrica inoxida-
ble cod perforaciones no mayor de 1 mm de difimétro.

2.3 Las canfaras con la leche colocadas en el andén, permane-
cer&n tapadas hasta el momento gque sea inspeccionada y
vertida al tangue de recibo.

Aprobada: _ Vigente a partir de:
Noviambre 1990 ESTA NORMA ES OBLIGATORIA Enero 1991




2.4

2.5

2.6

2.7

E.B‘

3.1

3.2

3.3

3.5

3.6

8e racogerin los datos de las unidades o ruta gue aﬁtrﬁguén
leche con sedimentos, comprobados.en el momento del £il-.
tradg. ' '

Se valarf porque la descarga se realice lo mis r&pido po-
gible ¥ sin interrupciones, '

Ho ‘se permititf que los pisos se manteiigan sucios o -¢on re-
gfduos de leche, asi como se encontrard en buen estado el
eistema de drenaje. o '

No. se permitird la salida del prodycto terminadc a ttavés
d¢l andén .de recibo de -leche, '

En las plantas pasterizadoras donde nu;nuintt-el mecanismo
para el fregadg auntomdtico, existirfin Sreas destinadas para
la limpieza dea losicarrds. -

Refuisitds sanitarids en el Srea de pagterizacifn

;%%fmpﬂtpndiﬁ la températura de pasterizacifn establécidas
ra el proceso a. través de los controlesg registradores.
de temperatura instaladcs enh el pasterizador.

De no encontrarse funcionfindo el control .registrador la.
temperatura, se chequegyf perifdicamente, de forma mgnual,
la temperatura de pasterizacifn.

La difarenninigntre la temperatura del- contrel registrador
y la observada en el termbmetrg indicador instalado en la
l1fnea no debe ser mayor de 1 °C.

Se realijizari la prueba de fosfatasa activa a la leche fres-
ca periBdicamente durante el transcurso de la pasteriza-
cl6én, segfin lo establecido en la NC 78-11-18:84 "Leche y
sus derivados® MiZtodos de ensayo, Determinacién de fos-
fatasa activa®".

En el caso gg detectarse como no pasterizada se actuar$
a criterio las autoridades sanitarias competentes.

Se verificarf diariamente el correcto funcionamiento de la
vilvula de reflujo. 8Si se presentan deficiencias en su
funcionamiento el operador garantizard manualmente la apli-
cacitn de la temperatura de pasterizacidn establecida para
este proceso, hasta tanto sea eliminada la deficiencia.

Se exigird el correcto funcionamiento del control regis-
trador de temperatura en sus cartas registradoras, las
cuales serfn supervisadas diariamente.

Los pisos estar8n libres de residuos de leche y el local
mantendrf una adecuada ventilacidn que impida el enrare-
cimiento del ambiente.

Los clarificadores se limpiarin cuidadosamente.
La masa de sedimentos se extraerf de los clarificadores

depositindose en envases cerrados hasta su posterior de-
sechp, Se podri destruir por incimeracitn o sumergiéndola
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5.

5.1

5.2

‘tiendo 1la pnlihilidad,d! contamin

en fnrnllina, ltnndiﬂnﬂn a las siguientes prﬂpﬂrﬂiﬂnilt

para 10 Kg de masa se afladirfin 10 L de agua, tratando dﬂ

sa y disolverla lo m&s posible en el agua y
esta IuiqﬁpsnL-u afiadird 1 kg de formol gue es igual a
400 g de fam&idﬁh!du ' 4¢ dejard en unntnntu como. minimo
6hy ﬁ-lpul: “podrd eliminar. |

Las autoridades sanivariaé supervisarsn que al pasteriza-
dor se le tllihﬂlhli Iﬂﬂﬁilﬂudl lavado y desinfeccifn, se-
gfn lo establecids,

is tpr anitarios en el Area de lavads de ‘1

El'lrnl de lavado de los pomos, as? como el de las cestas,
estarfn separados de las restantes fSreas del procesoc de:
p:nﬂuﬂqiﬁn

El personal gue labora en estas Sreas no se pnnﬁri en con-
tacto con las demés Sreas de produccibn.

Las autoridades sanitarias velar&n pnrqua~¢1 equipo de freg
gado de pomos trabaje con la temperatura y las ‘cpncentra-
ciones de los productos guey sefialen las especificacigones
técnicas del mismo.

61 la distancia a recorrer pﬂr?lﬂi pomos limpios en el

transportador hasta el frea de llenado €8 mayor a1l m exis~

cubrirf con canaletas invertidas,’ uﬂn"%'_1 A
de acero inoxidable pﬁﬂfnrihlumﬂh ‘gide-alom

No se introducirin pomos en 1a: mm m .
tintas solugiones hayan alcanzado las tempera
daa,

: ,m dis-
ras indica-

SBe garantizari la aﬁrmtn 11.npiau de Iﬁi pjblnt destinados
para ul -nvilndn de lluhn

Existirg& buena 11uuinluiﬂn frente nl mirador de pomos, se-

gfin lo establecidoc en la NC.19-01-111B1 'Ilﬂlinmiﬁn.,

quui-itn: gun-rllii dn lngnridnd'

Diariamente nurﬁn nnmatidal a limpieza las cnstas auuias
gque han sidoc utilizadas en-la distribucibn del producte,

.ohequefindose que las mismas en condiciones sanita-

rias requeridas para ser utilizadas nuevamente.

Se gnrantita:l gue tanto lod pisos como las paredes sé .
‘enouentren -limplos, sin actmulos de’ pnmnl~n»ﬂHQﬁl;q:ntan
u otros objetos no correspondiénmtes al Srea.

Se glrlhti:qfi que las' m&quinaa raalicnn el nnrractu tapa-

do de’ log. pomos.



5.3 Las cajas de los rollos de aluminio cuando se abran, sb6lo
se sacarin de ellas el rolle gue se utilizari gquedando el
resto dentro de sus cajas.

5.4 Las reparaciones en el proceso de produccifn se realizaran
evitando la contaminacitn del producto.

5.5 Las tapas o envases serin rotulados con la informacibn es-

tablecida en la NC 78-05:8B8 "Industria l&ctea. Leche pas-
terizada. Especificaciones de Calidad™,

6. hlﬁﬁcéﬂﬂu refrigerados (neveras)

6.1 El ﬁroductu_terminadn a la salida de la nevera poseerd una
temperatura no mayor de 10 °C.

6.2 Todos los accesos de la nevera tendrfn la posibilidad de
cerrarse cuando termine la produccibn. '

6.3 Cada nevera poseeri termbBmetros, chequefndose con frecuen-
" c¢la la temperatura gue registra.

6.4 En dependencia de la capacidad@ de la nevera, se realizars
- diariamente la limpieza del #rea, eliminfndose los despar-
dicios y derrames en los pisos,

6.5 Dentro de la nevera no podrfn almacenarse otros productos
gue no sean los propios de la producci®n de la planta.

T Egguisitas higi&nicos sanitarios

7.1 De las c&n;aras

7.1.1 Las tapas tendrén orificios para la salida de los gases
vy guedardn ajustadas, .

7.1,2 Las cfintaras y sus tapas no presentarin rugosidades
o abolladuras gue afenten su superficie interior y di-
ficulten la correcta limpieza y desinfeccifbn de las mis-
mas . .

7.k.3 Estos envases sflo se utilizarin para el traslado de
leche y productos lActeos debidamente procesados.

7.1.4 Cada dfa serZn inspeccionadas no menos del 10% de las
cdntaras después de fregadas, para comprobar su estado
higiénico sanitario. Al detectarse cintaras suclas en
la muestra se proceder® a inspeccionar el 100% del lote.

7.1.5 La inspeccifn sanitaria a las caﬁtaras se realizard
raspando manualmente por la parte interior del cuello
y en la unidn de las paredes con el fondo,

7.1,6 Igual procedimiento se utilizard con las tapas.

7.2 Durante la tranEEprtaciﬁn de las q!Etaras

7.2.1 Los pisos dé estos transportes serfn lisos para faci- -
litar su higienizacifn.



7.2.2 Las nlnﬁnril se trnnipurtn&!ﬂ limpias,

7.2.3 Cuando se utilice m&s de un nivel en la transportacifn
de 1;l~uintnrua, gse utilizurln l!ﬂltldnrﬂl.

7.2.4 Diipull de ti:minlr lll labores d-l dia se prucadn:l !1
fregado de las camas de los vehiculos con agua abundante
a8 presifén. B8Se realizarf su desinfeccifn cuando hayan te-
‘tenido contacto con sustancias y objetos .contaminantes.

"7.3 Del camifn gisterna termo

7.3.1 :ihrltqfill de construccifn del termo serf de acero ;nn:i-
le.,

7.3.2 _ Durante la t:nnlpnrtlciﬂn permanscerf haruﬁticunanta ce- .
rrado.

7.3.3 No se pr-'-ntlri en su interior relieves que difinultnn .
el proceso de limpieza y desinfeccitn.

7.3.4 El ta metdlico qunvgulrda.lun nnnguarua'cnnductnrna
rday, la » a8 como las valvulas, estarfin bien cerrados
bl lll aharturli de las mangueras cerradas igullnnnta con
-diupnnitivul :ntllicuu higianiz&blas.

7.3.5 La limpieza y dalin!enulﬁn se raali:lri de la tntmn IL'
guiente; . o .

- So -njungnrﬁ con agua pntublu y se lavari con datar-'
‘gente. Be enjuagar§ nuevamente hasta que ﬂesuparu:— :
can los rlliduua de detergente, , .

‘= BSe pre plrlrl una anluniﬁn clorada, con una proporcifn
"final de 200 mg/L de cloro activo la cual sers dis-
tribuida por toda la superficie interior del tanque;
se cerrari herméticamente el mismo por un tiempo de
15 min transcurrido el cual se enjuagari con agua po-
table para eliminar. los residuos de cloro..

- Igual procedimiento recibirfin los utensilios del sis-
: tema. B o '

‘= MAdemSs de los aspectos planteados en la presente nor-
ma, se ajustari a los requisitos establecidos en la
NC 38-03~02:86 "SNSA. Transportacifin de alim&ntus.
Requisitos aanitnrini gunnrnlan'- .

7.3.6 Medidas de cemtrol -

~ Se insepccionarf el interior del camifén :isterna ter-
mo Yy cn.ﬂunhlrl ll Iltaﬂa de limpiaza del mismo y las
tapas.

- ﬂntlrninlzl el estado de lﬁmpieza de las vilvulas _

-y las mangueras, COMO nétoda complementario usarf el -
hiscpaje en camifn cisterna termo, vélvulas y mangue-
ras, da-luu::un con 1n=-ltahllﬂidn.

- Se revisarf 11 -itldﬂudli anipn dﬂ bombeo de lacha -
- -y se determinar® su estado sanitario.




8. Valoracifin sanitaria de la excresifn de pesticiﬂas a través
de Ia'?aéﬁ& '

Eagﬁn=1h NC 38-02-04:87 "Sistema de normas gsnitarias de
~alimentos. Plaguicidas en alimentos, Reqgulaciones sanita-
rias"®. '

COMPLEMENTO

Normas estatales de referencia:

NC 38-00-~01:86 ' .SNSA. Manipulacifn de alimentos, Regquisitos
: generales

NC 38-02-04:87 SNSA., Plaguicidas en alimentos. Regulaciones
sanitarias

NC 38=-04-04:87 SNSA, Leche y sus derivados. Redguisitos sani-
tariocs generales '

NC 38-78~05:B8 Industria Lictea. Leche pasterigada. Espeui-
ficaciones de calidad '

NC 78-11-18:84 Leche y sus derivados. MEtodos de ensayo. oe=
terminaci®n de fosfatasa activa

NC 38-03-02:86 SNSA. Transportacifn de alimentos. Reguisitos
sanitarios generales

NC 19-01-11:81 PHT, Iluminaci®n. Requisitos generales de
: seguridad
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