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PUNTO DE CONTROL

NO

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

GRADO

CINC

Sistema documental

0.1

La Cooperativa debera solicitar copia del Referencial de Leche de Vaca Certificada de Cooperativa a Cooperativas Agro-alimentarias
de Espafia y mantenerlo actualizado.

0.2

La Cooperativa debera disponer de un sistema documental compuesto por un Manual de Calidad especifico para la produccion de la
LECHE DE VACA CERTIFICADA DE COOPERATIVA, asi como de los correspondientes procedimientos, registros y ofros
documentos desarrollados a tal efecto, que seran de aplicacion para cada uno de los agentes incluidos dentro del alcance de la
certificacion.

Control documental

0.3

La Cooperativa debera tener documentado el sistema que emplea para el control de la documentacion que forma parte del sistema de
gestion de calidad (elaboracion, control, distribucion y modificacion).

0.4

Todos los procedimientos establecidos se ajustan a la practica de la cooperativa

Sistema de evaluacion de los agentes

0.5

La cooperativa debera definir y tener documentado el sistema de evaluacién para cada uno de los agentes incluidos dentro del
alcance de certificacion, que incluira ademas la cualificacion que determine para los auditores internos. Realizara al menos:

o0 Auditoria del sistema de gestion establecido por la cooperativa fitular del certificado.

o0 Auditoria del programa de control interno establecido por el resto de los agentes, de manera que sean auditados €l 100 % de los
mismos.

0.6

El Sistema de evaluacion de los agentes debera contemplar como minimo las siguientes actuaciones de confrol:

*Auditorias inteas: a la finalizacién de la implantacion y previa a la auditoria de certificacion externa anual en el primer afio y, en
afios sucesivos previa a la auditoria de certificacion, sera precisa la realizacion de una auditoria interna que abarque la evaluacion de
|a fotalidad los requisitos definidos en el Reglamento Técnico de este referencial y que sea de aplicacion a todos los agentes incluidos
en el alcance de la certificacion.

A lo largo del periodo de vigencia del certificado (1 afio) sera preciso ademas que la cooperafiva fitular del certificado efectlie ofra
auditoria interna a cada uno de los agentes incluidos en el alcance de la cerfificacion con el objetivo de asegurar el mantenimiento de
la certificacion.

Una de las auditorias internas se realizara en la mitad del periodo de vigencia del certificado y la ofra en la segunda mitad.

0.7

Los auditores jefe y los auditores internos deberan cumplir los requisitos establecidos en el Reglamento General del presente
documento.

0.8

De la auditoria interna se emitir4 el correspondiente informe, que contendra como minimo la valoracion final de la evaluacion y las no
conformidades detectadas.
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PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
09 La Cooperativa debera definir y tener documentado el procedimiento establecido para el tratamiento de las no conformidades G
No conformidades y acciones correctivas detectadas, asi como para las acciones correctivas que se determinen en relacion a éstas.
0.10 [Las no conformidades detectadas y las acciones correctivas adoptadas deberan quedar documentadas. G
- . La Cooperativa debera definir un régimen sancionador conforme a lo establecido en el Reglamento General del presente Referencil,
Régimen sancionador 0.11 . ) o ) . ) G
para su aplicacion en caso de que se produzcan incumplimientos en relacion a los requisitos establecidos.
La Cooperativa debera tener documentado la sistemética que sigue para el control de calidad de la leche. Deberd incluir al menos
Control de calidad de la leche 0.12 [una visita de control de ordefio al afio por cada ex plotacion incluida en el programa, en que se verificaran aspectos de rutina, manejo| G
y, en caso de ser necesario, foma de muestras.

Formacion 0.13 [La Cooperativa debera tener documentada la sistematica para el aseguramiento de la formacion de los agentes. G
- La Cooperativa debera tener documentada la sistematica para el aseguramiento de la trazabilidad de la leche en cada uno de los
Trazabilidad 0.14 G

agentes incluidos en el alcance de la certificacion.
0.15 [La Cooperativa debera tener documentada la sistematica para el mantenimiento de los equipos de los que se le asigne su realizacion. L
Al menos dos veces al afio 0 por campafia, segun proceda, el técnico de la cooperativa comprobara mediante inspeccion in situ, por
Mantenimiento de equipos una parte, que cada uno de los componentes del tanque de almacenamiento y la instalacion de ordefio cumple la norma UNE
0.16 [correspondiente y en vigor, en relacion a aspectos constructivos, que se encuentre vigente en ese momento y, por ofra, el estadode| L
los elementos sometidos a desgaste del equipo de ordefio y del tanque de almacenamiento. Una de las comprobaciones podra ser
suplida por el testaje oficial. Debera quedar registro de ello.
047 La Cooperativa debera tener documentada la sistematica para la limpieza y desinfeccion de los equipos de los que se le asigne su L
realizacion.
Limpieza y desinfeccion de equipos Tanque y circuito de ordefio: Debera efectuarse un control interno al menos una vez al afio de la temperatura, concentracion, tiempo
0.18 [de actuacion de los productos empleados en la limpieza y desinfeccion, comprobando ademés la ausencia de residuos al final del| G
aclarado. Podra ser realizado por el técnico de la cooperativa o el auditor interno, que dejaran constancia de ello mediante registro.
Responsable de calidad 019 La Cooperativa debera designar a un Responsable de Calidad que coordine el funcionamiento adecuado del sistema de gestion de G
calidad.
. N . .. La Cooperativa deberé disponer de un listado de agentes incluidos en el alcance de certificacion, asimismo debera mantenerlo
Listado de agentes incluidos en el alcance de certificacion | 0.20 G

actualizado en funcién de los resultados obtenidos en las auditorias internas.
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PUNTO DE CONTROL

NO

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

GRADO

CINC

Cooperativas no compradoras de leche

0.21

Las cooperativas no compradoras de leche, dispondrén de la autorizacion y consentimiento de sus ganaderos para poder visualizar
“on line” con el Laboratorio de Referencia, los datos de calidad de las analiticas de leche extraidas por el operador comprador de la
leche. En este caso, el Laboratorio de Referencia proporcionara a la cooperativa un codigo de acceso y una confrasefia.

0.22

Para aquella/s explotaciones ganaderas en las que los resultados de los andlisis no hayan sido conformes (medias geométricas en
caso de células y gérmenes o muestras puntuales en caso de inhibidores), se realizara una visita de control extraordinaria por el
personal técnico designado por la cooperativa para estudiar €l origen de la no conformidad, y establecer con el responsable de la
explotacion las medidas correctoras necesarias para su correccion, generando el correspondiente informe de no conformidad y en su
caso, de accion correctiva.

Cooperativas compradoras de leche

0.23

Las cooperativas primer compradoras de leche estableceran un Plan Anual de muestreo en la ex plotacion.

0.24

Se analizaran un minimo de 3 muestras individuales de cada una de las explotaciones ganaderas al mes. Se realizaran los
siguientes andlisis: punto crioscdpico, grasa, proteina, extracto seco magro, células somaticas/ml, contenido en gérmenes (ufc/ml) y
presencia de inhibidores. Para las demas muestras que sean analizadas por encima del minimo de 3 obligatorias al mes, se
analizaran los parametros establecidos en el Plan Anual de muestreo.

Bacteriologia

0.25

Se tomaran las acciones correctivas correspondientes en las explotaciones que comercialicen leche con un contenido superior a
50.000 u.f.c./ml. (valorado teniendo en cuenta la media geométrica de los resultados de las muestras tomadas en los dos Ulimos
meses).

Recuento de células somaticas

0.26

Se tomaran las acciones correctivas correspondientes en las ex plotaciones que comercialicen leche con un recuento celular superior
a 350.000 células sométicas/ml. (valorado teniendo en cuenta la media geométrica de los resultados de las muestras tomadas en los
tres Ultimos meses).

Inhibidores

0.27

Se tomaran las acciones correctivas correspondientes en las ex plotaciones que comercialicen leche con presencia de inhibidores.

Punto crioscdpico

0.28

Se tomaran las acciones correctivas correspondientes en las explotaciones que comercialicen leche con un punto crioscopico inferior
al establecido por un Laboratorio Interprofesional.
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PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
011 La cooperativa debera tener documentada la sisteméatica empleada para la recogida, transporte y muestreo de leche. Asi mismo, G
. contara con los registros correspondientes que lo evidencien.
Recogida, transporte y toma de muestras —— - — - —
01.2 La cooperativa dispondra de un listado de identificacion de recogedores, tomadores de muestra, camiones y contenedores implicados G
en la recogida de leche certificada y no cerfificada.
La cooperativa debera tener documentada la sistematica empleada para la limpieza y desinfeccién de las cisternas y equipos, si
Limpieza y desinfeccion de equipos 0.1.3 |existiesen. Contendra al menos un plan de control de aclarado de las cisternas y un plan de analisis microbioldgico de superficies.| G
Asi mismo, contara con los registros correspondientes que lo evidencien.
. . La cooperativa debera tener documentada la sisteméatica empleada para el mantenimiento de las cisternas y equipos, si existiesen.
Mantenimiento de equipos 0.1.4 o i ] ) o G
Asi mismo, contara con los registros correspondientes que lo evidencien.
Gestion de subproductos 0.1.5 [La cooperativa debera tener documentada la sistematica empleada para la gestion de subproductos de categoria Il y categoria I11. G
Se organizara la recogida de leche por rutas, Se dispondra de documentacion relativa a las rutas de recogida de leche organizadas,
0.1.6 |en la que se indique al menos, la denominacién de la ruta, la matricula de la cisterna, las explotaciones a las que se recoge la leche, L
los dias de recogida
Rutas de recogida Se asegurara que toda la LECHE DE VACA CERTIFICADA DE COOPERATIVA se produce a partir de leche cruda procedente
017 de rutas de recogida, constituidas ex clusivamente por explotaciones que figuran en el Lista de explotaciones aprobadas. Si las rutas G
no fuesen exclusivas, la leche sera recogida en cisternas con compariimentos estancos, asegurandose en todo momento que la
LECHE DE VACA CERTIFICADA DE COOPERATIVA esta perfectamente separada.
018 La toma de muestras de todas las cisternas entregadas en los centros lacteos, en caso de que lo realice la cooperativa, ésta debera G
tener documentada la sistemética empleada. Asi mismo, contara con los registros correspondientes que o evidencien.
Muestras de leche — - . - - - — -
La cooperativa dispondra de una relacién inequivoca de calidades de la leche vendida en cisternas en la que se identifique el cadigo
0.1.9 |de la cisterna y secuencial de la ruta. Podra ser facilitada por el centro lacteo de destino, por el laboratorio interprofesional o] G
exfraccion de muestras propias de las cisternas comercializadas.
0410 Se estableceran las recomendaciones pertinentes para evitar comercializar leche con un contenido en gérmenes superior a 150.000 L
. ) u.f.c./ml. (valorado teniendo en cuenta la media aritmética mensual de los resultados de las muestras tomadas).
Bacteriologia. CISTERNAS
0111 Se tomaran las acciones correctivas pertinentes para evitar comercializar leche con un contenido superior a 290.000 u.f.c./ml G

(valorado teniendo en cuenta la media aritmética mensual de los resultados de las muestras tomadas).
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PUNTO DE CONTROL

NO

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

GRADO

CINC

Recuento de células somaticas. CISTERNAS

0.1.12

Se tomaran las acciones correctivas pertinentes para evitar comercializar leche con un recuento celular superior a 390.000 células
somaticas/ml (valorado teniendo en cuenta la media aritmética mensual de los resultados de las muestras tomadas).

Inhibidores. CISTERNAS

0.1.13

Los resultados analiticos de las cisternas no presentan incidencias relacionadas con presencia de inhibidores en los limos 6 meses.

Punto crioscdpico. CISTERNAS

0.1.14

Los resultados analiicos de las cisternas no presentan incidencias relacionadas con presencia de agua afiadida en los Ultimos 6
meses.

Gestion de incidencias

0.1.15

Medias geométricas no conformes para células y gérmenes: La cooperativa deberd determinar el origen de la no conformidad, bien
sea en los proveedores o durante el proceso de recogida y fransporte, para establecer las correspondientes acciones correctivas con
objeto de recuperar los valores de calidad.

0.1.16

Inhibidores: a) Detectados en las industrias antes de la descarga de la leche.- en caso de verificarse un positivo en cisterna o
depoésito de cisterna en los controles rutinarios del centro lacteo, se remitiran las muestras de autocontrol de los depdsitos afectados al
laboratorio interprofesional para la deteccion de los ganaderos responsables y proceder a su bloqueo hasta que se demuestre la
ausencia de inhibidores en la leche del tanque. Este autocontrol podra delegarse en el equipo tcnico de la cooperativa. b) Detectados
en el laboratorio interprofesional.- en este caso, en la recogida siguiente de la misma ruta, se analizaran todas las muestras de
autocontrol en el laboratorio interprofesional para detectar, si es posible, ganaderos responsables. Este autocontrol podra delegarse en
el equipo técnico de la cooperativa.

0.1.17

Punto crioscopico: En caso de valores no conformes, se procedera de la misma forma que en caso de células y gérmenes.

0.1.18

Estabilidad al alcohol y acidez: Cuando se rechace una cisterna por inestabilidad al alcohol y/o acidez, en la recogida siguiente el
recogedor realizara la prueba de estabilidad al alcohol con un alcohol al menos de la misma graduacion que el empleado por el centro
lacteo, para identificar las explotaciones "problema" y verificar si éste persiste. Las que resulten inestables al alcohol podran ser
rechazadas o cargadas de manera independiente para su reventa, siempre y cuando la leche sea estable al alcohol 68° y tenga una
acidez inferior a 18°D.

0.1.19

Otros motivos: cuando se produzca el rechazo de una cisterna por motivos diferentes a los anteriores, la cooperativa estudiara el
origen de la no conformidad y emprenderé las acciones correctivas necesarias, en su caso.

Laboratorios

0.1.20

Las muestras tomadas seran analizadas en laboratorios que estén registrados en la "base de datos lefra Q" y que estén acreditados
de acuerdo con la version en vigor de la norma ISO 17025.
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PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
L. En el entorno de la enfrada del pasillo de alimentacion existira una superficie sélida (hormigon, zahorra...), de modo que se evite la
Condiciones del acceso al establo 1.1 L
formacion de barro.
Materiales para construccion de locales de alojamiento de 12 Materiales no perjudiciales para los animales, que no presenten bordes afilados u ofras condiciones que puedan provocar lesiones o s
animales golpes a los animales. No se permitiran las camas de hormigén
13 Alojamiento en cuadras, donde el espacio en el cubiculo permita que puedan entrar, salir, acostarse, erguirse y ejercitarse G
comodamente de acuerdo con sus necesidades fisiologicas.
Disponibilidad de espacio de alojamiento 1.4 |Es recomendable qug las vacas? salgan al pasto o0 a un patio de ejercicio. R
1.5 |En caso de cama caliente, se dispondran 6m2/vaca en zona de reposo y 10m2/vaca en zona de recreo. G
16 Numero de vacas en establos libres: no debe superar en méas de un 10% el numero de cubiculos. En circuitos: una vaca por L
cubiculo.
17 Se dispondra de un lugar habilitado para el parto de los animales que podra ser libre , frabado o en la propia plaza en el caso de G
establo con plaza fia.
En los locales de parto en los que la vaca esté libre se dispondra de una superficie de modo que la vaca pueda erguirse y acostarse
Zona de parto 18 con comodidad y que permita ser asistida por el personal cualificado en caso de necesidad. En el caso de plaza fija, la medida del G
cubiculo permitira que la vaca pueda erguirse y acostarse con comodidad y que pueda ser asistida por personal cualificado en caso
de necesidad. En este caso se extremaran las medidas higiénicas.
1.9 | Contara con suministro eléctrico, abrevadero con agua limpia de suministro constante y comedero. L
En los locales de alojamiento estara prevista una zona para aislar animales enfermos, heridos o sospechosos de padecer
110 enfermedades infecto-contagiosas. En local asignado como lazareto podra emplearse con ofros fines (local de parto, enfermeria, efc.), G
siempre y cuando no existan en la explotacién animales enfermos e con sospecha de padecer enfermedades infecto-contagiosas y
. . se realice una desinfeccion entre uso y uso.
Zona para aislar animales enfermos (lazareto) - - - - - —
11 Dispondra de espacio de modo que la vaca pueda erguirse y acostarse con comodidad y que permita ser asistida por el personal G
cualificado en caso de necesidad.
112 El lazareto estara aislado o dispondré de separacion eficaz respecto de alimentos o los demas animales del establo. Contard con L

posibilidad de suministro eléctrico, abrevadero con agua limpia y disponible y comedero.
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PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
13 Suelos: En las zonas de transito de los animales los suelos deberan estar adaptados para evitar que los animales caigan o resbalen G
(rallado, emparrillado u ofro sistema).
1.14 | Ventilacion: (natural o artificial) que evite las condensaciones y olores excesivos.
15 [luminacién: (natural o artificial) durante las horas normales de luz (8 horas al dia), para que los animales puedan ser vistos s
claramente
116 Abrevaderos: Estabulacion libre: al menos 8 cm lineales por animal. Se podra complementar con cazoletas. Establos trabados: 1 G
abrevadero por cada 2 animales.
1.17 | Abrevaderos: Estabulacién libre: recomendable llegar a los 10 cm lineales por animal. R
1.18 | Abrevaderos: De facil limpieza. R
1.19 |Abrevaderos: Preferiblemente bien distribuidos, volteables y protegidos del sol. R
1.20 [Abrevaderos: Deberan estar limpios. L
1.21 | Abrevaderos: Deberan suministrar agua limpia y en canfidad suficiente. G
. . Abrevaderos: El sistema de suministro del agua en los abrevaderos sera siempre por la parte superior de los mismos. No son
Condiciones de los locales de alojamiento 122 | . s ) . ] G
validos los abrevaderos de nivel, con excepcion de los que dispongan de valv ulas antiretorno.
Cubiculos: las dimensiones minimas serén: Largo de cama: 1,5 m, altura de barra educadora: 1 m, ancho: 1,10 m, méxima altura
1.23 |de zébcalo: 35 cm. Tendran tabla de pecho o aimohada o un elemento similar que realice la misma funcién. En caso de cubiculos| L
contra la pared, la separacion minima desde la barra a la pared: 45 cm.
1.24 |Camas: El material de cama sera suficiente. L
1.25 |Camas: Deberan permanecer secas y en buenas condiciones de higiene. L
1.26 [Camas: Se recomienda que al menos dos veces a la semana la aplicacion de un producto desinfectante o secante de camas. R
1.27 |Comederos: Tendran un ancho de al menos 60 cm por plaza de comedero. G
1.28 |Comederos: En el pasillo de alimentacion, los comederos seran de una superficie lisa. L
1.29 |Comederos: Estaran bajo techo protegiéndolos asi de la lluvia y del sol. R
130 Comederos: Resultaran comodos para los animales de modo que no dispondran de accesorios que lastimen a los animales mientras G
comen.
1.31 |Comederos: Se mantendran limpios. L
1.32 |Los locales deben tener paredes que permitan una facil limpieza. R
No deben estar hacinadas. Los boxes en grupo dispondran de, al menos, 2,6 m2 por animal para terneras de enfre 6 y 13 meses en
L. i . caso de suelo con cama y de 1,1 m2 en caso de suelo enrejillado y al menos, 3 m2 para novillas de 13-15 meses en caso de
Alojamiento recria y novillas 1.33 . ) L
suelo con cama y de 1,6 m2 en suelo enrejillado y de al menos, 3,7 m2 para novillas de entre 16 - 24 meses en caso de suelo con
camay de 2,3 m2 en suelo enrejillado (0 segln lo indicado en modificaciones posteriores de la legislacion).
1.34 |Por cada 8 novillas debe haber una cazoleta o un abrevadero de al menos 5 cm lineales por animal. L
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135 No se debera afar a los terneros, con excepcion de los alojados en grupo, que podran ser atados durante periodos de no mas de una s
hora en el momento de la lactancia o de la toma del producto sustituivo de la leche.
135 Las medidas de los boxes individuales seran de al menos 90 cm de ancho y tendrén un largo tal; desde la punta de la nariz a la cola G
sea la longitud del animal multiplicado por 1,1.
Los boxes en grupo dispondran de al menos 1,5 m2 por ternero menor de 150 kilogramos y al menos, de 1,7 mefros cuadrados para
1.37 |cada ternero de un peso en vivo superior a 150 kilogramos pero inferior a 220 kilogramos, y, al menos, de 1,8 mefros cuadrados R
Alojamiento terneros para cada ternero de un peso en vivo superior a 220 kilogramos (0 segun lo indicado en modificaciones posteriores de la legislacion).
1.38 |Los boxes permitiran el contacto visual entre terneros. L
1.39 |Los boxes deben ser de facil limpieza. L
A partr de las dos semanas de edad, todos los terneros deberan tener acceso a agua fresca y limpia adecuada, distribuida en
1.40 |cantidades suficientes, o poder saciar su necesidad de liquidos mediante la ingestion de ofras bebidas. Sin embargo, cuando haga L
calor, 0 en el caso de terneros enfermos, debera disponerse en todo momento de agua.
1.41 | Tendran luz natural o arfificial durante al menos las horas nafurales de luz L
1.42 |La ventilacién evitara condensaciones y olores excesivos. L
1.43 [No acumulacion de basuras y desperdicios u ofros productos que puedan presentar peligro para los animales. L
Limpieza 1.44 |En estabulacion libre y trabada los patios o parrillas estaran limpios. L
1.45 |En caso de cama caliente se verificara que se encuentren en buenas condiciones de higiene. L
146 En el entorno de la entrada de la sala existira una superficie sdlida (hormigén, zahorra...), preferentemente de facil limpieza de modo L
Condiciones del acceso a la sala que se evite la formacién de barro.
1.47 |Las pendientes evitaran que el agua esté estancada frente a la sala de almacenamiento. L
La sala de almacenamiento estard separada fisicamente del establo y aislada de fosas de purin, estercoleros, servicios u ofras
Condiciones de aislamiento de la sala 1.48 |fuentes de contaminacion, asi como del exterior por medio de una puerta, para evitar la enfrada de polvo, suciedad y agentes| G
extrafios.
Condiciones de paso de la sala 1.49 |La sala de aimacenamiento de leche no es lugar de paso obligado hacia establo, sala de ordefio, servicios, despachos u ofros L
- . i 1.50 |Materiales de facil limpieza y superficie lisa hasta la altura del techo. G
Condiciones revestimiento y conservacion de paredes - - - -
1.51 |Ausencia de grietas y zonas sin revestir. L
.. o .. 1.52 |Pisos solidos, no resbaladizos, de material facilmente lavable. G
Condiciones de revestimiento y de conservacion de
suelos 1.53 |Sin grietas ni roturas que dificulten su limpieza. L
1.54 |Pendientes que faciliten la evacuacion de las aguas y eviten encharcamientos sobre los suelos. L
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Condiciones de revestimiento de Techos o falsos techos

1.55

Techos de material facilmente lavable.

(@)

1.56

Sin grietas ni roturas que dificulten su limpieza.

1.57

Se recomienda la ausencia de viguetas.

Condiciones de mantenimiento de puertas

1.58

Las puertas permaneceran cerradas excepto cuando se haga uso de las mismas.

1.59

Seran de facil limpieza y con un cierre bien ajustado.

Ventilacion

1.60

Ventilacion (natural o arfificial) eficaz, que suministre una renovacion de aire constante.

1.61

En todos los casos se procurara que los condensadores y ventiladores del tanque estén fuera de la lecheria.

lluminacion

1.62

lluminacion (natural o artificial) que alcance 60 lux sobre la boca del tanque de manera que sea posible inspeccionar la leche.

1.63

Los puntos de luz estaran protegidos frente a rofura.

Drenaje

1.64

Existencia de sistema de evacuacion en tanques, piletas y cubetas que eviten que el agua fluya sobre los suelos.

1.65

Rejillas en perfecto estado de conservacion y que impidan el acceso de roedores, efc.

—|Irlo| O |BO|Ir|e|m|r

Proteccion contra animales indeseables

1.66

Existencia de dispositivos confra pajaros e insectos instalados en aberturas y ventanas: telas mosquiteras. Existencia de
insectocutores o tiras engomadas en el interior.

(@)

1.67

Existencia de sistemas confra roedores en las cercanias de la lecheria o dentro, en este Ulimo caso debera fratarse de portacebos.

Usos sala de almacenamiento de la leche

1.68

Ninguna evidencia de alimentos, herramientas ni ofras sustancias o utensilios que no sean propios para la manipulacion de leche, a
excepcion de los sistemas y elementos necesarios para el calentamiento o la potabilizacion del agua.

Mangueras

1.69

Dispositivos para colgar mangueras, de forma que evite que la boca de las mismas contacte con el suelo

Equipos

1.70

Las superficies de los equipos y conducciones que entran en contacto con la leche, deberan estar construidos con materiales lisos,
no toxicos y de facil limpieza y desinfeccion.

Tanque

1.7

Identificacion: Etiqueta Letra Q legible en el tanque, o solicitud de identificacion del tanque framitada.

1.72

La cuba debe estar fabricada en acero inoxidable u ofro material que cumpla los requisitos europeos o nacionales. Todas las juntas
interiores deben estar soldadas y tener una superficie pulida y ser resistentes a la corrosion.

1.73

Dispositivo de medicion de la temperatura: Existencia de dispositivo de medicion de temperatura accesible.

1.74

Disposiivo de medicion de la temperatura: Correcto estado de funcionamiento contrastandolo con un termémetro calibrado. (EI
maximo desfase permitido entre el termémetro del tanque y el auditor es 1 °C).

1.75

Proteccion de la boca: La boca del punto de carga del tanque estara protegida en todo momento bien con una tapa o con el acople del
sistema de lavado, excepto cuando se proceda a la descarga de la leche 0 a su lavado si es manual.

1.76

Capacidad de almacenamiento acorde con la capacidad productiva de la explotacion y frecuencia de recogida de la leche.
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177 Testaje del tanque: Al menos existira un testaje anual del tanque realizado por un tcnico especializado. Al menos se revisara la G
velocidad de enfriamiento del tanque y la temperatura de conexion y desconexion.
Velocidad de enfriamiento: Al menos dos veces al afio 0 por camparia, segun proceda, se comprobara mediante inspeccion in situ
178 de temperaturas de manera que el liquido alcance una temperatura <+4°C + 0,5 en menos de 2 horas, desde la finalizacién del s
ordefio, o de 3 horas en el caso de que se realice seglin la norma UNE de referencia. Una de las comprobaciones podra ser suplida
por €l testaje oficial. Debera quedar registro de ello.
Tanque T2 conexion: Al menos dos veces al afio o por camparia, seglin proceda, se comprobara mediante inspeccion visual in situ o con
1.79 |dispositivo registrador de temperaturas verificando que esta no supere los 4 °C + 0,5. Una de las comprobaciones podra ser suplida| G
por el testaje oficial. Debera quedar registro de ello.
T desconexion: Al menos dos veces al afio o por campafia, segln proceda, se comprobara mediante inspeccion visual in situ o
1.80 |con dispositivo registrador de temperaturas verificando que esta no baje de 0 °C + 0,5. Una de las comprobaciones podra ser| G
suplida por el testaje oficial. Debera quedar registro de ello.
1.81 |Debe existir un sistema que prevenga el aguado de la leche del tanque con las soluciones de limpieza R
182 La sala de maquinas esta aislada del local de almacenamiento de la leche, en ningun caso la bomba de vacio se encuentra dentro de G
Bomba de vacio este local.
1.83 |La bomba de vacio dispondra de un habitaculo que lo protega. L
Acceso del personal a la sala de almacenamiento de leche | 1.84 |Se dispondra de un sistema de limpieza del calzado o en su defecto suministro de calzas. L
Sistemas de ordefio permitidos 1.85 | Orderio en plaza con circuito, sala, robot. G
1.86 |El ordefio no debera realizar sobre parrilla L
185 Paredes: superficies lisa, de material facilmente lavable y resistente hasta un minimo de 2 m de altura. A excepcién de las que G
tengan una altura menor, que deberén estar completamente recubiertas.
Ordefio en plaza con circuito. Condiciones permitidas 187 Suelos: solidos, no resbaladizos, de material facilmente lavable, sin grietas ni roturas que dificulten su limpieza. No aplicable en caso G
de que la vaca se aloje en la plaza.
1.88 |lluminacion que facilite la correcta vision de las ubres. Al menos 40 lux a la altura de las ubres. G
1.89 |Ventilacion (natural o artificial) eficaz, que asegure un ambiente libre de humedad, amoniaco y/o olores excesivos. G
190 Aislamiento: La sala debera estar separada fisicamente 0 a una distancia que limite el riesgo de contaminacion de la sala por el L
establo, fosa de purin, pediluvios u ofras fuentes de contaminacion.
- . o Paredes: superficie lisa, de material facilmente lavable y resistente hasta un minimo de 2 m de alfura. A excepcion de las que tengan
Ordeiio en sala. Condiciones permitidas 1.91 G
una altura menor que deberan estar completamente recubiertas.
1.92 |Suelos: superficie lisa, sdlidos, no resbaladizos, de material facilmente lavable, sin grietas ni roturas que dificulten su limpieza. G
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Ordeiio en sala. Condiciones permitidas

1.93

Suelos: Pendientes que faciliten la evacuacion de las aguas y eviten encharcamientos sobre los suelos.

1.94

Los fosos deberan estar recubiertos de material liso, de facil limpieza.

1.95

Los fosos deberan contar con pendientes que faciliten la evacuacion de las aguas y eviten encharcamientos sobre los suelos.

1.96

lluminacion que facilite la correcta vision de las ubres. Al menos 70 lux a la altura de las ubres.

1.97

Ventilacion (natural o artificial) eficaz, que asegure un ambiente libre de humedad, amoniaco y/o olores excesivos.

Robot de ordefio. Condiciones permitidas

1.98

Ubicacion: atendera a criterios de facil acceso para todos los animales en funcion del disefio del establo.

1.99

Aislamiento: se limitara el riesgo de contaminacién del robot con el establo u otras fuentes de contaminacion.

1.100

Acceso de las personas hacia el robot: se debe disponer de un acceso limpio a la zona de control del robot.

olr|leoleo|® o |o

1.101

En caso de existir paredes para limitar el riesgo de contaminacién con el establo: superficie lisa, de material facilimente lavable y
resistente hasta un minimo de 2 m de altura. A excepcion de las que tengan una altura inferior que deberan estar completamente
recubiertas.

—

1.102

Suelos: superficie lisa, sdlidos, no resbaladizos, de material facilimente lavable, sin roturas que dificulten su limpieza.

1.103

Suelos: Pendientes que faciliten la evacuacion de las aguas y eviten encharcamientos.

Higienizacion de manos

1.104

Cerca del lugar de ordefio existira una foma de agua.

1.105

Existencia de jabén y papel o toalla para |a higienizacién de manos y antebrazos.

Mangueras/pistolas

1.106

Se evitara que la boca de las mangueras y pistolas contacten con el suelo.

—reoo|®

Sistemas de proteccion contra plagas

1.107

Existencia de sistemas de proteccion confra animales indeseables, especialmente pajaros e insectos (telas mosquiteras,
insectocutores, cintas engomadas, efc.).

Limpieza de estructuras sala de almacenamiento de leche

1.108

Las paredes, suelos y techos deberan estar en correcto estado de limpieza (evitando la presencia de telarafias y particulas en
techos).

Limpieza de estructuras de la sala de ordefio

1.109

Las paredes y suelos deberan estar en correcto estado de limpieza.

1.110

Segun necesidades se limpiara el techo; evitando la presencia de telarafias y particulas.

1.111

La sala se limpiara después de cada ordefio

[} Il Ll

Limpieza exterior de equipos sala de ordefio

1.112

El exterior de los equipos (herrajes, conduc. vacio/leche, puntos de ordefio y equipo auxiliar) se debera encontrar en buen estado de
limpieza v erificando la ausencia de telarafias, polvo, efc.

Sistema de calentamiento del agua de limpieza

1.113

Debe garantizar una temperatura = 45°c al inicio del lavado en el circuito de ordefio y en una cantidad suficiente para todo el proceso
de lavado, esto se comprobara al menos una vez al afio, bien por el técnico de la cooperativa o por el auditor interno, debiendo
quedar registrado. (Salvo justificacion técnica que indique que se puede permitir una temperatura inferior)
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Debe garantizar una temperatura = 55 °C al inicio del lavado en el circuito de ordefio y en una cantidad suficiente para todo el
1.114 |proceso de lavado, esto se comprobara al menos una vez al afio, bien por el técnico de la cooperativa o por el auditor interno, L
. . L. debiendo quedar registrado.(Salv o justificacién técnica que indique que se puede permitir una temperatura inferior)
Sistema de calentamiento del agua de limpieza
1.115 [Si el sistema de calentamiento de agua se realiza mediante gas y no es estanco, no estara dentro de la lecheria. L
1116 Con sistemas de calentamiento basados en ahorro energético (paneles solares o sist de recuperacion de calor) éstos deben contar R
' con un sistema de apoy o que garantice la £ del agua en caso de necesidad.
17 La limpieza se realizard por sisttma CIP (CLEAN IN PLACE) se realizara cada vez que se finalice el ordefio, abarcando todo el G
' circuito (hasta la Ulima valvula antes del tanque).
1.118 |Limpieza &cida al menos una vez por semana. G
_— . L - - La limpieza y desinfeccion del circuito de ordefio se realizara atendiendo a las indicaciones del fabricante en lo que respecta a dosis,
Limpieza y desinfeccion del circuito de ordefio y del i i o i o .
fanque 119 temperaturas, tiempo de lavado, etc. En caso de no cumplir las especificaciones del fabricante, €l auditor interno o el tcnico de la L
' cooperativa realizaran una valoracién conjunta sobre la eficacia del programa de limpieza en funcion de la inspeccion visual y el
resultado de las muestras de calidad de leche.
1120 Tanque: limpieza automatica o manual cada vez que sea vaciado. El auditor lo comprobard mediante inspeccién visual de las s
' superficies en contacto con la leche verificando la ausencia de suciedad y restos de leche.
1.121 | Al menos dos veces al dia se procede a la limpieza del circuito de ordefio hasta la Ulima valvula antes del tanque. G
Limpieza y desinfeccion del robot y del tanque 112 Durante la limpieza del tanque principal, estara previsto un sistema de almacenamiento auxiliar que protega la leche en los casos en L
' que no se pare €l robot de ordefio.
Inspeccion visual mensual de las superficies en contacto con la leche verificando la ausencia de suciedad y restos de leche (los
Lo e o codos y las conducciones de leche sélo seran revisadon en caso de que se encontraran restos de suciedad en el resto de los
Limpieza puntos de dificil limpieza (interior de R ) N
. 1.123 |puntos). Debera exisitir un registro que lo evidencie. L
conducciones de leche)
o pezoneras [ colectores o medidores 0 unidad final o boca de carga
o codos O sanitario o conduccion leche o manquera del tanque o aspa
Mantenimiento de Juegos de ordefio 1104 U.na'velz finalizada 'I’a limpieza, los juegos de ordefio se mantendran en posicion de escurrido. No se deben dejar sumergidos en L
ningUn tipo de solucion.
1.125 [ Almacenamiento en lugar seguro que no suponga riesgo de contaminacion para la leche y los alimentos. G
1126 Todos los detergentes (acidos y alcalinos) estaran registrados. En el caso de los productos alcalinos clorados, a mayores estaran L
Productos de limpieza y desinfeccion regisirados en el registro de b|00|d§s. - - — - —
1.127 |Todos los envases de detergente dispondrén de efiqueta original y ésta seré legible. L
1128 El ganadero dispondra de un archivo de fichas técnicas y de seguridad de los productos utilizados en la limpieza interior del circuito y L

del tanque y, en su caso, de los productos empleados para la desinfeccion del agua de limpieza.
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El agua empleada para la limpieza de equipos e instalaciones debera cumplir los parametros y condiciones establecidas en este
punto. Debera comprobarse mediante muestreo:
* LUGAR TOMA DE MUESTRAS: grifo de la red de distribucion en que se efectlie la toma de agua para la limpieza de
instalaciones.
Agua empleada en la limpieza de equipos e instalaciones +FRECUENCIA MUESTREO: 1 afio
(este requisito se aplicara a todo el agua empleada en la 1129 « PARAMETROS: Parametros microbiolégicos G
limpieza de equipos e instalaciones, tanto de la sala de| I_Darém_etro Valor Param étrico
ordefio como la sala de almacenamiento de la leche). Bacterlgs .collfo.rmes 0 ufc/100 ml
Escherichia coli 0 ufc/100 ml
Enterococos 0 ufc/100 ml
(NOTA: Para los fratamientos de potabilizacion/desinfeccion sélo seria posible la utllizacion de sustancias permitidas que, en caso de
usarse, se deberan determinar).
1130 En caso de que el suministro de agua cuente con un sistema de filrado, se deberd mantener en buenas condiciones de uso y L
Agua empleada en la limpieza de equipos e instalaciones Impieza el mismo. — — - - —
. N 1.131 |En caso de que el agua no proceda de la red municipal, debera disponerse de un sistema de desinfeccion. G
(este requisito se aplicara a todo el agua empleada en la - - - — - - — -
A . . . El Sistema elegido para la desinfeccion del agua sera regulable de modo que inyecte una concentracion de desinfectante acorde al
limpieza de equipos e instalaciones, tanto de la sala de| 1.132 . L
. . caudal de agua que pase por sus conducciones.
ordefio como la sala de almacenamiento de la leche). - - — — - - -
1133 Es recomendable que el sistema de desinfeccion cuente con un depésito apto para uso alimentario y ser revisable para poder R
' proceder a su vaciado y limpieza de manera regular.
1.134 [Testaje del equipo de ordefio: Al menos existira un testaje anual realizado por un tcnico especializado. G
1135 Testaje del equipo de ordefio auxiliar (si existe): Al menos se realizara un testaje anual del equipo auxiliar de ordefio por un técnico L
Sistema de mantenimiento de Equipo de ordefio especializado - - — — -
Mensualmente, el ganadero o personal designado por el mismo realizara la inspeccion visual de los elementos sometidos a desgaste
1.136 [del equipo de ordefio, reemplazando o reparando aquellos que presenten anomalias. Tanto la revision como las operaciones de L
mantenimiento correspondientes deberan quedar registradas.
1.137 [La instalacion de ordefio ird provista de filro salvo justificacion técnica escrita del fabricante del equipo. G
Segun el tipo de filtro del que se trate se debera actuar de la siguiente manera:
Sistema de mantenimiento de Filtros de leche - Metélicos: S.e. ma’ntendran sumerg|.dos‘ en una solucion ({esmfectante.
1.138 |- Papel: se utllizara un filtro seco y limpio para cada ordefio. L

- Plastico: se utlizara lavado y desinfectado para cada ordefio.
- Robot de ordefio: se seguiran las recomendaciones de la empresa instaladora.

Edicion 5. FEBRERO2012




REFERENCIAL DE LECHE DE VACA
CERTIFICADA DE COOPERATIVA

Reglamento Técnico:
Puntos de control y criterios de cumplimiento

PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
Productos empleados en el ordefio 1.139 [Se debe disponer de un archivo de las fichas técnicas y fichas de seguridad de los productos empleados en el ordefio. L
1440 Indumentaria de trat.)ajo.: El personal encargado del ordefio, debera hacer uso al comienzo del proceso de indumentaria de trabajo en L
Practicas higiénicas del personal de ordefio (no aplicable correcto es@do de I|m.p|eza. — - - - - - —
en sistamas de ordefio robotizadas) 1.141 {Indumentaria de trabajc.x. Er.1 caso de se utilice ropa espgcﬂica para el ordefio, se guardara al abrigo de posibles contam|n§0|0nes. L
1142 El ganadero debera higienizar las manos con agua y jabdn antes de proceder al ordefio y tantas veces sea necesario durante el L
mismo.
1.143 [Guantes: Durante del ordefio se deberén utilizar guantes. L
Practicas higiénicas del personal de ordefio (no aplicable| 1.144 |Proteccion de heridas: Cualquier herida debera estar debidamente protegida. G
en sistemas de ordefio robotizados) 1145 Actividades prohibidas durante el ordefio: Durante el ordefio no se podra fumar ni realizar cualquier actividad que pueda suponer un G
riesgo de contaminacion del producto.
1.146 |Existira al menos un responsable de ordefio en la ex plotacion. G
1147 Al menos uno de los responsables de ordefio, debera haber recibido formacion especfifica adecuada en cualquier tema relacionado L
. con la produccion de vacuno de leche.
Responsable de ordefio — — - —
1148 Al menos uno de los responsables de ordefio, recibira cursos de reciclaje en la materia al menos anualmente o formacion in situ en L
su defecto.
1.149 |Existiré registro acreditativo de la formacion recibida. L
Libro de ordefiadores 1450 El gan.ader.o, en la explotacion, llevara al dia un “libro .de ordefiadores” en el que figuren el nombre de las personas que realicen esta L
tarea, incluido el/los responsable/s de ordefio y/o manipuladores en el caso de los robots.
Trato de los animales 1.151 [Inspeccion durante el ordefio verificando que el ganadero da un trato tranquilo a los animales. G
1152 El ganadero siempre debera ordefiar sobre pezones limpios y secos. Por lo que previamente se deberan refirar los restos de G
suciedad mediante la limpieza individual con papel o toalla.
1153 Antes del ordefio se limpiaran mediante un producto autorizado en forma de espuma, pulverizacion u ofros métodos. A continuacion, R
se secaran individualmente los pezones, salvo en los casos que se empleen toallas impregnadas en solucion desinfectante.
Operaciones previas al ordefio
1.154 | Despunte: se realizara de manera previa al ordefio observandose la presencia de alteraciones de la leche. L
1155 Si el ordefio se realiza en la propia plaza de la vaca, si se realiza el despunte, siempre se recogeran los chorros procedentes del G
mismo.
1.156 [Si el ordefio se realiza en sala, si se realiza el despunte, la recogida de los primeros chorros de leche se realizara en un recipiente. L
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1.157 |Aplicar répidamente las pezoneras y alinearlas minimizando la enfrada de aire. L
1.158 |Retirar las pezoneras tras cortar el vacio. No mantener las pezoneras aspirando mientras no estén colocadas en los pezones. L
Ordefo 1.159 |Evitar el sobreordefio. L
1.160 |EI ganadero debera actuar rapidamente ante la entrada de aire en las pezoneras. L
1161 Apurado: en caso de realizar el apurado, éste se realizara con la ordefiadora o aplicando un masaje y recogiendo la ubre de modo L
que se facilite la salida de leche residual.
Post-ordefio 1.162 |Inmediatamente después del ordefio se sellaran los pezones con productos autorizados, mediante bafio o pulv erizacion. L
1.163 [Es recomendable evitar que las vacas se tumben inmediatamente después del ordefio. R
1164 El ganadero seré responsable de que todos los animales que estan siendo tratados con medicamentos sujetos a periodos de s
supresion y las recién paridas estén identificados.
1165 Debera existir un sistema de registro en que se identifique las vacas que estan siendo tratadas y hasta cuando es preciso separar la L
leche de éstas.
1.166 |Todos los ordefiadores deberan conocer el protocolo de actuacion frente a vacas tratadas y recién paridas. G
Ordefio de animales sometidos a tratamientos , ) ) : .
. " . Ordefiar al final del tumo por separado o mediante un sistema de ordefio adaptado a los animales somefidos a fratamientos
medicamentosos o recién paridas 1.167 G
medicamentosos 0 recién paridos para los que no se ha cumplido el correspondiente periodo de supresion asociado.
1.168 |Se separaran todos los cuartos. G
1169 La leche de estos animales no podra ir al tanque de almacenamiento, se almacenara en recipientes especificos, correctamente G
identificados.
1.170 [Se debe asegurar que no se destina a consumo humano y se procesa de acuerdo a lo normativa vigente. G
N° de vacas por robot 1.171 |Para la determinacion del nimero de vacas por robot se atendera a lo dispuesto por el fabricante. G
. Se comprobara que el ganado circule correctamente, es decir, se deben buscar las vacas ordefiadas de manera incompleta y las
Intervalo entre ordefios 1.172 ) ) o ) G
que tienen intervalos de ordefio largos (+16 horas). El ganadero mostrara conocimiento en el sistema de control empleado.
Trato de los animales 1.173 |El ganadero da un frato tranquilo a los animales acorde con la normativa de bienestar y proteccion de los animales. G
1174 Mediante un brazo multiuso y una combinacién de cepillos giratorios 0 una pezonera especifica se realizara la limpieza y secado de G
Operaciones previas al ordefio los pezones.
1.175 |Despunte: se extraeran y se desecharan los primeros chorros de leche. L
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Ordefio 1.176 |EI brazo del robot presentara unos sensores que permiten encontrar la punta de cada pezén y colocar las pezoneras con precision. L
1.177 |No se producira sobreordefio. L
1.178 |Inmediatamente después del ordefio el brazo multiuso sellara los pezones con productos autorizados, mediante bafio o pulv erizacion. L
Post-ordefio - - - - -
1.179 |Es recomendable evitar que las vacas se tumben inmediatamente después del ordefio. R
1.180 [Entre vacay vaca el sistema se autolimpia con agua caliente y un desinfectante. L
Se garantizard la separacion de la leche de las vacas tratadas o recién paridas somefidas a periodos de supresion elaborando
Ordefio de animales sometidos a tratamientos 1.181 [drdenes de separacion antes de aplicar un tratamiento o de incorporar una vaca recién parida. Se infroduciran los datos del animalen] G
medicamentosos o recién paridas el ordenador (vaca y periodo de segregacion) para desechar esta leche y evitar que se destine hacia el tanque de almacenamiento.
1.182 [Se separara la leche de todos los cuartos en los animales tratados y somefidos a supresion. G
1183 La leche de estos animales no podra ir al tanque de almacenamiento, se almacenara en recipientes especificos, correctamente G
' identificados.
1.184 [Se debe asegurar que no se destina a consumo humano y se procesa de acuerdo a lo normativa vigente. G
Autocontrol 1.185 |EI ganadero mostrara conocimiento acerca del seguimiento de la lista diaria de alarmas. L
La alimentacion se realizara con raciones adaptadas a las vacas en lactacion y raciones adaptadas o recomendaciones al respecto
Raciones 1186 para el resto de los lotes, bajo asesoramiento técnico. Se dispondra de documentacion relativa a las raciones empleadas en la L
' explotacion que incluya fecha, cantidad en materia fresca de cada ingrediente, trazabilidad del silo empleado, empresa/técnico
asesor.
L . Productos envasados y recibidos a granel y almacenados en silos: Se dispondré de un archivo de los correspondientes documentos
Concentrados y correctores adquiridos a fabricantes ) ) ) o o o
externos 1.187 [comerciales (albaran — factura), en el que se especifique el producto suministrado, composicion, datos identificativos del proveedor, L
fecha de compra, efc.
Los alimentos seran almacenados de tal modo que se evite todo riesgo de contaminacion accidental por productos potencialmente
1.188 [toxicos utlizados en la explotacion (fitosanitarios, abonos, productos de limpieza — desinfeccion, etc.,). Todas las sustancias G
Almacenamiento quimicas estaran separadas fisicamente de los alimentos o al menos a una distancia superior a 2 mefros.
1189 Se almacenaran por separado los alimentos especificos de las diferentes especies animales que coexistan en la explotacion. La L

separacion minima sera de 1 metro.
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1190 Las zonas de almacén destinadas a mezclas de alimentos depositadas directamente sobre el suelo o big-bags, seran de un material L
que sea resistente a los productos de desinfeccion (tanto en paredes como suelos) y protegidas de la lluvia.
. Alimentos medicados: deben estar claramente identificados y ser aimacenados separadamente de los demés destinados a vacas
Almacenamiento 1.191 G
lecheras.
1.192 [Productos envasados no podran estar almacenados directamente sobre el suelo. L
1.193 [Productos envasados: Todo envase almacenado en la instalacién se mantendra identificado con su efiqueta original de composicién. G
Conservacién 1104 Los alimentos presentaran un estado correcto de conservacion (heno secoy sin mohos, ensilaje cuya estructura de la planta ha de L
ser perfectamente reconocible y sin mohos). En caso de que no sea asi, deberan ser refirados y no incorporados a la racion.
1195 Al menos anualmente se debera realizar un andlisis por cada tipo de ensilaje (hierba, maiz, alfalfa) presente en la explotacion para L
controlar su composicion nutriiva y calidad. Debera existir evidencia.
Siempre que se sospeche la existencia de algun riesgo sanitario en los alimentos, deberan tomarse muestras y realizar los andlisis
Ensilaje (alimentos producidos en la propia explotaciéon) 1.196 [pertinentes para comprobarlo. Todas las determinaciones y andlisis que se realicen de alimentos producidos en la explotacion o] G
adaquiridos externamente deberan conservarse.
1197 Deberan almacenarse sobre plataformas o trincheras de hormigdn o similar (incuso zahorra bien compactada) que limiten el riesgo de L
contaminacion de los mismos (no directamente sobre tierra).
1.198 |Existencia de sistemas contra roedores en las cercanias de los almacenes de alimentos o dentro. L
Proteccion contra animales indeseables 1199 Debera existir un registro en el que se refieje el control de estos sistemas, indicandose la ubicacion, los productos empleados y la L
revision y reemplazo periodico de los mismos.
1200 Todos los animales de la explotacion deberan estar correctamente identificados con los crotales oficiales. En caso de ausencia de s
éstos en algun animal, el ganadero debera demostrar la solicitud de un duplicado del mismo.
1.901 Los terneros recién nacidos seran identificados con los crotales correspondientes antes de los 20 dias posteriores al nacimiento o G
dentificacion de los animales antes de su salida de la explotacion si esta ocurriera sin que hubieran transcurrido los 20 dias.
1202 Todas las explotaciones ganaderas deberan disponer de los DIB’s correctamente actualizados de todos los animales de la G
explotacion.
1903 Todas las explotaciones ganaderas deberan mantener correctamente actualizados el Libro Oficial de Explotacion y la documentacion s

sanitaria oficial.
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Calificacion explotaciones

1.204

Todas las explotaciones deberan estar incluidas en un plan de saneamiento oficial. Se dispondra de la documentacion relativa a los
controles realizados por organismos oficiales con caracter anual que lo acrediten.

1.205

Todas las explotaciones ganaderas deberan disponer de la condicion de explotaciones indemnes a brucelosis, leucosis y
perineumonia y oficialmente indemnes a tuberculosis.

Animales procedentes del exterior

1.206

Deberan ir acompafiados de la correspondiente guia sanitaria vigente

1.207

Estar correctamente identificados con los crotales obligatorios y se verificaré la correspondencia del nimero de identificacion.

1.208

Estos animales deberan quedar aislados en corrales especificos al menos 10 dias o hasta que se verifiquen los resultados de los test
y examenes veterinarios preventivos que defina el programa sanitario de la explotacion o el veterinario responsable. Existira
fotocopia de la hoja de saneamiento de la explotacion de origen.

Tratamientos terapéuticos y profilacticos

1.209

Todos los tratamientos medicamentosos serén aplicados bajo prescripcion veterinaria.

1.210

Todos los fratamientos terapéuticos y profilacticos acogidos a prescripcion veterinaria aplicados quedaran registrados en el Libro
Oficial de Tratamientos, con los apartados correspondientes.

1.211

Se dispondra de un archivo de todas las recetas veterinarias, al menos durante 5 afios.

Almacenamiento de medicamentos

1.212

Todos los medicamentos deberan estar identificados con su nombre.

1.213

Deberan estar almacenados todos juntos en un lugar cerrado (botiquin, armario, habitacién, nevera, efc.).

ro® ® |®

1.214

Deberan estar separados los medicamenos que se puedan ufllizar en lactacion de los que no y los medicamentos no aptos para
vacas de leche

—

1.215

Se almacenaréan siguiendo las indicaciones de conservacion definidas en la eiqueta.

1.216

Todos los medicamentos existentes en la ex plotacion deberan estar amparados por la correspondiente receta.

1.217

No habra medicamentos caducados.

Programa Sanitario

1.218

Se recomienda que la ex plotacion esté incluida en un programa sanitario.

Programa de diagndstico y control de mamitis

1.219

La explotacion deberé estar incluida en un programa de diagnéstico y control de mamitis.

O|o|r|lo|r

1.220

En programas de confroles de mamitis tanto los externos como los gestionados por la cooperativa se realizara al menos una visita
de ordefio anual en la que se verificara como minimo: rutina de ordefio (manejo, higiene, efc.), tratamientos (secado, lactacion, si
existen), datos de control lechero (si existen). De esta visita debera quedar constancia mediante los registros correspondientes que
seran archivados por el ganadero. Asimismo se archivaran las identificaciones de gérmenes y/o antibiogramas realizados.

Programa de control lechero

1.221

Se recomienda que la explotacion esté incluida en un programa de control lechero.
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Gestion de Fitosanitarios: no existiran evidencias que demuestren la gestion inadecuada de los residuos de envases de fitosanitarios
1.222 [en la explotacion. En la explotacién existe un lugar para el almacenamiento de los envases hasta que se lleven al punto de gestiony | G
no existiran evidencias de envases quemados.
1923 Envases Fitosanitarios: el ganadero dispondra de evidencias que demuestren la gestion de los mismos a través de los centros de L
recogida autorizados.
. Plasticos: No existran en la explotacion evidencias de una gestién inadecuada de los mismos (acopio descontrolado, restos de
Residuos 1.224 L
plésticos quemados, efc.).
1925 Medicamentos: Se recomienda la gestiéon de punzantes, residuos de envases y medicamentos caducados a fravés de gestores R
autorizados.
1.226 |Envases de detergentes: Se recomienda su gestion a través de gestores autorizados. R
1297 Estiércoles: Deberan estar almacenados de modo que sus efluentes no causen contaminaciones a cursos nafurales de agua en caso L
de arrastres por lluvia.
1228 Efluentes de los silos: Debe existir un sistema de recogida de los mismos, preferiblemente hacia la fosa de purin. Este punto no sera L
de aplicacion a silos sobre fierra.
1.229 [Se recomienda que el sistema de recogida de efluentes esté separado del de pluviales. R
1.230 |Fosa de purin: Dispondra de un cierre eficaz en todo su perimetro. G
1,931 Fosa de purin: las caracteristicas, en cuanto a capacidad de la misma, se ajustaran a lo establecido en la legislacion vigente en G
Efluentes cada Comunidad Autbnoma.
1.232 |Fosa de purin: Debe ser estanca e modo que no se produzcan filtraciones al medio. G
1.233 [Fosa de purin: Se recomienda que esté protegida del agua de lluvia. R
103 Aguas de lavado: Las aguas de limpieza procedentes de la lecheria se canalizaran preferentemente hacia una fosa de aguas blancas G
0 hacia un filtro verde o, en su defecto, fosa de purin, de modo que no se viertan directamente sobre el medio.
Empleo de fitosanitarios y fertilizantes 1935 Se realizara de forma respetuosa con el medioambiente respetando una distancia de 10 m a los méargenes de los rios y 50 metros a G

los manantiales.
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Bacteriologia. EXPLOTACION 1236 Los res.ultados ’arTaImcos de bacteriologia en leche no presentan valores Spr'enores a 50.000 u.f.c./ml. (valorado teniendo en cuenta G
la media geométrica de los resultados de las muestras tomadas en los dos Ultimos meses).
. Los resultados analiticos del recuento celular en leche no presentan valores superiores a 350.000 células somaticas/ml. (valorado
Recuento de células sométicas. EXPLOTACION 1237 | o rocten P P " ( G
teniendo en cuenta la media geométrica de los resultados de las muestras tomadas en los tres Ulimos meses).
Inhibidores. EXPLOTACION 1.238 |Los resultados analiticos de la ex plotacion no presentan incidencias relacionadas con presencia de inhibidores. G
1239 Los resultados analiticos de la explotacién no presentan incidencias relacionadas con presencia de agua afiadida en un periodo de 12 L
' meses. (desde la primera incidencia)
Punto crioscopico. EXPLOTACION 1.940 Los resultados analiicos de la explotacion no presentan mas de 3 incidencias relacionadas con presencia de agua afiadida en un G
' periodo de 12 meses. (desde la primera incidencia)
1.241 |El ganadero archivara todas las analiicas mensuales y los tiquets de entrega de leche. L
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2.1 |Estaran registradas en el Registro general de agentes del sector lacteo. G

22 El fransporte de la leche se realizara en cisternas isotermas. Se debera contar con un elemento de lectura de la temperatura de la R
leche contenida en la cisterna
En caso de cisternas con varios compartimentos, para que éstos se consideren unidades independientes, deberan estar separados,

Caracteristicas completamente unos de ofros, por tabiques verticales.

2.3 |Cada uno de los compartimentos debera tener una boca de hombre y una boca de vaciado o, si las bocas de vaciado desembocan| G
en un Unico colector comun de salida, éste debera disponer de un juego de llaves que permita la individualizacion y el vaciado
selectivo de los depositos.

24 Las cisternas irén provistas de mangueras que soporten las limpiezas quimicas, las altas temperaturas y la presion necesaria, sin G
desintegrase.

25 El programa de limpieza y desinfeccion incluir la instalacion de lavado donde se realiza la limpieza y desinfeccion de las cisternas, G
registrada en el Registro General de agentes del sector lacteo.

El programa de limpieza y desinfeccion incluird el sistema de registros establecidos para garantizar la realizacion y supervision de
las operaciones de limpieza/desinfeccion establecidas (hoja de registro de lavados). Se indicara fecha y hora de la limpieza, nombre

2.6 |y apellidos del operario, producto utilizado, el nimero de registro de la instalacion de lavado en el Registro General de Agentes del| G
sector lacteo y el n° de registro de la cisterna en el Registro General de Agentes del sector lacteo. Este registro debera acompafiar a

Programa de limpieza y desinfeccion la cisterna.
Se realizara un ciclo completo de limpieza y desinfeccion de cada cisterna al finalizar la jornada, siempre que se proceda al vaciado

2.7 |completo de la cisterna, y antes de utilizarse, salvo que la cisterna se utilice nuevamente antes de las dos horas siguientes a su| G
vaciado o cuando la Ultima limpieza se haya realizado transcurrido en un plazo menor de 48 horas

2.8 [Al menos una vez por semana, se realizara una limpieza acida de las cisternas. G

2.9 |Las cisternas se mantendran, en todo momento, en perfecto estado de conservacion, higiene y limpieza. G
En caso de que las rutas no sean exclusivas de LECHE DE VACA CERTIFICADA DE COOPERATIVA, la leche sera recogida

Condiciones 210 |en cisteras con compartimentos estancos, asegurandose en todo momento que la LECHE DE VACA CERTIFICADA DE| G

COOPERATIVA esta perfectamente separada.
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Hoja de ruta: Existira una hoja de ruta que como minimo contendra el codigo de explotacion, nombre de la explotacion / fitular de la
211 explotacion, direccion, deposito/s de origen, cédigo de ruta de recogida, los liros de leche que se recogen en cada explotacion y G
' aquellas en las que se han tomado muestras para analizar, también quedara registrado en que compartimiento de la cisterna ha sido
almacenada la leche, y un Ultimo apartado para la anotacién de posibles incidencias observadas en la recogida de leche.
212 |Hoja de ruta: El recogedor cumplimentara todos los campos refiejados en la hoja de ruta. L
Documentacion Comprobante de recogida: Por cada entrega de leche, €l recogedor dejara al productor, en el momento de realizarla, un comprobante
213 cumplimentado con todos los datos obligatorios: productor, cédigo de explotacion, el nombre y nimeros de identificacion del L
' comprador y cisterna que la recoge, la fecha y hora de la recogida, cantidad de leche enfregada y si se ha realizado o no toma de
muestras, asi como un apartado de observaciones en €l que se detalle el resultado del autocontrol.
2.14 [Comprobante de recogida: Por cada entrega de leche, el recogedor dejara al productor, en el momento de realizarla, un comprobante| G
215 El otro ejemplar (documental o informatizado) del citado comprobante acompafiaré a la leche fransportada hasta su destino, junto con L
" |la hoja de ruta.
216 Temperatura en el tanque: El recogedor comprobara la T* del aimacenamiento de la leche, verificando que no supere los +8°C en G
' recogidas cada 24 horas o los +6°C en recogidas cada 48 horas y siempre esté por encima de 0°C.
217 Inspeccion visual sobre el contenido del tanque:. Se rechazarén los tanques cuya leche presente un color, olor, o apariencia anormal s
' y aquellos que presenten contaminacion fisica.
2.18 [Condiciones de limpieza de los tanques:. Se comprobara que el tanque se encuentre en buenas condiciones de limpieza. G
Determinacion de la acidez o estabilidad: Se realizara En caso de que existan sospecha del deterioro microbioldgico de la leche. El
Autocontrol en la explotacion previo a la carga de la leche recogedor, podra optar por:
*Rechazo directo de la leche, a la espera de resultados posteriores.
«Efectuar en la explotacion, antes de cargar la leche en la cisterna, una valoracién de su acidez (se rechazaran los tanques que
2.19 |presenten una acidez superior a 18 ° Domic), o bien la estabilidad al alcohol (se rechazaran los tanques que presenten inestabilidad al G

alcohol y con una gradacion menor a 68 °©).

«Cargar la leche, en un compartimento independiente de la cisterna, sin que ésta se mezcle con el resto de la leche de la misma. En
este caso antes de su descarga en el centro lacteo, se comunicara al responsable del centro lacteo de manera que quede constancia
a su recepcion.
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2.20 [Deteccion de residuos de antibidticos: Se rechazara la leche que resulte positiva. G
Si una vez cargada la leche en la cisterna, el recogedor observara posos en el fondo del tanque, debera informar sobre esta
2.21 |circunstancia al productor y al responsable del centro lacteo por escrito 0 mediante ofra forma por la cual quede constancia de su| G
recepcion.
22 Rechazo de la leche: Si la leche no cumple las condiciones anteriores sera rechazada y por tanto no cargada en la cisterna de s
transporte debiéndose comunicar que no se ha producido entrega y el motivo de ello a la Base de datos Letra Q
Autocontrol en la explotacion previo a la carga de la leche 29 El recogedor efectuara las labores de la carga de forma réapida, guardando todas las medidas de higiene y control que eviten la ]
contaminacion y cargando siempre por la salida del tanque.
En cada recogida se tomard una muestra de autocontrol por parte del recogedor en el momento de la carga de la leche en la
2t explotacion, extraida con el recipiente del laboratorio interprofesional correspondiente e identificada con la efiqueta del ganadero en G
cuestion. Esta muestra servira para justificar el pago de calidad como para identificar ganaderos responsables de posiivos a
inhibidores en cisternas o la realizacion de otros autocontroles que determine la cooperativa.
225 Durante el ransporte debera asegurarse €l mantenimiento de la cadena del frio, de tal manera que a la llegada al centro de destino, la G
temperatura de la leche no supere los 10 °C.
Durante el fransporte, deberd asegurarse €l mantenimiento de las muestras de leche tomadas en la explotacién en perfectas
Condiciones 2.26 |condiciones. Para ello, el camion contara con neveras eléctricas que eviten la exposicion de las muestras a olores contaminantesy| G
ala luz directa del sol, asi como que permitan su conservacion a la adecuada temperatura.
297 Se garantizara que la temperatura de conservacion de las muestras hasta su llegada a destino serd como méximo de: 4°C en caso s
de no adicionar conservante u 8 °C en caso de adicionarse.
2.28 |En caso de muestreo automatico se debera disponer de una persiana que lo proteja. L
22 El recogedor observara cémo el personal autorizado de los centros lacteos efectua, en la LECHE DE VACA CERTIFICADA DE L
L. . COOPERATIVA entregada, los controles previos a la autorizacion de descarga de la cisterna.
Recepcion de la leche en el centro lacteo - - —— -
230 El responsable del ransporte reflejara en la hoja de ruta cualquier incidencia detectada como resultado del autocontrol realizado en el G
centro de destino.
La descarga de los productos transportados, asi como los trasvases que se realicen, quedaran documentados con un albaran de
enfrega (descarga), de bascula u ofro equivalente de comprobacion, en el que se indiquen los datos identificativos del operador de
Descargas y trasvases de leche 231 origen y de destino, codigos de contenedores de origen y destino, asi como fecha y hora del movimiento y nimero de liros s

descargados. Este documento se unira a la hoja de ruta, como comprobante de las recogidas, permaneciendo bajo la custodia del
transportista hasta la terminacion del tfransporte, momento en el que se frasladaran y quedaran bajo la custodia del comprador
autorizado.
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232 Operacion de trasvase: Se realizara de manera higiénica, ufilizando guantes y siempre por la parte inferior de los colectores, L
minimizando el riesgo de contaminacion de la leche.
Operacion de trasvase: Se indicara claramente en la hoja de ruta los cddigos de los contenedores de origen y destino. En el
Descargas y trasvases de leche ] ) o i i
233 supuesto que el recogedor no realice la operacion de trasvase indicando claramente el nimero de compartimento de origen y de s
destino la trazabilidad de la leche se ampliaria a varios depésitos o al contenedor completo, en funcién de las mezclas realizadas por
el recogedor.
En el supuesto que una cisterna de leche 0 alguno/s de sus compartimentos no sea admifida en un centro lacteo, la persona
Rechazos 2.34 [responsable del transporte registrara la incidencia en la hoja de ruta, indicando la trazabilidad seguida por el lote de leche rechazadoy| G
procederd a la limpieza y desinfeccion de la cisterna archivando el certificado de limpieza.
235 Los transportistas y €l personal encargado de la recogida de la leche y/o de la toma de muestras tendran un cddigo de registro en el G
Registro general de agentes del sector lacteo.
2% Los tomadores de muestras deberan recibir formacion sobre la materia validada por la autoridad competentes. Debera quedar G
Requisitos exigidos al personal evidencia de ello.
2.37 |El recogedor y/o tomador de muestras empleara indumentaria en correcto estado de limpieza. L
2.38 [No realizara actividades que puedan contaminar la leche durante las operaciones de carga y extraccion de muestras. G
2.39 |El recogedor debera emplear guantes para las operaciones de manipulacion de la manguera. L
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31 Los Centros de Recogida deberén estar autorizados por las autoridades competentes de la CCAA, tener asignado un nimero de G
Requisitos autorizacion Registro General Sanitario de Alimentos.
3.2 |Asimismo tendran que disponer de un n® de registro en el Registro General de Agentes del Sector Lacteo. G
3.3 |Suelos: de material impermeable, de facil limpieza y desinfeccion. L
3.4 [Suelos: con pendiente que evite la formacién de encharcamientos y que facilite el drenaje de liquidos. L
3.5 |[Paredes: con superficies lisas, de facil limpieza y desinfeccion. G
3.6 |Techos: de facil limpieza G
3.7 |Es recomendable que las uniones entre paredes y suelos sean redondeadas R
3.8 |Sistema de ventilacion: que permita la entrada de aire fresco para evitar la presencia de olores extrafios. G
39 [luminacion: natural o artificial de forma que se permitan realizar los autocontroles de leche antes de la descarga de forma eficiente G
Las luminarias estaran protegidas frente a rofura.
3.10 [Medios apropiados de proteccion contra animales indeseables, como pajaros, roedores, insectos, etc. G
311 Instalaciones para el lavado y desinfeccion de manos, provistas de agua caliente y fria, de accionamiento no manual, con dosificador G
de jabdn, y con medios higiénicos para el secado de manos.
Instalaciones El agua empleada para la limpieza de equipos e instalaciones debera cumplir los pardmetros y condiciones establecidas en este
punto. Debera comprobarse mediante muestreo:
* LUGAR TOMA DE MUESTRAS: grifo de la red de distribucion en que se efectlie la toma de agua para la limpieza de
instalaciones.
« FRECUENCIA MUESTREO: 1 afio
312 « PARAMETROS: Pa}rémetros microbiolégicos _ G
Parametro Valor Param étrico
Bacterias coliformes 0 ufc/100 ml
Escherichia coli 0 ufc/100 ml
Enterococos 0 ufc/100 ml

(NOTA: Para los tratamientos de potabilizacion/desinfeccion sélo seria posible la ufilizacion de sustancias permitidas que, en caso de
usarse, se deberan determinar).
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3.13 [Vestuarios: Se dispondra de un area con vestuarios para el personal. L
Lavabos: Se dispondré de lavabos con separacion eficaz de los locales de tfrabajo, dotados de refrete y cisterna, y lavamanos de

3.14 [accionamiento no manual con agua caliente/ fria, dosificador de jabon y medios higiénicos para secado de manos. Constaran de| L
paredes y suelos lisos, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.
Almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion y control de plagas: Se dispondra de un local o ubicacion especffica,

Instalaciones 3.15 [perfectamente separada de los locales de trabajo, reservada para el almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion que no L

se estén usando, asi como cualquier producto empleado en el control de plagas.

3.16 | Todos los productos de limpieza y desinfeccion se mantendran identificados con su etiqueta original. L
Almacenamiento muestras de leche: Se dispondra de un lugar destinado al almacenamiento y custodia de muestras de leche hasta

3.17 [suenvio a laboratorio, debiéndose garantizar el mantenimiento de las mismas en condiciones de oscuridad, a una T maxima de +4 G
°C, 0 de 8°C si contienen conservante.

3.18 |Las instalaciones deberan mantenerse en buen estado de limpieza y conservacion L

319 Los contenedores ufilizados para el almacenamiento de la leche deberan de disponer de un n° de registro en el Registro General de G
Agentes del Sector Lacteo.

320 Se dispondré de depbsitos de almacenamiento, conducciones y equipos fabricados con materiales resistentes a la corrosion, de facil G
limpieza y desinfeccion.

3.21 [Los depositos de almacenamiento, conducciones y equipos estaran en correcto estado de mantenimiento y limpieza. G

1 Se dispondra de depésitos de almacenamiento de leche cruda isotermos. Se deberd contar con un elemento de lectura de la G
temperatura y, ademas, de un dispositivo de medida del volumen que alberguen.

Equipos En caso necesario, se dispondra de un sistema de enfriamiento de la leche a la descarga, previo a su aimacenamiento en depdsito,

3.23 [que permita reducir la T de la leche a los valores especificados en funcion del iempo de almacenamiento (+6°C cuando se procesa| G
antes de las 48 horas de su recogida / +8°C cuando se procesa antes de las 24 horas de su recogida).

34 Se dispondra de un sistema de higienizacion de leche a la descarga previo a su almacenamiento por filfracion en frio (no se permite G
la centrifugacion).
Se dispondra de recipientes especiales destinados a alojar la leche no destinada a consumo humano. Cuando ésta sea evacuada

3.25 ([por conductos estaran construidos o instalados de forma que se evite cualquier riesgo de contaminacion del resto de la leche L

almacenada.
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Programa de mantenimiento preventivo de equipos

3.26

Todos los depésitos de aimacenamiento y equipos de proceso estaran sujetos a un programa de mantenimiento preventivo

3.27

Contendra un listado de todas las instalaciones y equipos sujetos al programa de mantenimiento.

3.28

En el propio programa se refigjara: equipo, operativas de mantenimiento, frecuencia programada para cada operafiva, responsable de
realizar el mantenimiento, efc.,. Para aquellas operaciones de mantenimiento que estén confratadas a empresas externas, se
dispondra del archivo de los registros correspondientes a las intervenciones efectuadas.

3.29

Se conservaran los registros que acrediten la implantacion y realizacién del programa de mantenimiento.

Programa de calibracion

3.30

Todos los equipos de medida que se utilizan para la determinacion de los paramefros de calidad especificados para la leche cruda
deberan estar sometidos a un programa de calibracion, pudiendo ser de caracter interno o externo. Se debera disponer de un archivo
de los registros que acrediten que los equipos de medida han sido calibrados de acuerdo al programa establecido.

Controles en los centros de recogida previos a la
autorizacion de la descarga

3.31

Inspeccion visual sobre el contenido de la cisterna: Serén rechazadas todas las cisternas o compartimentos estancos con leche de
color, olor, apariencia anormal o presencia de contaminacién macroscopica.

3.32

Temperatura de la leche contenida en la cisterna: Seran rechazadas todas las cisternas que tengan una temperatura superior a 10°C
e inferiora 0° C.

3.33

Condiciones de limpieza de las cisternas. Se comprobara que la cisterna se encuentra en buenas condiciones de limpieza. La
cisterna debera traer consigo la hoja de registro de lavados, de manera que sea facil supervisar la realizacion de las operaciones de
limpieza/desinfeccion establecidas.

3.34

Determinacion de la acidez o estabilidad: En caso de que exista sospecha del deterioro microbiologico de la leche o en caso de que,
la persona responsable de la recogida comunique la sospecha, se realizara una de las siguientes pruebas por el técnico de calidad
de los centros:

+ Determinacion de la acidez ; empleando un método rapido de medicion. Se rechazaran las cisternas que presenten una acidez
superior a 18 °D.

+ Estabilidad al alcohol. Se rechazaran las cisternas que presenten inestabilidad al alcohol.

3.35

Control de la temperatura de transporte de las muestras de leche tomadas en la explotacion: Cuando existan, debera comprobarse
que las muestras de leche procedentes de la explotacion que son transportadas en el camion de recogida de la leche, estan
conservadas en las condiciones establecidas:
*Temperatura: no inferior a 0°C, ni superior a:

a) 4 °C en caso de no adicionar conservante. Si el tiempo transcurrido entre la toma de muestras y el andlisis es inferior a 24
horas, la T.2 de conservacion de las muestras podra elevarse hasta 6 °C.

b) 8 °C en caso de adicionarse conservante.
*Evitar la exposicion a olores contaminantes y a la luz directa del sol.
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Toma de muestras de las cisternas

3.36

Se tomaran dos muestras de todas las cisternas de fransporte antes de su descarga, por el técnico de calidad o persona en quien
delegue, ante la persona que ha realizado el transporte.

3.37

En caso de que la cisterna tenga mas de un compartimento, se tomaré una muestra representaiva de cada compartimento de la
cisterna y se procedera a su mezcla, o bien, se tomara una muestra individual de cada uno de ellos.

3.38

Una de las muestras sera enviada al laboratorio registrado para su andlisis completo (punto crioscdpico, grasa, proteina, extracto
seco magro, unidades formadoras de colonia, contenido en células somaticas y presencia de residuos de antibiéticos).
La ofra muestra se utilizara para la realizacién de una prueba de deteccion de residuos de antibidticos.
Si el resultado es negativo, se podra descargar la leche de la cisterna o de los compartimentos correspondientes.
Si fuera positivo, la cisterna o compartimento debera ser refirado provisionalmente del consumo pudiéndose descargar en un silo
vacio. En este caso, el operador podra actuar de alguna de las siguientes maneras:
a) No realizar ninguna prueba adicional de deteccion de residuos de antibiéticos. En estas condiciones, la leche sera un subproducto
de categoria 2, y se procesara como tal.
b) Realizar inmediatamente, una segunda prueba «in situ», utlizando un método con un perfil de deteccion equivalente y una base
analitica distinta. En este caso:

1.° Si el resultado fuera nuevamente no conforme se actuara segun lo establecido en el apartado a).

2.° Si el resultado fuera conforme, la leche podra descargarse con destino al consumo humano.
En cualquier caso, si el resultado es positivo, el técnico de calidad comunicara al responsable del centro lacteo y éste a la «base de
datos Letra Q» este resultado, asi como el resultado de la segunda prueba, cuando decida realizarla.

Condiciones de almacenamiento

3.39

Se dispondré de un sistema de control y registros que permita comprobar las condiciones de almacenamiento (tiempo /T¢) para todos
los silos de almacenamiento de leche del centro.

3.40

La leche se almacenara en depdsitos isotermos de acero inoxidable a una temperatura que no sobrepase los 6 °C. Sin embargo, los
operadores de empresa alimentaria podran mantener la leche a una temperatura mas alta si:

a) la tfransformacion tiene lugar inmediatamente después del ordefio o dentro de las 4 horas siguientes a su aceptacion en el
establecimiento de fransformacién,

0

b) la autoridad competente autoriza una temperafura mas alta por razones técnicas propias de la fabricacion de determinados
productos lacteos.
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Se llevara un registro de todas las expediciones de leche cruda a ofros cenfros en el que figuren al menos los datos relativos a:

Registro de expediciones 3.41 [nombre del centro al que se expide la leche, matricula de la cisterna en la que se realiza el transporte, silo de almacenamiento del| G
que se carga la leche, litros de leche expedidos.

Se debera disponer de un programa de limpieza y desinfeccién, que cubra todas las instalaciones y equipos del cenfro que contenga

al menos:

sLos procedimientos de higienizacion disefiados para cada instalacion / equipo: productos, concentraciones, tiempos de actuacion, T

de actuacion, secuencias, frecuencias, etc.,.

+ Los responsables de la gjecucion y supervision de cada una de las operaciones de higienizacion establecidas.

* El sistema de registros establecidos para garantizar la realizacion y supervision de las operaciones de limpieza/desinfeccion
L . ., establecidas.

Programa de limpieza y desinfeccion 342 . ) o _ B G
+ El plan de control de las concentraciones de las soluciones de limpieza empleadas. Se realizara una comprobacion, al menos
trimestralmente, de la concentracion de las soluciones de limpieza bésica y &cida, por personal interno o externo.

+ El plan de andlisis microbiologicos de aguas de aclarado / superficies establecido para verificar la eficacia de los tratamientos de
higienizacion aplicados. En dicho plan se deberan especificar: frecuencia de los andlisis, n°® de muestras a analizar, superficies a
muestrear, determinaciones a realizar, métodos de analisis, criterios de valoracion, tratamiento de resultados.
+ Productos empleados en las operaciones de limpieza y desinfeccion, para los cuales se dispondra de los correspondientes
registros de autorizacion para su uso en la industria alimentaria y la correspondiente ficha técnica y de seguridad.
3.43 | Se deber4 disponer de un programa de control de plagas (D-D-D), que cubra todas las instalaciones G
3.44 (Los tratamientos deberan ser realizados por un organismo autorizado para el control de plagas por la autoridad competente. G
3.45 Se debera disponer del contrato en vigor establecido con la empresa de confrol de plagas, en el que estén claramente especificados s
las actividades y tratamientos a realizar.
346 Se debera disponer de un plano o diagrama del lugar en el que se sefialen todos los dispositivos de control utilizados (portacebos, G

Programa de control de plagas (DDD) trampas, insectocutores, efc.,), correctamente identificados y numerados.

347 Se debera disponer de los registros de autorizacion, fichas tcnicas y de seguridad de todos los productos empleados para el control s
de plagas.

348 Se debera mantener un archivo detallado de todas las inspecciones de control de plagas realizadas, recomendaciones y acciones G
necesarias emprendidas

3.49 [Se debe velar por el mantenimiento en buenas condiciones de los dispositivos de control de plagas. G
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150 Indumentaria de trabajo: El personal que trabaja en el area de manipulacion deberd hacer uso de ropa especfiica de trabajo, que L
cubra completamente la ropa de calle, en correcto estado de limpieza.

3.51 |Solo tendra acceso a los locales de produccion personal con ropa y calzado protectores. L

152 Higienizacion de manos: El personal que trabaja en el area de produccion debera lavarse las manos y mantenerlas en buen estado L
de limpieza.

3.53 [Higienizacion de manos: Existiran dispositivos para el lavado de manos (agua, jabon) dotado de accionamiento de pedal. L

Practicas higiénicas del personal - - - - - - -

3.54 [Proteccion de heridas: Cualquier herida debera estar debidamente protegida con un vendaje estanco. G

3.55 [Cualquier persona con sospecha de padecer un proceso infeccioso no debera trabajar en el &rea de produccion. G

155 Actividades prohibidas durante la manipulacion: Durante el trabajo en el area de produccion no se podra fumar, comer, beber, etc, o G
realizar cualquier ofro tipo de actividad que pueda suponer un riesgo de contaminacion del producto.
Formacion: El responsable de la toma de muestras, ya sea la persona responsable del transporte o el técnico de calidad del centro

3.57 |[de destino, debera haber realizado un curso especifico en la materia, que le habilite para tal finy debera garantizarse su formacion| G

continuada.
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4.1 |Estaran registradas en el Registro general de agentes del sector lacteo. G

42 El fransporte de la leche se realizara en cisternas isotermas. Se debera contar con un elemento de lectura de la temperatura de la R
leche contenida en la cisterna
En caso de cisternas con varios compartimentos, para que éstos se consideren unidades independientes, deberan estar separados,

Caracteristicas completamente unos de ofros, por tabiques verticales.

4.3 |Cada uno de los compartimentos deberé tener una boca de hombre y una boca de vaciado o, si las bocas de vaciado desembocan| G
en un Unico colector comin de salida, éste debera disponer de un juego de llaves que permita la individualizacién y el vaciado
selectivo de los depositos.

44 Las cisternas iran provistas de mangueras que soporten las limpiezas quimicas, las altas temperaturas y la presion necesaria, sin G
desintegrase.

45 El programa de limpieza y desinfeccion incluira la instalacion de lavado donde se realiza la limpieza y desinfeccion de las cisternas, G
registrada en el Registro General de agentes del sector lacteo.

El programa de limpieza y desinfeccion incluira el sistema de registros establecidos para garantizar la realizacion y supervision de
las operaciones de limpieza/desinfeccion establecidas (hoja de registro de lavados). Se indicara fecha y hora de la limpieza, nombre

4.6 |y apellidos del operario, producto utilizado, el nimero de registro de la instalacion de lavado en el Registro General de Agentes del G
sector lacteo y el n° de registro de la cisterna en el Registro General de Agentes del sector lacteo. Este registro deberd acompafiar a

Programa de limpieza y desinfeccion la cisterna.
Se realizara un ciclo completo de limpieza y desinfeccion de cada cisterna al finalizar la jornada, siempre que se proceda al vaciado

4.7 |completo de la cisterna, y antes de utilizarse, salvo que la cisterna se ufilice nuevamente antes de las dos horas siguientes a suf G
vaciado o cuando la Ultima limpieza se haya realizado transcurrido en un plazo menor de 48 horas

4.8 | Al menos una vez por semana, se realizara una limpieza acida de las cisternas. G

4.9 |Las cisternas se mantendran, en todo momento, en perfecto estado de conservacion, higiene y limpieza. G
En caso de que las rutas no sean exclusivas de LECHE DE VACA CERTIFICADA DE COOPERATIVA, la leche sera recogida

Condiciones 410 |en cisternas con compartimentos estancos, asegurandose en todo momento que la LECHE DE VACA CERTIFICADA DE| G

COOPERATIVA esta perfectamente separada.
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Documentacion

411

Carta de porte: El responsable del fransporte llevara a su salida del centro una carta de porte, en la que se indicaran los datos
identificativos del operador de origen y operador de destino, datos identificativos del ransporte, cdigo de cisterna, codigo de los
depositos de origen y de destino, cantidades cargadas, fecha y hora de la carga, cantidades descargadas, fecha y hora de la
descarga, mencion de si se han tomado o no muestras, y un Ultimo apartado para la anotacion de posibles incidencias observadas.

Condiciones

4.12

Durante el ransporte debera asegurarse €l mantenimiento de la cadena del frio, de tal manera que a la llegada al centro de destino, la
temperatura de la leche no supere los 10 °C.

Recepcion de la leche en el centro lacteo

413

El recogedor observara cémo el personal autorizado de los centros lacteos efectua, en la LECHE DE VACA CERTIFICADA DE
COOPERATIVA enfregada, los controles previos a la autorizacion de descarga de la cisterna.

4.14

El responsable del fransporte comunicara por escrito cualquier incidencia detectada como resultado del autocontrol realizado en el
centro de destino.

Descargas y trasvases de leche

4.15

La descarga de los productos transportados, asi como los trasvases que se realicen, quedaran documentados con un albaran de
enfrega (descarga), de bascula u ofro equivalente de comprobacion, en el que se indiquen los datos identificativos del operador de
origen y de destino, codigos de contenedores de origen y destino, asi como fecha y hora del movimiento y nimero de liros
descargados. Este documento se unira a la hoja de ruta, como comprobante de las recogidas, permaneciendo bajo la custodia del
transportista hasta la terminacion del tfransporte, momento en el que se frasladaran y quedaran bajo la custodia del comprador
autorizado.

4.16

Operacion de trasvase: Se realizara de manera higiénica, utilizando guantes y siempre por la parte inferior de los colectores,
minimizando el riesgo de contaminacion de la leche.

417

Operacion de trasvase: Se indicara claramente en la hoja de ruta los cddigos de los contenedores de origen y destino. En el
supuesto que el recogedor no realice la operacion de trasvase indicando claramente el nimero de compartimento de origen y de
destino la trazabilidad de la leche se ampliaria a varios depésitos o al contenedor completo, en funcién de las mezclas realizadas por
el recogedor.

Rechazos

4.18

En el supuesto que una cisterna de leche 0 alguno/s de sus compartimentos no sea admifida en un centro lacteo, la persona
responsable del fransporte registraré la incidencia en la hoja de ruta, indicando la trazabilidad seguida por el lote de leche rechazado y
procederd a la limpieza y desinfeccion de la cisterna archivando el certificado de limpieza.
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PUNTO DE CONTROL N° CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO GRADO CINC
419 Los transportistas y €l personal encargado de la recogida de la leche y/o de la toma de muestras tendran un cédigo de registro en el G
' Registro general de agentes del sector lacteo.
A% Los tomadores de muestras deberan recibir formacion sobre la materia validada por la autoridad competentes. Debera quedar G
- . " |evidencia de ello.
Requisitos exigidos al personal — - —
4.21 |El recogedor y/o tomador de muestras empleara indumentaria en correcto estado de limpieza. L
4.22 |No fumara o realizara ofras actividades que puedan contaminar la leche durante las operaciones de carga y extraccion de muestras. G
4.23 |El recogedor debera emplear guantes para las operaciones de manipulacion de la manguera. L
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