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DESCRIPCION DE POSIBLE PRODUCTO O - TIPO DE CARGO QUE AUTORIZA O
PRODUCTO PROCESO SERVICIO NO CONFORME ILUSTRACION CAUSA TRATAMIENTO TRATAMIENTO Y RESPONSABLE CONTROLES LIBERA
Leche con alteraciones microbiolégicas de sus 1. Procedimiento de Recoleccion de Leche, en
componentes normales el cual se establecen las temperaturas de
a) Fallas en la cadena de frio durante la recoleccion, recoleccion, transporte y almacenamiento
A) Origen Microbiano: Generacion de lipolisis, cambio transporte y almacenamiento que genera presencia de
. de coloracion, Protedlisis, Aumento de viscosidad, bacterias . 2. Aplicacion de andlisis fisicogquimicos a la
Recoleccion de o Separacion y
Leche sabor extrafio N.A. ‘ o Desecho leche recolectada antes de su trasvasen al
b) Alimentacion inadecuada del ganado tanque de almacenamiento
B) Origen Enzimatico: Se genera enranciamiento 1. Realizar la separacion del lote de leche recolectado e identificar como leche No
c) Condiciones climaticas durante el Ordefio conforme (Responsable: Auxiliar de Produccion). 3.Realizar seguimiento e inspecciones a
C) Origen Fisico Quimico: Sabor a oxido por presencia| proveedor para validar condiciones adecuadas
de sales de metales 2. Ubicar leche en area definida e Informar al Jefe de produccion (Responsable: |de ordefio
Auxiliar de Produccion).
Leche recolectada Jefe de Produccién
3. Definir accién de disposicion final a realizar: 1. Procedimiento de Recoleccion de Leche, en
- Enviar como suero el cual se establecen las temperaturas de
- Devolver a Proveedor de leche recoleccion, transporte y almacenamiento
- Disponer con demas residuos
Leche con presencia de sustancias extrafias a) Uso de antibiéticos en el ganado previo al ordefio (Responsable: Jefe de Produccién) 2. Aplicacion de andlisis fisicoquimicos a la|
Recoleccion de NA Separacion y leche recolectada antes de su trasvasen al
Leche A) Antibiéticos o b) Fumigacién de pastizales donde se encuentra el Desecho tanque de almacenamiento
B) Pesticidas ganado de forma no controlada
3.Generacion de acuerdos con proveedores
para la programacién controlada de aplicacion
de antibiéticos a ganado y generacion de
fumigaciones
HINCHAZON: Aparicion de ojos irregulares !
abombamiento la cual puede ser precoz o tardial
generando un sabor amargo, picante, agrietamiento a) Presencia de Microrganismos que contaminan el queso 1. Procedimiento de Produccién de Queso, en
el cual se establecen las temperaturas Y]
b) Incorrecta utilizacion de materias primas en la ) " . . controles para la elaboracion de los quesos
fermentacion 1. Realizar la separacién del queso e identificar como Producto No conforme
(R Auxiliar de Pr - 2. Aplicacion de andlisis fisicoquimicos a los Jefe de Produccion
c) Ausencia o incorrecto tratamiento térmico de la leche . B . » quesos durante su elaboracién
2. Ubicar producto en area definida e Informar al Jefe de produccién (Responsable:
d) Higiene ir durante el i o Auxiliar de Produccion). 3.Realizar seguimiento e inspecciones a
presencia de antibidticos en la leche producto en proceso y producto terminado
) Separacion y 3. Solicitar anélisis de otros productos elaborados en el mismo lote, para descartar
PUTREFACCION: Descomposicion anormal que Desecho otros productos no conformes
genera Consistencia muy blanda, olor desagradable, (R Auxiliar de Pr on).
gritas y color café.
4. Definir accion de disposicion final a realizar:
- Enviar como lavasa
- Disponer con demas residuos
(Responsable: Jefe de Produccion)
Productos en Elaboracion Produccién
1. Se cuenta con cuarto frio de
PROBLEMAS DE CORTEZA: Aparecen pigmentos y - ) almacenamiento, en el cual se asegura la
decoloraciones que genera  desintegracion de la a) Iﬁadecanas v condiciones de almacenamiento conservacion acorde a la cadena de frio Jefe de Produccion
,q 9 . 9 de etc.)
corteza y aparicion de puntos cafés y rojos . . .
2. Realizar seguimiento e inspecciones a
producto en proceso y producto terminado
1. Procedimiento de Produccién de Queso, en
el cual se establecen las condiciones para
1. Realizar la separacién del queso y entregar a responsable de area de empaque |realizar el empaque de los quesos
(R Auxiliar de Pr on).
a) inadecuada manipulacion de los productos posterior a|
su empaque Correccion - 2. Realizar cambio de empaque de queso e identificar con fecha de vencimiento y|2. Entrenamiento continuo al personal del L
Empaque deteriorado 3 . i . . y Jefe de Produccion
Reparacion lote correspondiente (Responsable: Auxiliar de Produccion). proceso de produccién en cuando a las;

b) Calidad it de los ( de

3. queso en
(R : Auxiliar de Pr

de producto

condiciones de manipulacion de productos

3.Realizar seguimiento e inspecciones a
producto en proceso y producto terminado




Producto Terminado

Venta
Co

Vencidos y

a) Productos vencidos por baja rotacion y venta

b) Inadecuado almacenamiento den el punto de venta

Separacion y
Desecho

1. Realizar la separacion del producto e identificar como Producto No conforme
(Responsable: Administrador de Punto de Venta).

2. Ubicar producto en éarea definida e Informar al Jefe de produccién para su
T on (R ador de Punto de Venta).

3. Realizar inspeccion de otros productos elaborados en el mismo lote, para
descartar otros productos no conformes
(Responsable: Administrador de Punto de Venta).

4. Definir accion de disposicion final a realizar:
- Enviar como lavasa
- Disponer con demas residuos
(Responsable: Jefe de Produccion)

1. Realizar seguimiento e inspecciones a
producto en proceso y producto terminado.

2. Se realiza analisis de rotacion de productos y
estrategias para el incremento de las ventas de
los mismos

Administrador Punto de Venta




