Ficha 1: Recepcion de las aceitunas

Propietario: Caddigo:
Procedencia:
Transportista:
Direccion:
Variedad:
Fecha de entrada:
Peso neto aceitunas:
verdes%
Tipos de aceitunas: de color cambiante %
negras %

Calibre medio del lote:

Calibre encontrado:



Ficha 2:

Evaluacion de las aceitunas

Tipo de cultivo:

Textura aceitunas:

Frutos no utilizables para la
elaboracion (precisar causa: pequefio
calibre, aceitunas dafnadas, aceitunas
sobremaduras, etc.)

Presencia de materias extrafas:
(en caso afirmativo, precisar la
naturaleza de la materia extrana
dominante)

Presencia de contaminantes:

(en caso afirmativo, precisar la
naturaleza y el porcentaje de cada
contaminante):

* Trazas de lubricante %

* Trazas de aceite de motor %
* Presencia de parasitos %

* Otros: especificar

Declaracion del olivarero de tratamientos aplicados al fruto:

Aprobacién del responsable:

Visado:

Regadio:

Turgentes %

. %

Si

Si

Secano:

Arrugadas %

No

No

Si

Si

No

No



Ficha 3 : Recepcion de las otras materias primas

Fecha Coadyuvantes tecnolégicos

Aditivos

Ingredientes

Tipo | Cantidad | Responsable[Proveedor| Conformidad | Tipo

Cantidad

Responsable

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Si No

Tipo: Especificar la naturaleza del coadyuvante (nitrégeno, gas carbonico, gluconato NaOH, etc.),

del aditivo (antioxidantes, estabilizantes, aromatizantes, espesantes, etc.),
o del ingrediente (NaCl, vinagre, azlcares, especias, etc.),
Cantidad: especificar la unidad (kg, litros, etc.),

Remanente: indicar la cantidad restante (stock remanente),
Conformidad: de acuerdo con el pliego de condiciones.

Visado del responsable:




Ficha 4 : Recepcion de los productos de limpieza v los lubricantes

Fecha

Detergentes

Lubricantes

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Remanente: indicar la cantidad restante (stock remanente).

Visado del responsable:




Ficha 5 : Recepcion del material destinado al envasado

Fecha

Envases

Accesorios

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Tipo: precisar la naturaleza del envase: latas, frascos de cristal, bolsas, bidones, etc.
Accesorios: etiquetas, pegamento, cajas de cartén, pelicula de plastico, grapas, etc.

Remanente: indicar la cantidad restante (stock permanente).




Ficha 6 : Seguimiento de la fermentacion y conservacion (parametros basicos)

Depdsito N°:
Variedad:
Calibre:

Tipo de preparacion:

Fecha de procesado (tratamientos aplicados):
Fecha colocacion en salmuera:

Concentracion NaCl:

Duracion coccion (sélo en caso de aceituna verde):

Concentracion NaOH:

Parametros fisicoquimicos

Conformidad

Medidas correctoras

Observaciones

Fecha

pH

Conc.sal

Ac.libre

Observacion: cualquier otra observacion relacionada con la evolucion del proceso

Nota: Ademas, otros parametros convenientes para el seguimiento de la fermentacion podrian ser: acidez combinada,
azucares reductores, parametros organolépticos, etc.




Ficha 7: Identificacion, analisis, supervision, control de riesqos: 7.1. Recepcion de las materias primas

Propietario: Cadigo:
Procedencia: Cadigo:
Direccién:
Variedad:
Peligros
Biolégicos Quimicos Medidas correctoras
Fecha | Parasitos Otros [ Contaminantes |Trazas lubricantes| Trazas motor | Otros [No acept. aceitunas |Retirada autorizacion
Recepcion

aceitunas




Ficha 8: Identificacion, analisis, supervision, control de riesqos: 7.1.2. Recepcion de las otras materias primas

Proprietario:
Procedencia:
Direccion:
Variedad:

Caddigo:
Cadigo:

Recepcion de las otras
materias primas

Fecha

Lote

Tipo de mat. prima

Conformidad con pliego condiciones

Medidas correctoras

Si

No




Ficha 9: Durante el envasado

Depdsito de fermentacion-conservacion N°
Variedad:

Calibre:

Preparacién comercial:

Fecha de procesado:

Fecha de colocacién en salmuera:
Duracioén almacenaje:

Cristales rotos

Envases herméticos

Cumplimiento BPH+BPF

Medidas correctoras

Observaciones

Fecha | Lote | pH | Acidez | Contenido en sal| Si No

Si No

Si No

BPH -- Buenas practicas higiénicas
BPF -- Buenas practicas fabricacion




Ficha 10: Identificacidon, analisis, supervision, control de riesgos: 7.13 Conservacion del producto envasado

Tratamiento Térmico: Pasteurizacion/Esterilizacion

Fecha

Lote

T2 pasteurizacion/esterilizacion

Tiempo de pasteurizacion/esterilizacion

Cloro agua de enfriamiento

Medidas correctoras

Observaciones




Ficha 11: Identificacidon, analisis, supervision, control de riesgos: 7.13 Conservacion del producto envasado

7.13.3 Otras formas de conservacion: especificar forma

Salmuera de envasado

Observaciones

Fecha

Lote

Preparacion comercial

Contenido en sal

pH

Acidez




	fiche3



