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Crueserias artesanales

Los establecimientos elaboradores de quesos artesanales v
derivados de leche bovina, ovina y caprina, deberin
satisfacer los requisitos higiénicos para la manipulacion de
los alimentos establecidos en el Capitulo 5 de este reglamento

v las exigencias particulares que se establecen a
continuacion.

La exiraccion de agua se realizari mediante sisterna no manual,
salvo expresa autorizacion de la Oficina Competente. Debera
existir un tanque de reserva de agua con tapa, con capacidad
adecuada a las necesidades del establecimiento.

Se dispondra como minimo de una candlla v pileta para el lavado

de maneos en cada ambiente de las instalaciones (galpon de
ordefie v queseria).

Las aberturas deberan asegurar una adecuada iluminacion y
ventilacion, v con excepcion de la sala de orderio, deben
protegerse contra la entrada de insectos y roedores.

Los locales destinados al ordeflo, elaboracidn de queso salado
v maduracion, deben ser de nse exclusive para los citados
fines. El brete de ordefic consistira en rampa y plataforma,
fosa u otro sistema que permita el ordefio funcional para el
operario v brinde seguridad desde el punto de vista sanitario
e higiénico.

El edifido debera tener una vereda exterior frente a la puerta
de entrada, la que debera ser de hormigdn, y tendrd como
minimo 1.5 m de largo, con un ancho igual al de la puerta con
mas un metro a cada uno de los lados. Habra un felpudo de
alambre frente a la entrada.

La eliminacion de aguas residuales v efluentes de queseria,
debera hacerse a una distancia no inferior a los 50 m. y contara
con un sistema de tratamiento adecuado.

La gueseria tendri tres ambientes destinados a las
principales etapas de procesamiento: elaboracion, salado
¥ maduracion.
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Equipo de aire para Establecimientos Elaboradores de Productos

Las mangueras de plasticos para suero, leche, etc. sdlo pueden
usarse en tramos cortos de hasta 2 metros de largo.

Todos los equipos deben ser facilmente desarmables para su
limpieza, desinfeccion, inspeccion visual y tomas de muestras
para el control higiénico del producto.

Los tangues de recepcion de leche, leche acida, suero, crema,
etc., deben mantenerse cerrados con tapas de acero inoxidable.

Los termémetros de vidrio que entren en contacto con el

producto deben estar protegidos.

Los equipos ¥ utensilios que se utilizan para material no

comestible deben estar identificados ¥ no pueden ser usados
para productos comestibles.

Los equipos y utensilios no pueden usarse de manera que
provoguen una contaminacion cruzada entre un producto
sometido a tratamiento térmico ¥ otro que no ha sido sometido
a dicho tratamiento.

Lactens

El aire comprimido o el aire que se utiliza para la convexién
forzada debe provenir de una fuente limpia y ser filtrado.




