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Articulo 554 del Cédigo Alimentario Argentino: con la
denominacién de leche, se entiende al “producto obtenido
por el ordene total e ininterrumpido, en condiciones de § '
higiene, de la vaca lechera en buen estado de salud y
alimentacion, proveniente de tambos inscriptos vy
habilitados por la Autoridad Sanitaria Bromatoldgica
Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie.”
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Consta de una serie de pasos,

aproximadamente ocho (8), que varian
segun cada empresa. P
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Control de calidad

Se realiza a traves de un
analisis microbiologico,
determinando asi el
estado en que se
encuentra la leche y si
cumple con los
requisitos.

1. Recepcion de la
materia prima

La leche cruda llega en camiones
cisternas de depdsitos, provenientes
de granjas productoras de leche a
partir del ganado vacuno o bovino.




Figura 1. Maquina clarificadora de
leche

2. Filtrado y clarificado

Consisten en sacar de la leche todas las
impurezas que estan presentes una vez que se
ordefa (moscas, tierra, pelos, etc.). Se puede
realizar utilizando lienzos como filtros o
maquinas centrifugas (Figura 1).

3. Estandarizacion

Consiste en obtener un porcentaje especifico
deseado de contenido de grasa (Figura 2).

Figura 2. Unidad de
estandarizacion de leche
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Consiste en elevar la temperatura a
63°C por 30 min o a 72°C por 15 seg.
con la finalidad de destruir casi toda la
flora banal y la totalidad de la flora
patégena, alterando lo menos posible |a
estructura fisica de la leche, su
equilibrio quimico y sus diastasas y
vitaminas.

6. Enfriamiento
rapido

Evita que la leche
permanezca a
temperaturas a las
cuales pueden
desarrollarse
microorganismos
patogenos.




7. Envasado

La leche procesada es enviada a una “maquina
llenadora, empacadora o envasadora”, donde
toma al producto lacteo de forma continua y lo
convierte en paquete como sachets, cajas o

botellas.

R — 8. Almacenamiento
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Analisis de Peligros

Peligros quimicos

e Toxinas naturales

e Metales

e Residuos de drogas
Residuos saneadores

e Materiales que migran
desde el envase
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Puntos Criticos de
Control (PCC)

1. Pasteurizacion

2. Almacenamiento
en cuarto frio

3. Distribucion

La pérdida en el control
puede traducirse en un
riesgo inaceptable en iz
salud del consumidci




PCC1: Pasteurizacion

Los peligros son la posible
supervivencia de microorganismos
patégenos. Como medida preventiva,
es necesario establecer los tiempos y
temperaturas correctas para el
tratamiento.

Limite critico: 72°C por 15 seg a 80°C
por 18 seg.

Acciones correctivas

Ajustar el proceso,
revisando el termo-
registrador y calibrando
sensor de temperatura.
Evaluar y analizar la leche
y, de ser necesario,
destinarla a otro proceso.
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‘ Acciones
correctivas

Evaluar el producto y
decidir el destino.
Revisar y corregir el

. equipo de enfriamiento.

PCC2:

Almacenamiento en
cuarto frio

Los peligros son el posible crecimiento
de microorganismos. Se debe
controlar la temperatura como medida
preventiva.

Limite critico: temperaturade 2 a 6 °C.
Valor objetivo 4°C.



PCC3: Distribucion

Los peligros son el posible crecimiento de microorganismos. La
medida preventiva es el control de la temperatura.

Limite critico: Temperaturade 2 a 6 °C.

Acciones
correctivas

Evaluar el producto y
decidir el destino, si se
requiere, destinar a otro
proceso.
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Monitoreo de Limites Criticos

¢ PCC1: Pasteurizacion ¢ PCC3: Distribucion
Registro de control de Control y registro en tablas de la
temperatura y tiempo de temperatura de distribucion
pasteurizacion

PCC2: Almacenamiento
en cuarto frio

Registro y control de temperatura
del cuarto frio



Conclusiones

Para garantizar la calidad de la leche pasteurizada los
procesos de inspeccion deben realizarse desde el inicio de
produccion.
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La implementacion adec‘uada de un sistema HACCP es Una
gran herramienta para asegurar la calidaq e inocuidad del
producto.




HACCP

PROBABLEMENTE NO SELECIONARIA A LA
DISTRIBUCION COMO UN PCC
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