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Introd uccion

Es importante tener productos inocuos, es decir productos de calidad libres de microorganismos daninos
para salud humana, para asi prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS).

Para asegurar que sus quesos estan libres de microorganismos y otros tipos de suciedad que pueden ser
daiiinos para su producto, su salud y la del consumidor, usted necesita aplicar medidas de higiene en todos
los pasos de la elaboracién desde la obtencién de sus materias primas, preparacion del queso,
almacenamiento, comercializacion y consumo final. Las medidas de higiene que usted debe tomar para
evitar que sus quesos se contaminen con microorganismos y otros tipos de suciedad son la limpieza
personal, la limpieza y la desinfeccion del area del trabajo, entre otros.

Tomando las acciones mencionadas de higiene usted va a prevenir la contaminacién por microorganismos y
otros tipos de suciedad en sus quesos y también podra reducir o eliminar los riesgos de que esto suceda.
Garantizando la salud de sus consumidores mediante las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
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@Sabc usted que son las Bucnas Frécticas de Manu{:actura

(BFM)?

Las BPM te proporcionan herramientas para aplicar bien las practicas de higiene
y manipulacion de los alimentos para asi tener productos seguros que no causen
dafios de salud a usted como manipulador, ni a sus clientes.

http://1.bp.blogspot.com/-SxQ7Y1nLLYY/UKbfF6KrFPI/AAAAAAAAAFS/WbNI8WcMI80/s1600/Imagenl2.png

@Qué beneficio se obtiene?

Clientes satisfechos.

Cumplimiento de la ley.

Excelente condiciones de higiene.

Excelente proceso de elaboracién garantizando la inocuidad.
Proteger la salud del consumidor.

Evitar enfermedades transmisibles por alimentos (ETASs)
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http://1.bp.blogspot.com/-SxQ7Y1nLLYY/UKbfF6KrFPI/AAAAAAAAAF8/wbNI8WcMl8o/s1600/Imagen12.png

chucrimientos que usted debe de cumplir para implemcntar
la aPlicacién de Puenas Practicas de Manufacturas en la

elaboracion de queso fresco.

( Jbicacion y sitio de fabricacion del queso

H sitio de elaboracion de
queso debe estar ubicad
lejos de alguna fuent
gue pueda representa
riesgos decontaminacion

Debe mantenerse lo

mas limpio posible
evitando polvo, lluvias,
plagas y mascotas.

http://thumbs.dreamstime.com/x/personaje-de-
dibujos-animados-anaranjado-con-la-lupa-y-la-
casa-30014066.jpg

En general usted debe procurar que el proceso de elaboracion lleve un orden
l6gico:

U Recepcion de la leche.

U Elaboracién del producto.

U Almacenamiento de insumos vy el producto final.
U Lavado de material.



Abastecimiento de agua:

U En los procesos de fabricacion del queso utilice
siempre agua de tratada.

U El agua tiene que ser suficiente para los procesos de
Iimpieza \ deSinfeCCién. https://www.salonhogar.net/Salones/Matematicas/4-

6/5to/Mult_div_cardinales/multiplicacionDivision1.gif

Disposicic’)n de residuos ll'quidos Y sdlidos.
Le recomendamos disponer de los residuos de la siguiente forma:

U Contar con drenajesy clasificar las basuras.
U Los residuos sdlidos deben ir en bolsas y canecas cerradas y fuera de la zona de
elaboracién.

U Recoger frecuentemente los residuos sdlidos para evitar malos olores, propagacion de
plagas y contaminacion al ambiente.

Peligrosos Latas, Vidrio Plastico Papel Ordinarios Biodegradables
metales y cartén e inertes

http://1.bp.blogspot.com/-0Xgg2vldcjs/U1n79-DtaDI/AAAAAAAAA_4/9Rz-Gin2Pa4/s1600/Separacion+de+residuos+Colombia.png



lnstalacioncs sanitarias:

La quesera deben contar con bafos limpios

implementos para la higiene personal tales como:

U Papel higiénico y toallas desechables.

U Jabdn desinfectante.
U Papeleras.

U Cepillo de ufias para la higiene.

http://us.123rf.com/450wm/andresr/andresr1111/andresr
111100167/11264885-3d-hombre-lav-ndose-las-manos--
aislados-en-un-fondo-blanco.jpg?ver=6

gsabe usted como hacerse un lavado de manos correcto?

E] Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Modjese las manos con agua;

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y vi =H

Deposite en la palma de la mano una
idad de jabén sufici para cubrir
todas las superficies de las manos;

Y

Frotese las palmas de las manos

T

Frétese con un movimiento de
rotacion el pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de la
maneo derecha y viceversa;

Séquese con una toalla desechable;

@ Organizacién
Q Mundial de la Salud

entre si, con los dedos

Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un

movimiento de rotacion y viceversa;

Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;

Seguridad del Paciente

UNA ALIANZA MUNDIAL PARA UNA ATENCION MAS SEGURA

E >
O

las de las

entre si;

—ET

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
agarra los

Enjuaguese las manos con agua;

A%

Sus manos son seguras.

SAVE LIVES

Clean Your Hands

https://enfermeria3nesspct.files.wordpress.com/2015/03/lavado-de-manos-oms.png
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https://enfermeria3nesspct.files.wordpress.com/2015/03/lavado-de-manos-oms.png

http://thumbs.dreamstime.co
m/z/el-resbal%C3%B3n-y-la-
ca%C3%ADda-41900505.jpg

http://thumbs.dreamstime.com/z/
producto-de-limpieza-de-discos-
blanco-de-la-gente-3d-
25901091.jpg

Sabia usted que los Pisos Yy

c]rcnz—:jcs deben CUmPlir con:

c:

Colores claros preferiblemente blanco.

Evitar que tenga grietas o poros.

Anti deslizante o evitarse charcos o regueros que
ocasionen accidentes o la multiplicacion de
microorganismos.

11
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c!ei:cn SCr C]C:

i Colores claros.

i De material que facilite la
limpieza y desinfeccion.
U Evitar que tenga grietas o

poros.

o

= N

En la zona de fabricaciéon de los quesos

enga en cuenta:

No usar techos falsos Lisos.
Que estén fijos.

Evite la acumulacion de

/

suciedad.

http://previews.123rf.com/images/amasterpics123/amasterpic
$1231304/amasterpics123130400021/18853311-Hombre-3d-
que-lee-un-libro-y-pensando-con-una-burbuja-de-
pensamiento-sobre-fondo-blanco-Foto-de-archivo.jpg

Iluminacic’)n

U lluminacion con calidad e
intensidad adecuada.

U lluminacion que no alteren los
colores.

Deben de estar protegidos.

N Y,

~

La zona de fabricacidon de los quesos

Vcntilacién

debe ser aireada:

U teniendo ventilacion ya sea del
exterior por medio de ventanas
y/o por el uso de ventiladores.

U Estas aberturas o ventiladores

estar tapados

deben de Y 1

\ protegidos.




\/cntanas yotras aberturas:

Las ventanas y aberturas deben estar ubicadas y
protegidas de manera que:

U Evite la entrada de plagas.
U Evite la acumulacion de suciedad alrededor
de las ventanas.

Tener malla anti-insectos.
Facil limpieza y desinfeccion.

http://www.hollowgroup.net/images/Mos
quiteros_05.jpg

Las Pucrtas de la quesera deben de ser:

Material liso que evite la acumulacién de suciedad.
Las aberturas deben impedir el ingreso de plagas.

http://previews 123rf.com/images/coramax/coramax1209/ U No tener acceso directo desde el exterior hacia las areas
coramax120900049/15017713-3d-gente-hombre-persona-
y-una-puerta-abierta-al-cielo-Foto-de-archivo.jpg de fa b r| CaC|é n.
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Equipos Yy utensilios
Para la fabricacion y utilizacién de equipos e utensilios en

la produccién de quesos fresco se recomienda que estos
sean de acero inoxidable ya que este material evita:

U Facilita su limpieza y desinfeccion.

U Las superficies también deben de material adecuado,
acabado liso, no poroso, no absorbente asi se evita la
acumulacion  de  particulas de alimentos o
microorganismos que afecten al producto.

Equipos rcqueridos para la fabricacion de queso

Bascula

Tina

Agitador

Cuchillo

Lira

Meson de desuerado
Meson

Tamiz

Prensa

(et et et R ent A e B xR et e B ant

Es importante que usted realice el
lavado con detergente y la
desinfeccion con cloros de los
utensilios y equipos.

http://previews.123rf.com/images/finallast/finall
ast1308/finallast130800049/21800465-Antiguo-
oxidado-cuchillo-de-cocina-en-la-mesa-sucia-
Foto-de-archivo.jpg

Mesas y moldes para el escurrido y moldeado de la cuajada.

14




[ stado de salud de los trabe?jadorcs de

Ias clucscras:

U Como manipulador del queso representa un
papel importante a la hora de elaborarlo; Por lo
tanto usted debe:

Realizarse un chequeo médico, donde se
determine que wusted es apto para la

manipulacién del queso.

LQué pasa si no soy
apto para la
manipulacién del

qucso‘?

http://st2.depositphotos.com/2885805/5187/v/950/depositphotos_51870521-

Sick-and-healthy-characters.jpg

Rccucrde que usted es un

transmisorde [~ | A.

Esto no debe de preocuparle, ya que
su médico le recetara un
tratamiento para controlar las
enfermedades que presente.

Realizado el tratamiento asignado
por el médico usted podra realizar
sus actividades de produccién sin
problema alguno.

15


http://st2.depositphotos.com/2885805/5187/v/950/depositphotos_51870521-Sick-and-healthy-characters.jpg
http://st2.depositphotos.com/2885805/5187/v/950/depositphotos_51870521-Sick-and-healthy-characters.jpg

LQué debo de hacer para garantizar que mi queso sea de buena

calidad Yy no causara daﬁo a quicn lo consuma”?

Usted debe mantener una buena higiene personal lo que quiere decir que debe bafarse
todos los dias, cepillarse los dientes, mantener las uifias cortas, sin esmalte y limpias,
mantenerse afeitado, en otras palabras lo mas bien presentado posible.

Por otra parte usted debe hacer uso de tapa bocas, gorro, ropa y zapatos de color blanco vy
NO USAR JOLLAS (aretes, relojes, pulseras, anillos, cadenas) no usar lociones y lo mas
importante no fumar, no estornudar ni consumir alimentos mediante el proceso de
fabricacion de los quesos.

Si usted aplica estos sencillos pasos, su queso sera de calidad y no causara ningun dafio a sus
compradores o consumidores.

16



LO QUE SI LO QUE NO

http://www.skoldsafety.com/skold/wp-content/uploads/2013/11/cofias- http://www.es.all.biz/img/es/catalog/15115.jpeg
skold1.png

http://tuepp.com/equipos_de_proteccion_personal/img/p/4/1/41-
large_default.jpg

http://equimas.com.uy/img/galerias/hombres/h2.jpg

J

http://3.bp.blogspot.com/-
9FIGCEdINrc/VMKzfyD20oXI/AAAAAAAAAXS/YFTM8A7frhA/s1600/manos-
web_thumb_e.jpg

http://3.bp.blogspot.com/-
9F9GCEdINrc/VMKzfyD20XI/AAAAAAAAAX8/YFTM8BATfrhA/s1600/manos-
web_thumb_e.jpg

http://2.bp.blogspot.com/-SGUm9J3Dulk/UvvemIH-tQl/AAAAAAAABZI/k-
M7F_h1_EM/s1600/IMG_3218.jpg

http://www.okchicas.com/wp-content/uploads/2015/02/U%C3%B1as-2.jpg

| -f(
http://Isuniformesprofesionales.com/520-1633-thickbox/bata-alimentacion- http://www.melmo.es/image/cache/MELM02020014_gris_bata_de_industria_corchetes-
corchetes.jpg 500x500.jpg
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mplementacién
Imp

de BFM

https://grupoinviam.files.wordpress.com/2015/01/
muc3bleco-pensando-interrogacion.jpg

4

0

http://thumbs.dreamstime.co ,
m/z/hombre-de-negocios-de-
D

la-persona-d-31717896.jpg

N

Frc~rcquisitos:

Buenas Practicas de Manufactura
antes de elaborar.

Buenas Practicas de Manufactura
durante la elaboracion.

Buenas practicas de Manufactura
después de la elaboracion.

18



Lo que usted debe de hacer antes de

fabricar el queso.

La leche es buena para el crecimiento y reproduccion
de microorganismos alterando la calidad de la leche y
por lo tanto la calidad del queso.

U Conserve la leche en nevera a 4°C si no la va a usar
inmediatamente.

U Caliente la leche a alta temperatura, esto provoca la
disminucion y la destruccion de las bacterias.

U Hagalimpiezay desinfeccion de la zona donde usted
va a elaborar el queso, los utensilios y las manos.

U Barra, trapee, lave mesas y utensilios con agua vy
jabon, luego aplique un desinfectante como el
limpido.

c:

Enjuague con suficiente agua y deje secar.

http://comps.canstockphoto.

es/can-stock-
photo_csp11663872.jpg

http://cdn5.upsocl.com/
wp-
content/uploads/immujer
/2014/09/133.jpg

http://comps.canstockphoto.e
s/can-stock-
photo_csp10706308.jpg

http://dibujoscolorear.n
et/images/StuN3llja.jpg
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Lo que usted debe de hacer durante la
fabricacion del queso.

http://comps.canstockphoto.e
s/can-stock-
photo_csp14031117.jpg

Utilice recipientes y utensilios limpios.

Utilice agua limpia y segura.

Lave equipos y utensilios entre tandas de b~
fabricacion del queso. AR AN

U No limpie las manos o utensilios en la

http://image.slidesharecdn.com/ma
nejohigienicoalimentos-
110621151315-
phpapp01/95/manejo-higienico-
alimentos-11
728.jpg?ch=1308669317

ropa de trabajo.
U No secarse el sudor con la ropa de
trabajo. !
U Después de ir al bafio lavase bien las

manos con agua y jabon.

Lo que usted debe de hacer

clcspués de fabricarel queso.

U Lave equipos y utensilios con agua

y jabon.
U Enjuague con suficiente agua y

https://www.google.com.co/url?sa=i&rct=j&q=&

http://www.alimentosargentinos.g
ob.ar/contenido/publicaciones/cali
dad/BPM/BP_folletos/ima/bpm_gr
|_04.gif

esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiOy7
6JpfTLAhNWESh4KHCIDIUQjBwIBA&url=http%3A%
2F%2Fvector.me%2Ffiles%2Fimages%2F2%2F5%
2F250675%2Fgreen_tick_simple&bvm=bv.11844
3451,d.dmo&psig=AFQjCNGW2t5sbCbyOcNVsAn
8TTxVuye6Qg&ust=1459835464115259

desinfecte con limpido.

Barra y trape luego de preparar el

queso.

Quitese la ropa de trabajo y lavela.

20



Materias Primas (I eche):

U Recibir la leche en condiciones que evite la
contaminacion, la alteracién o danos fisicos.

U Asegurese de quien trae la leche, la traiga
refrigerada.
Conocer de donde viene la leche.
La leche debe estar almacenada en un sitio

diferente a donde se gua rde el queso. http://3.bp.blogspot.com/_CISCC)_SnXg/SvdpzSSUPVI/AAAAAAAAAAU/4
BAOS]I0cPE/s320/PRACTICAS+ORD3%C3%910.jpg

Empaquc {Bo]sas):

U No debe haber sido utilizado antes o

abiertos.
U Los empaques deben estar en buen estado y
limpios.

Se sugieres que utilice como empaque:

u Bolsa plastica de color blanco o
http://rodwenvega.galeon.com/proceso_archivos/image0

17.gif trasparente.
u Bolsa con cierre Zip.

21



Almaccnamicnto del queso:

U Guardar en la nevera, antes de vender el

queso. -© ~
U Evite que el queso este con otro R ﬂ
alimento.

U Tener un compartimiento o zona en & oy T

nevera solo para el queso.

<=
& .
-
®I ® Jarsmy L I ‘ FRESH

http://previews.123rf.com/images/macrovector/macrovector1503/
macrovector150300731/37811355-La-comida-en-la-colecci-n-nevera-
con-queso-de-carne-bebidas-del-ejemplo-del-vector-plana-Foto-de-
archivo.jpg

Transporl:c clcl queso para la venta:

Al momento de llevar sus quesos para vender recuerde
hacerlo en:

U Neveras de icopor con pilas de frio para garantizar la

temperatura de conservacion.
U Limpiar y desinfectar antes y después del uso.

http://www.almaceneswashington.com/products/photopdts/14238631
67_46.jpg
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