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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo principal determinar el proceso
de ordefio manual de la leche de vaca, que es obtenida en la hacienda “LA
PLAYA”, y su incidencia en la contaminacién microbiolégica, este estudio se
realizara en la hacienda en mencion en la provincia de Cotopaxi en el
periodo Abril — Diciembre del 2007.

Se realizd encuestas al personal que ejecuta el ordefio manual,
determinandose que no existe una buena higiene del personal y la
desinfeccion de las ubres no es la adecuada, lo que conlleva a una alta
carga microbiana en la obtencion de la leche, ocasionando pérdidas

econdmicas.
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Se sugiere que se implemente una capacitacion en la hacienda para mejorar

la calidad del producto final.

INTRODUCCION

Kenneth Stevenson (1995:256) manifiesta que el Sistema HACCP que en
espanol se traduce en Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, es
aplicable a todos los eslabones de la cadena alimentaria, desde la
produccion, procesado, transporte y comercializacion, hasta la utilizacion
final en los establecimientos dedicados a la alimentacién o en los propios
hogares. Los peligros pueden ser microorganismos dafinos o contaminantes
fisicos y/o quimicos. HACCP, es un sistema de Aseguramiento de la
inocuidad y control de todos los procesos, que requiere de la aplicacion de

las Buenas Practicas de Manufactura como requisito basico.
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En el sistema de produccion de leche hay un atributo particular de calidad
que es indispensable; la inocuidad. Todo es importante, la alimentacién, el
manejo, la higiene, el control de enfermedades de los animales, asi como
también la capacitacion e higiene del personal involucrado en el sistema de
produccion, pero lo mas importante es que los alimentos no representen un
riesgo para la salud de los consumidores, de esa manera es posible aplicar

el principio de «la seguridad de la granja a la mesa».

La leche en especial es un producto sumamente vulnerable a riesgos
microbiolégicos, que pueden afectar directamente la inocuidad y calidad de
la leche, representando un peligro potencial para la salud publica si no se
aplican sistemas de minimizacion de riesgos contempladas en las diferentes

etapas desde la produccion, ordefio y hasta su transporte.

Por lo tanto, el objetivo de esta investigacion, es reducir los peligros de
contaminacion en el ordefio manual de la leche de vaca, estableciendo un

plan HACCP y ademas brindando un programa de capacitacion.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

“El proceso de ordefio manual de la leche de vaca y su incidencia en la

contaminacion microbiologica”

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La produccion de leche se hace con la expresa intencién de proporcionar un
alimento de alto valor nutritivo para el ser humano. Cada dia se reconocen
mas las cualidades de este producto en la alimentacion de nifios, adultos y
personas de la tercera edad. Pero, para que la leche cumpla con esas
espectativas nutricionales debe reunir una serie de requisitos, que resumen:
calidad, composicién fisicoquimica, cualidades organolépticas y numero de

microorganismos presentes. (13)

Después que la leche sale de la vaca ya no se puede cambiar su
composicién fisicoquimica, solo se pueden hacer algunos ajustes permitidos
para mejorar su aspecto (Homogenizar), disminuir algunos de sus
componentes para hacerla mas atractiva para algun consumidor especial
(deslactosar, desgrasar), todo ello mediante tecnologias permitidas y
declaradas. (14)

En la cadena de produccion de este producto, desde la finca lechera hasta la
planta procesadora, es necesario cuidar todos aquellos factores que de no
ser manejados adecuadamente, pueden provocar deterioro del mismo con
pérdidas para el productor y disminucion de volumenes habiles para la
industria. La leche por ser un producto altamente perecedero debe ser

manejado correctamente desde su obtencion. (11)



1.3 CONTEXTUALIZACION

1.3.1 Contextualizacion macro

En la actualidad la competencia ya no se centra solo a nivel local sino
también a nivel internacional, razén por la cudl la mayoria de empresas
sudamericanas han implantado sistemas de calidad como HACCP, para lo
que se requiere capacitacion del personal involucrado. Donde un hato
productor de leche pueda ingresar a una competitividad que se presenta

continuamente.

Asi por ejemplo en Argentina se considera que la produccion de leche, se
caracteriza por ser un sistema de produccion extensivo y en pocos casos
existe la produccién estabulada. Los ganaderos productores de leche
bovino, por si mismos puedan enfrentar con éxito este reto, ya que ellos
cuenta con una técnica mejorada sobre el ordefio, por lo que se requiere de
un trabajo conjunto y articulado de diversas instancias: los ganaderos,
dispuestos a aprender y aplicar mejores métodos de produccion y cria del

ganado. (13)

1.3.2 Contextualizacion meso

En Ecuador la situacion econdmica no permite implantar un sistema de
calidad HACCP en pequefios hatos ganaderos productores de leche, pues

muy rara vez destinan un presupuesto para capacitar al personal.

La rutina de ordefo es vital para la obtencion de leche de calidad; el ordefio
es la parte central del manejo del hato lechero para optimizar la capacidad
de produccion y la calidad de leche. El ordefio no es solo un proceso donde
la leche es drenada de los pezones, es un evento donde muchos

mecanismos fisioldgicos son activados en el organismo de la vaca lechera,



que regulan la capacidad de produccién, la composicion de leche, el

consumo de alimento y el comportamiento del animal.

El requisito previo para producir leche con margen de rentabilidad; es tener
un rendimiento relativamente alto en volumen y modo econdémico, lo cual
significa disponer de animales saludables, que no sufran de ninguna
enfermedad en la glandula mamaria; como la mastitis que es la enfermedad

mas comun y costosa en el rodeo lechero. (10)

1.3.3 Contextualizacion micro

Desgraciadamente en la provincia de Cotopaxi no se ha implantado un
sistema adecuado de ordefio para evitar la contaminacion microbiolégica de
la leche por parte del personal que realiza esta actividad manualmente, se
observan deficiencias en la salud e higiene de las vacas, fallas en las
practicas de manejo, falta de control de las enfermedades transmisibles al
hombre, deficiente capacitacion del personal del establo, es por esta razon
que esta investigacion trata de proponer un programa de capacitacion al
personal que realiza el ordefio manual, para poder minimizar los riesgos a su

salud.

Esta hacienda cuenta con 30 vacas lecheras, y con 15 personales que

realizan el trabajo, distribuye unicamente a la Industria Lactea “El Ranchito”.

Para ello se requiere asegurar que todo el personal que labora en la
hacienda “LA PLAYA” entienda la importancia de una rutina de ordefio en
condiciones higiénicas. Es también vital que el personal comprenda que el
ambiente de trabajo donde permanece el ganado lechero y el equipo o
utensilios de ordeno juegan un papel importante en la obtencion de leche de

calidad.



1.4 ANALISIS CRITICO

1.4.1 Arbol de problema

EFECTOS
CAMBIOS DE LAS PERDIDAS. ALERGIAS EN EL
CARACTERISTICAS ORG. ECONOMICAS CONSUMIDOR
A A A
PROBLEMAS DE SALUD PRESENCIA Y
DEL CONSUMIDOR DESARROLLO DE M/O
PROBLEMA INCIDENCIA EN LA CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA DE LA LECHE
A A A
ANIMALES ORDENO MANUAL _ RECIPIENTES
ENFERMOS INADECUADO SUCIOS
INADECUADA CAPACITACION PROCESOS PRODUCTIVOS
DE PERSONAL DEFICIENTES
CAUSAS

1.4.2 Relacion causa-efecto

Luego de analizar el problema (INCIDENCIA EN LA CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA DE LA LECHE), se determiné que la causa para que
ocurran pérdidas econdmicas en la Hacienda “LA PLAYA" del cantén

Salcedo es el Ordefio Manual inadecuado por parte del personal.



1.5 PROGNOSIS

El presente proyecto de investigacion al no poder resolver el problema sobre
la incidencia en la contaminacion microbiolégica de la leche; traera serias
consecuencias al duefio de la Hacienda “LA PLAYA”; ya que tendra una baja
produccion, lo cual implicaria una pérdida de clientes que buscarian otro

proveedor que les abastezca materia prima con calidad.

En el peor de los casos la Hacienda “LA PLAYA”, podria cerrar sus
instalaciones, lo cual ocasionaria un despido de personal y sus propietarios

se verian afectados econdmicamente.

Para que no ocurra esto, la presente investigacion aportara con soluciones
como; establecer un plan HACCP, controlar e inspeccionar en la hacienda,
para fortalecer la calidad y eficiencia del producto, realizar un programa de
capacitacidén, que permita mantener bajo control los procesos de ordenio,

garantizando su seguridad ante el consumidor.

1.6 FORMULACION DEL PROBLEMA

El problema que se plantea es la incidencia en la Contaminacion

Microbioldgica de la Leche, por lo tanto el problema formulado es:

¢, De que manera el Ordefio Manual Inadecuado conlleva a la incidencia en la
contaminacion microbioldgica de la leche en la Hacienda “LA PLAYA” del

cantén Salcedo en el ano 20077



1.7 DELIMITACION DE PROBLEMA

1.7.1 Delimitacién espacial

Esta investigacion se realizara en la Hacienda “LA PLAYA” ubicada en el

cantén Salcedo, provincia de Cotopaxi en el Barrio “La Argentina”

1.7.2 Delimitacién temporal

La investigacion se efectud en el periodo comprendido entre los meses de
Abril-Diciembre del 2007.

1.8 JUSTIFICACION

Este proyecto de investigacion se realizara con el fin de establecer un
programa de capacitacion al personal de la Hacienda “LA PLAYA”, con el
objeto de solucionar problemas debido al ordefio manual inadecuado por
parte del personal, lo cual permitira asegurar la calidad de la leche y

mantener bajo control los procesos de ordefio.

La capacitacion es toda accién organizada y evaluable para mejorar y
ampliar los conocimientos, habilidades y actitudes por parte del personal en
el desempeno de sus tareas. Ahora mas que nunca, nuestra sociedad
demanda que los productos de origen pecuario al consumirlos no causen
dafio a su salud, ya que existen enfermedades que pueden ser transmitidas
de los animales al humano, a través de alimentos de origen animal o por
factores que en forma accidental o inducida pueden contaminarlos por la

falta de control higiénico durante la produccion.

La presente investigacion esta dirigida a pequefios hatos ganaderos

productores de leche bovina, con la finalidad de que sea utilizado como



herramienta para asegurar la calidad sanitaria de la leche y garantizar la
competitividad, asi como la capacitacion en higiene y salud al personal, con
la finalidad de asegurar la calidad en la produccién de leche, y ofrecer al

consumidor nacional un producto inocuo.

Ademas, se pretende ayudar al productor de leche a reducir los riesgos

microbiolégicos y de integridad fisica dentro del sistema de produccion.

1.90BJETIVOS

1.9.1 Objetivo General

# Prevenir la contaminacion microbiolégica en el proceso de ordefio

manual de la leche, estableciendo un plan HACCP para poder obtener

materia prima de buena calidad.

1.9.2 Objetivos Especificos

M

Determinar un método adecuado de ordefio para prevenir la

contaminacion de la leche obtenida en la hacienda “LA PLAYA”.

& |dentificar los Puntos Criticos de Control que permitan establecer
acciones correctivas en el proceso de ordefio para garantizar la

inocuidad de la leche.

# Proponer y disefar un programa de capacitacion al personal que

realiza el ordefio manual para minimizar los riesgos de su salud.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

A través de los anos, el hombre se ha obsesionado y preocupado por
mantener la salubridad y los adecuados caracteres organolépticos de los

alimentos recolectados o procesados.

Como consecuencia de ello, la industria, los centros de investigacion y los
Organismos Estatales se vieron impulsados a desarrollar diversos
estandares que pudieran definir la clasificacién, denominacion y condiciones
de seguridad que deben presentar los alimentos en sus diferentes

presentaciones.

Edwin Foster (1957; 156) manifiesta que se demostrd que la primera leche
de la ordefia contiene numerosas bacterias, aunque tal numero va
disminuyendo a medida que la ordefia avanza. Las enfermedades de los
animales constituyen asimismo el mayor problema con que tropieza el
lechero, debido a la disminucion de la calidad y cantidad de la leche y a la
pérdida de animales. También se dice que para que exista una
contaminacion microbiolégica hay muchos factores como: higiene
inadecuada del animal, utensilios de ordefio sucios o en mal estado,

animales enfermos, etc.

Martin Lerche (1969; 71) dice que la contaminacién posterior de la leche con
bacterias se produce principalmente por falta de higiene en el ordefio, por lo
cual debe concederse importancia maxima a los cuidados y limpieza del
establo, de las vacas (en especial de las mamas), manos y ropa del personal
ordefiador, utensilios y recipientes de ordefo, asi como tratar de emplear

agua perfectamente limpia.



Cabe recalcar que el suministro de alimentos seguros se ha incrementado
cada vez mas desde que se cuantificaron los riegos de transmision de

enfermedades por alimentos que pueden originarse por contaminantes.

Cuantas manipulaciones sufra la leche en la granja después del ordefio no
deben efectuarse en el interior del establo, donde existen malos olores y el

riesgo de contaminacion a partir de una atmdsfera cargada de gérmenes.

Zuniga y Fletes (1995; 13) dicen que en 1971, la compaiia Pillsbury
presento el sistema HACCP en la primera conferencia Nacional Americana
para la proteccion de los alimentos. Desde entonces, este sistema ha sido
adaptado por un numero creciente de empresas alimentarias, llegando a ser
requisito obligatorio en las reglamentaciones de algunos paises y para cierto
tipo de productos considerados generalmente de alto riesgo: carnicos,

lacteos, pesqueros, conservas de baja acidez, etc.

Sara Mortimore y Carol Wallace (1996; 20) manifiestan que en el afio 1980
las agencias reguladoras y el centro de Investigacion y Desarrollo de los
Estados Unidos de América en Massachussets, pidieron que la Academia
Nacional de las Ciencias Estadounidenses formaran un comité para formular
principios generales a ser aplicados a criterios microbiolégicos de los
alimentos, dicho comité recomendd usar los principios de HACCP en
programas de seguridad de los alimentos y entrenar a todo el personal de la

industria de alimentos.

Durante las ultimas décadas la obtencion de leche en muchas partes del
mundo ha estado revolucionada, una revolucibn que todavia esta en
progreso. La leche es producida por menos vacas, pero con mayor
produccion individual. Los cambios estructurales han causado una
disminucién en los establos lecheros, los que han incrementado su tamano y
en tecnologia. Esta ultima ha sido la herramienta clave para el manejo del
establo. (1)
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Jonson, (2003) dice que la leche de calidad depende de tres areas clave,
esta son: la rutina de ordefo, la vaca y su ambiente y el equipo o utensilio de
ordeno. La interaccion de esta tres areas la podemos inferir como el
“triangulo de la mastitis”. Una de las razones mas tipicas del porque un
programa de calidad de leche no funciona es porque la gente no tiene la
capacidad de prestar atencion a las tres areas en conjunto y por lo tanto no

se identifican todas las causas del problema.

Es por esta razén que el sistema HACCP por su eficacia y sensibilidad
puede captar problemas que son ignorados, con ello facilita un mejor
conocimiento de las diferentes etapas del proceso de produccion, un control
mas preciso de aquellas etapas en las que puede aparecer algun riesgo y la

respuesta eficaz y rapida ante cualquier eventualidad.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

La presente investigacion, que trata sobre la incidencia en la contaminacién
microbiolégica de la leche, se ubica en el paradigma positivista, ya que tiene
una vision de la realidad y una comprensién especial que puede ser
dinamica porque esta en constante cambio y establece propuestas viables

que permitan superar el problema.

2.3 FUNDAMENTACION O BASES TEORICAS

2.3.1 Contaminacion de la leche

Edwin Foster (1957; 155) manifiesta que ha creado métodos para una

manipulacion mas higiénica de la leche, y el resultado ha sido un continuo y

sefialado mejoramiento de su calidad. El hecho de que la leche sea un

producto biolégico obtenido de animales plantea el primer problema. Cuando
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se obtiene la leche de la vaca se hallan ya presentes bacterias que imponen

limitaciones a las formas en que habra que manipularla.

En general se puede resumir la importancia del estudio microbiolégico de la

leche basado en esos tres aspectos:

« Los microorganismos producen cambios deseables en las
caracteristicas fisico quimicas de la leche durante la elaboracién de
diversos productos lacteos.

« Los productos lacteos y la leche pueden contaminarse con
microorganismos patdgenos o sus toxinas y provocar enfermedad en
el consumidor.

+ Los microorganismos pueden causar alteraciones de la leche y

productos lacteos haciéndolos inadecuados para el consumo.

2.3.2 Fuentes de contaminacion de la leche

Las principales fuentes de contaminacion de la leche cruda son:

1. Mamaria: Los microorganismos que pueden alcanzar la ubre, igualmente
pueden llegar a contaminar la leche antes o después del ordefo. Estos
microorganismos pueden alcanzar la leche por via mamaria ascendente o
mamaria descendente. Por via ascendente lo hacen bacterias que se
adhieren a la piel de la ubre y posterior al ordefio entran a través del esfinter
del pezdén (Staphilococcus aureus, Streptococcus, Coliformes). La via
descendente o hematdgena la utilizan los microorganismos que pueden
causar enfermedad sistémica o tienen la propiedad de movilizarse por la
sangre y a través de los capilares mamarios llegar a infectar la ubre

(Salmonellas, Brucellas, Mycobacterium tuberculosos).

2. Medio externo: La contaminacion de la leche puede ocurrir una vez que
esta ha sido extraida de la glandula mamaria. Los utensilios, tanques de

almacenamientos, transportes e incluso el personal que manipula la leche,
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son fuentes de contaminacion de microorganismos que utilizan esta via, que
en algunos casos son las mas abundantes, causantes de grandes pérdidas

en la calidad del producto.

3. El ordeiador: El ordefiador puede llegar a jugar un papel
importante en la contaminacién de la leche, sobre todo cuando el
ordefio es manual. En nuestro medio es frecuente observar como el
personal encargado del ordefio no se lava las manos y peor auln se
las humedece en la misma leche para lograr lubricacién que facilite
el ordefio. Se ha sefalado al ordenador como responsable de la
contaminaciéon de la leche con microorganismos patdégenos (S.
Aureus, Leptospiras, E. coli, M. tuberculosis, Streptococcus, etc.).
Las heridas infectadas en manos y brazos pueden ser fuentes de

algunos de estos microorganismos. (10)

Martin Lerche (1969; 193) dice que el tipo de ordefio manual deberia
depender de la anatomia de la mama y de los pezones. Esto requiere que el
ordefiador aprenda no solo uno, sino varios métodos de ordefio como:

- Ordefo a mano llena (a pufio)

« Ordefo entre los dedos (estirada)

« Ordefo con el pulgar dirigido hacia abajo (dogal o mordaza)

Hernan Torres y José Giraudo (1984; 21) manifiesta que los
microorganismos que producen Mastitis se encuentran normalmente en la

piel de la ubre. Por esto es importante el lavado cuidadoso de ella.

2.3.3 Método adecuado de ordeiio

Un método de ordefio es una rutina éptima que incluye diferentes pasos
tales como: extraccién de primeros chorros, lavado de pezones y ubre, pre
estimulacién. Una pre estimulacion manual apropiada de los pezones facilita

la eyeccion de leche.
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Los pezones y la ubre tienen que ser lavadas y secadas para obtener buena
calidad de leche. La contaminacion de bacterias del estiércol, y las esporas
de las bacterias deberian ser minimizadas. Los pezones deberian ser
lavados con una toalla diferente para cada vaca individual para prevenir la
transmision de patdégenos de mastitis entre las vacas. Si es posible cada
esquina de la toalla deberia ser usada por pezones separados para prevenir

la transmision de patégenos dentro de la vaca.

Cuando se crea una buena rutina de ordefio, creara emociones positivas
para las vacas. Durante los setenta los cientificos demostraron que la
alimentacion durante el ordefo resulta en un vaciado de la ubre mas
eficiente, un pico de flujo mas alto y una tendencia hacia un incremento en la

produccion. (12)

2.3.4 Sistemas de aseguramiento de calidad propuestos en una granja

lechera.

Tenemos los siguientes:

1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que comprende la descripcion
de los procedimientos de control de todos los procesos productivos de

manera sistematica y que son reconocidos como prerrequisitos HACCP.

2. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC).

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) incorporan en su contexto los
Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE) y los Procedimientos
Operacionales de Sanitizacion Estandarizados (POES). En este tipo de
produccion ademas se deben contemplar los planes de prerrequisitos a

desarrollar en la produccién primaria, que corresponden a los Programas de
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Manejo de Rebafio, Las Buenas Practicas de Ordefio y los Procedimientos

Médico Veterinarios.

En este plan deben estar documentados los manuales que describen la
forma correcta de realizar todas las actividades y operaciones del proceso
de produccién, sefialando las practicas, medidas y sistemas de verificacion
de estas. (2)

En su estructura el Manual debe contemplar una subdivision de la siguiente

manera:

& Procedimientos Operacionales de Sanitizacion Estandarizados (POES):

1. Programa de higiene, limpieza y desinfeccion.

2. Programa de control de plagas.

& Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE):

. Programa de manejo de las instalaciones.

. Programa de procedimientos e trabajo y elaboracion.

. Programa de control de proveedores.

. Programa de Recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos.
. Programa de mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios.

. Programa de capacitacion del personal.

. Programa de control de calidad de aguas.

0o N OO O B~ WON -

. Programa de manejo de residuos solidos y liquidos.

2.3.4.1 Prerrequisitos en la produccion primaria.

Estos prerrequisitos contemplan los manuales de Buenas Practicas de
Manejo de Rebano, Buenas Practicas de Ordefio y Buenas Practicas Médico
Veterinarias, en ellos se debera indicar los requerimientos, procedimientos y

registros, de los siguientes aspectos:
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# Manual de manejo de un hato ganadero:

- Programa de compras y reposicién de un hato ganadero.

- Programa de control de proveedores de insumos y alimentos.
- Programa de bioseguridad del plantel.

- Programa reproductivo del hato ganadero.

- Programa sanitario.

- Programa de identificacion animal. (Ver Anexo 1)
& Manual buenas practicas de ordeno:
- Programa SSOP para lugar de Ordefio.

- Programa de procedimientos de Ordeno.

- Programa de Capacitacion del Ordefador. (Ver Anexo 2)

M

Manual de Procedimientos Médico Veterinario:

- Programa de medidas veterinarias profilacticas.
- Programa de medidas veterinarias terapéuticas.

- Programa de control de insumos y proveedores veterinarios. (Ver Anexo 3)

2.3.4.2 Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC).

Zuniga y Fletes (1995; 13) dice el sistema de Analisis de Riesgos y Control
de Puntos Criticos fue desarrollado en los afios 60 por la compafdia Pillsbury,
los laboratorios del ejercito de los Estados Unidos y la NASA a partir de una
herramienta empleada en las industrias de ingenieria denominada AMFE,
Analisis Modal de Fallos y Efectos.

El objetivo de este desarrollo fue garantizar la seguridad de los alimentos

ingeridos por los astronautas del proyecto APOLO. Dadas las graves



16

repercusiones que tendria una intoxicacion alimentaria en las condiciones

ambientales en que se desenvolvian estos hombres.

Se puede entender como la metodologia con la cual se implementé un Plan
de Aseguramiento de Calidad, a través de un enfoque sistematico para
identificar peligros de contaminacion del producto y estimar los riesgos que

pueden afectar la inocuidad de los alimentos.

Es necesario tener presente que un manual genérico entrega informacién
basica bastante valiosa, pero no se debe olvidar que esta informacién es
general. Por lo tanto es necesario que en cada establecimiento el Equipo de
HACCP, adecue el manual a las condiciones de la planta y a los productos

que en ella se elaboren.

2.3.4.3 Establecer un plan HACCP

Un sistema documentado es esencial para la implantacion efectiva y
eficiente de un Sistema HACCP.

Los documentos deben incluir

* El plan HACCP

« Ambito de aplicacion

» Diagrama de flujo verificado indicando los PCC’s

 Listado del Grupo HACCP y de sus funciones

» Descripcion y uso esperado del producto / proceso.

» Peligro y medidas preventivas asociadas a cada etapa

 Lista de PCC. Numerados

» Limites criticos y monitoreo para cada PCC

» Planes de acciones correctivas y desviacion de parametros criticos

* Registro de datos
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» Verificacion y revision del plan HACCP
» Registro de datos del proceso

» Registros obtenidos durante la elaboracion del plan, desviaciones de

proceso, estudios complementarios, reclamos de los clientes. (6)

2.3.4.4 Principios de HACCP y su aplicacion

Segun Stevenson (1995) dice que los principios del Sistema HACCP son
coincidentes y complementarios con otros sistemas de calidad, tales como
las Normas Serie ISO 9000 y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o
Good Manufacturing Practices (GMP) en la sigla inglesa, motivo por el cual
no es necesario optar por uno de estos tres sistemas; por el contrario, es
aconsejable incorporar los principios de cada uno de ellos para acercarse a
la Gestion Total de Calidad o Total Quality Management (TQM).

Para llevar a cabo la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control, se deberan cumplir los 7 principios del HACCP,

los cuales se encuentran descritos.

Principio 1:

Realizar un Analisis de Peligros (Hazard Analysis).

Principio 2:

Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC).

Principio 3:

Establecer los Limites Criticos para cada PCC.

Principio 4:
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Establecer un Sistema de Monitoreo que asegure el control de los PCC.

Principio 5:

Establecer las Acciones Correctivas.

Principio 6:

Establecer Procedimientos de Verificacion.

Principio 7:

Establecer un Sistema de Documentacion.

2.3.5 CONTROL MICROBIOLOGICO

Se debe mantener un sistema de verificacion basado en los controles
microbiolégicos. Esta verificacidn debera estar incluida en los registros para

ser auditados peridédicamente.

Se recomienda llevar controles microbiolégicos por o menos en los

siguientes aspectos:

* Los manipuladores
* Los materiales y equipos.
* El agua potable.

* El ambiente (superficie de pisos, mesones, etc)

La verificacion microbiologica de estos puntos, se realizara de acuerdo con
los procedimientos establecidos en los manuales respectivos, y para su

validacién debera cumplir como minimo con:
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Tener un registro individual para cada uno de los puntos de control
enunciados.

La metodologia de verificacion debe haber sido puesta en conocimiento
del médico veterinario oficial.

" La muestra debera haber sido obtenida por personal calificado. (4)

2.4 FUNDAMENTACION LEGAL

La produccion de Leche certificada se basaran en el Manual de Legislaciéon
para la Inspeccion de Calidad de Alimentos, “Leche y derivados” Cap. XV y
en los reglamentos de Epizootias de 4 de febrero de 1955 (R. 463 y 439 y
Apéndice 1951 — 55. 1956) y en el Decreto de 26 de julio de 1956 (R.1217) y
Orden de 14 de enero de 1957 (R.75), sobre ganaderias de sanidad

comprobadas.



20

2.5 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.5.1 Términos Basicos

Los principios del Sistema HACCP son coincidentes vy
complementarios con otros sistemas de calidad, tales como las

Normas Serie ISO 9000 y las Buenas Practicas de Manufactura

ANALISIS DE (BPM) o Good Manufacturing Practices (GMP) en la sigla inglesa,
motivo por el cual no es necesario optar por uno de estos tres
PELIGRO P brarp
sistemas; por el contrario, es aconsejable incorporar los
principios de cada uno de ellos para acercarse a la Gestion Total
de Calidad o Total Quality Management (TQM).
Un punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
FASE alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion
primaria hasta el consumo final.
Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o
PELIGRO bien la condicién en que se halla en éste, que puede causar un
efecto adverso para la salud.
PUNTO Una fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial
CRITICO DE para evitar o eliminar un peligro para la inocuidad de los
CONTROL alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
CONTROL La condiciéon en la que se observan procedimientos correctos y
se cumple con los criterios.
Es el soporte documental originado en cada una de las
REGISTRO operaciones de monitoreo de un PCC y en el monitoreo de otras
acciones dispuestas dentro del Sistema de Aseguramiento de la
Calidad de producto.
DIAGRAMA DE | Una representacion sistematica de la secuencia de etapas u
FLUJO operaciones utilizada en la producciéon o fabricacion de un
determinado producto alimenticio.
Un documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de HACCP para asegurar el control de los peligros que
PLAN HACCP | resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.
SISTEMA DE Un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
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HACCP

significativos para la inocuidad de los alimentos.

RIESGO

El potencial de ocurrencia de una consecuencia negativa no

buscada de un evento.

LIMPIEZA

La remocién de residuos de alimentos, suciedad, grasa u otra
materia objetable de una superficie, por una reaccion

fisico-quimica sin que ataque de modo alguno la superficie

DESINFECCION

La reduccion por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos
de un numero de microorganismos en el ambiente o en las
superficies a un nivel que no comprometa la seguridad de los

alimentos.

LECHE

Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros, obtenida
mediante uno o mas ordefios, sin ningun tipo de adicién o
extraccion y destinada al consumo en forma de leche liquida o a

elaboracioén ulterior.

SANO

"significa que goza de perfecta salud". La segunda acepcion, de
la lengua espaniola, lo define como "seguro sin riesgo", inocuo.
La tercera acepcion lo define como "que es bueno para la salud”
y de alli la posible confusion como que todo alimento deberia ser

saludable.

SALUDABLE

Es algo que sirve para conservar la salud. El que un alimento sea
saludable entonces depende intrinsecamente de sus propiedades
nutritivas pero también existen factores extrinsecos (clima,
aspectos psicolégicos o fisioldégicos de los consumidores, de
disponibilidad de los alimentos, etc.) que lo haran mas o menos

saludable.

INOCUO

Es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria
alguna. Certeza que la ingestion del alimento no producira
enfermedad, habida cuenta que la manera y cantidad de

ingestion sea la adecuada.

ORDENO

Es la extraccién de leche que se encuentra en la ubre en forma
total y completa. El ordefio es el acto de colectar leche luego de
estimular adecuadamente a la vaca para liberar la leche de la

ubre.

2.5.2 Superordinacion Conceptual

Figura # 1
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La Causa mas importante para que la Incidencia en la
Contaminacién Microbioldgica de la Leche en la hacienda “La Playa” en el

cantén Salcedo es el Ordeno Manual Inadecuado.

2.6.1 Variable Independiente

El ordefio manual inadecuado

2.6.2 Variable Dependiente

Incidencia en la Contaminacién Microbioldgica de la Leche

2.6.3 Unidad de Observacion

Hacienda “La Playa” del cantén Salcedo

2.6.4 Término de Relacién

La causa mas importante, es

CAPITULO Il



25

METODOLOGIA

3.1ENFOQUE

El presente proyecto de investigacion es cuantitativo, porque los resultados
se obtendran mediante encuesta, obteniendo datos numeéricos para evaluar

el grado de relacion entre variables.

3.2MODALIDADES Y TIPOS DE INVESTIGACION

El proyecto de investigacion es bibliografico porque se utilizé fuentes de
informacion tanto secundaria como primaria. Las fuentes secundarias
consistieron en la revision bibliografica en tesis, proyectos, libros, revistas,
Internet, etc. Respecto al problema planteado y las fuentes primarias

consistieron en entrevistas al personal que labora en la hacienda.

El tipo de investigacién que usaremos para este proyecto sera el de Campo

y Bibliografico.

3.3METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Para esta investigacion se utilizé un método inductivo — cientifico, ya que el
inductivo permite analizar casos particulares a partir de los cuales se extrae
conclusiones generales, lo cual es factible ya que permite trabajar con
muestras pequefias; y el cientifico que es un conjunto de principios, reglas y
procedimientos que orientan la investigacion con la finalidad de alcanzar un

conocimiento objetivo de la realidad.

Existen ocho pasos para este método:

1. Identificacion del problema,
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. Planteamiento del problema,
. Revision bibliografica,

. Formulacién de hipotesis,

. Eleccién de técnicas,

. Recoleccion de informacion,

. Analisis de datos; v,
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. Conclusiones.

La investigacidon tendrd como técnica la encuesta porque facilitara a
recolectar informaciéon y como instrumento el cuestionario porque permite

cruzar informacion de las variables.

3.4POBLACION Y MUESTRA

Como marco muestral se ha tomé al personal de la hacienda “La Playa”,
ubicada en el cantén Salcedo, que es una muestra finita que cuenta con 15

personas, por lo cual se trabajé con todo el personal.
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Variable Independiente: Ordeiio Manual Inadecuado

Conceptualizacion Categorias Indicadores Items basicos Técnicas e instrumentos
El ordefo manual - No existe Encuesta (Anexo # 5)
inadecuado informacion de como ,
} i . Por qué?

Se conceptua como: realizar un buen

- Manera incorrecta de ordeno.
efectuar el ordeno.

- Mala formacién de la PERSONAL - Falta de
Ubre QUE REALIZA conocimiento acerca | Por qué? Encuesta (Anexo # 5)

- _Utepsﬂms mal EL ORDENO de oEros métodos de
higienizados ordefo.

- Agua
contaminada

- Falta de higiene
en el establo

- El ordenadqr no ) NO existe YN Desde cuando? | Encuesta (Anexo # 5)
se lava ni se registro de control de
desinfecta las enfermedades
manos

- Heridas en manos OPERARIOS - Escaso control de
y brazos del higiene de los | Por que? Encuesta (Anexo # 5)
ordenador animales

- Contacto con el
estiércol al animal
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Variable Dependiente: Incidencia en la Contaminacién Microbioldgica de la Leche

Conceptualizacion Categorias Indicadores Items Técnicas e instrumentos
basicos
Incidencia en la - No existe un Médico
contaminacion Veterinario de planta Por qué? Encuesta (Anexo # 5)
microbioldgica de la leche
Se conceptua como: MEDIO INTERNO - No hay un riguroso
- Infeccion de la ubre. control para prevenir
- Falta de higiene en el enfermedades Como asi? Encuesta (Anexo # 5)
ordefo
- Las ubres estan en
contacto con el suelo,
estiércol. - Presencia de | Por qué?
- Ubres con mastitis microorganismos en el Encuesta (Anexo # 5)
- Aire contaminado MEDIO EXTERNO medio ambiente
- Higiene escasa del
personal - Manejo poco técnico | Por que?
- Escasa limpieza de a | ganado lechero. Encuesta (Anexo # 5)

recipientes
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3.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION (Plan)

Este plan contempla estrategias metodoldgicas requeridas por los objetivos
e hipdtesis de investigacién, de acuerdo con el enfoque escogido,

considerando los siguientes elementos:

* Definicion de los sujetos: Personas u objetos que van a ser investigados.

* Seleccidon de las técnicas a emplear en el proceso de recoleccion de

informacion.

* Instrumentos seleccionados o disefiados de acuerdo con la técnica

escogida para la investigacion.

* Seleccidn de recursos de apoyo (equipos de trabajo).

* Explicitacion de procedimientos para la recoleccion de informacion, como

se va a aplicar los instrumentos, condiciones de tiempo y espacio, etc.

3.7PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LA INFORMACION (Plan)

3.7.1 Procesamiento

*

Revision critica de la informacion recogida; es decir limpieza de

informacion defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertinente, etc.

* Repeticidon de la recoleccion, en ciertos casos individuales, para corregir

fallas de contestacion.

* Tabulacion o cuadros segun variables de cada hipotesis: manejo de

informacion, estudio estadistico de datos para presentacion de resultados.
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* Representaciones graficas.

3.7.2 Analisis e interpretacioén de resultados

* Analisis de los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones

fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipétesis.

*

Interpretacion de los resultados, con apoyo del marco tedrico, en el

aspecto pertinente.

* Comprobacion de hipotesis.

* Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO IV

MARCO ADMINISTRATIVO
4.1. Cronograma De Actividades Para El Periodo Abril 2007 - Enero 2008

ND

MESES

ACTIVIDADES

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

Planteamiento del problema

revision Bibliografica

Elaboracion del capitulo 1

Elaboracién del marco

tedrico.

Recoleccion de la

informacion

procesamiento de datos

Analisis de los resultados

Redaccion del informe final

Trascripcion de del informe

Entrega del primer Borrador

Correccion

Presentacion del informe

final




4.1RECURSOS

4.1.1 RECURSOS MATERIALES

MATRIZ DE RECURSOS MATERIALES

RUBROS CANTIDAD UNIDAD DE | P. UNITARIO TOTAL
MEDIDA
Hojas 50 Lesma 0.02 1.00
Internet - 10 h 0.80 8.00
Tinta 1 Cartucho 35.00 35.00
CD 1 - 0.50 0.50
Boligrafo 2 - 0.50 1.00
Transporte - - 1.00 6.00
Alimentacion - - 1.25 7.50
Subtotal $ 59.00
10 % de Impre 5.90
Total § 64.90
4.1.2 RECURSOS HUMANOS
MATRIZ DE RECURSOS HUMANOS
RUBROS CANTIDAD UNIDAD DE | P. UNITARIO TOTAL
MEDIDA
SEMINARIO 1 - 1080.00 1080.00
Subtotal $ 1080.00
10 % de Impre 108.00
Total $ 1188.00

P.O= ZRM + ZRH

P.O=%64.90+§ 1188.00
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P.O =$ 1252.90
CAPITULO V

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

5.1 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

5.1.1 DATOS OBTENIDOS

ENCUESTAS REALIZADAS EN LA HACIENDA “LA PLAYA”

PREGUNTA SI | NO TOTAL
1.- ;La hacienda cuenta con Médico Veterinario? 15 - 15
2.- ; Conoce ud si la hacienda cuenta con programa
. 11 4 15
de vacunacion?
3.- (Cree ud que el animal debe estar saludable
: . 15 - 15
para realizar el ordeno?
4.- ; Conoce que es la Mastitis? 10 5 15
5.- ;Se realiza control diario de analisis
microbiolégico de la leche? 4 11 15
6.- ;Cree ud que al realizar una mala técnica de
- . 10 5 15
ordefio se destruye el pezon?
7.- ;Antes de realizar el ordefo desinfecta las | 12 3 15
ubres?
8.- /Se lava y desinfecta las manos antes del | 13 2 15
ordefio?
9.- s Desinfecta los recolectores de leche? 1 4 15
10.- ;,Cree que una persona enferma debe realizar
- |15 15

el ordefno?

5.2 INTERPRETACION DE DATOS

1.- ¢ La hacienda cuenta con Médico Veterinario?
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Si NO
15 -

GRAFICO #1

Interpretacion:
El 100 % de las personas encuestadas afirman que la hacienda si cuenta con

médico veterinario.

2.- ;Conoce ud si la hacienda cuenta con programa de vacunaciéon?

Si NO
11 4
GRAFICO # 2

Interpretacion:
El 73 % de las personas encuestadas creen que la hacienda cuenta con

programa de vacunacion, mientras que el 27 % lo desconoce.
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3.- ¢, Cree ud que el animal debe estar saludable para realizar el ordefio?

SI NO
15 -
GRAFICO # 3

Interpretacion:
El 100 % de las personas encuestadas estan consientes de que el animal debe

estar saludable para realizar el ordefio.

4.- ; Conoce que es la mastitis?

Si NO
10 5
GRAFICO # 4

Interpretacion:
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El 67 % de las personas encuestadas conocen que la mastitis es una infeccién
de las mamas, mientras que el 33 % de las personas no conocen mucho sobre

el tema.

5.- ¢ Se realiza control diario de analisis microbiologico de la leche?

Si NO
4 11
GRAFICO #5

Interpretacion:
La mayoria de personas que corresponde al 73 % dicen que no realizan
analisis microbiolégicos de la leche en la hacienda, y el 27 % de las personas

encuestadas dicen que si se realiza pero no con frecuencia.

6.- ;,Cree ud que al realizar una mala técnica de ordefio se destruye el pezdén?

Si NO
10 5
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GRAFICO #6

Interpretacion:

En es grafico 6 muestra que el 67 % de las personas encuestadas estan
consientes que al realizar una mala técnica de ordefio puede destruir el pezén,
mientras que el 33 % de las personas piensan que no puede dafar el pezon,
esto quiere decir que la mayor parte de las personas de la hacienda si realizan

una buena técnica de ordefo.

7.- ; Antes de realizar el ordefio desinfecta las ubres?

Si NO
12 3
GRAFICO # 7

Interpretacion:



38

De las 15 personas encuestadas el 80 % afirman que si desinfectan las ubres
antes de realizar el ordeno, y el 20 % de las personas no lo hacen totalmente ya

que utilizan la misma leche de la vaca para limpiar el pezén.

8.- ,Se lava y desinfecta las manos antes del ordefio?

Sl NO
13 2
GRAFICO # 8

Interpretacion:

El 87 % de las personas encuestadas afirman que antes del ordefio se lavan y

desinfectan las manos, mientras 13 % no realizan este proceso en su totalidad.

9.- ¢ Desinfecta los recolectores de Leche?

Si NO
11 4
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GRAFICO #9

Interpretacion:
El 73 % de las personas encuestadas mencionan que si desinfectan los
recolectores de leche, y 27 % dicen que no realizan esta labor o lo hacen pero

no con las normas sanitarias correspondientes.

10.- 4 Cree que una persona enferma debe realizar el ordefio?

Si NO
- 15
GRAFICO # 10

Interpretacion:

Como podemos confirmar que las 15 personas encuestadas que corresponde al
100 % estan consientes que una persona enferma no puede ejecutar esta labor,
ya que podria causar serias consecuencias al producto y por ende al

consumidor.
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5.3 VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

Para la verificacion matematica de la hipbtesis se emplearan la prueba de Ji

cuadrado la cual comprobara la hipétesis de la investigacion.

Hipétesis Nula

Ho: El ordeno manual inadecuado en la hacienda “LA PLAYA”, incide en la

contaminacion microbiologica de la leche de vaca.

Hipotesis Alternativa

Hi: El ordefio manual inadecuado en la hacienda “LA PLAYA”, no influye en la

contaminacion microbioldgica de la leche de vaca.

Para comprobar esta hipdtesis se usara la pregunta 7 y 8 del cuestionario

realizadas al personal que labora en la hacienda.

Tabla 1: Modelo matriz Ji cuadrado

VARIABLES Si NO TOTAL
Pregunta 7 a B k
Pregunta 8 C D I

Total m N N
Tabla 2: Matriz Ji cuadrado
# de
preguntas Preguntas SI | NO | TOTAL
Pregunta 7 ¢ Antes de realizar el ordefio desinfecta las
ubres? 12 3 15
Pregunta 8 ¢, Se lava y desinfecta las manos antes del
ordefo? 13 2 15
Total 25 5 30

X?CALCULO
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Se aplica la férmula de Ji cuadrado con la correccion de Pirie y Hamden (1972)
para muestras pequenas tomado del libro de Downie N. M. Y Health R. W. de
su libro Métodos Estadisticos Aplicados.
X?=N [(ad - bc) — 2]* / kimn
X?=30 [(12*2 — 3*13) — ¥4]*/ 15*15*25*5
X?=0.256

X?TEORICO

GL=(2-1)(2-1)
GL=1

X? =(a=0.051GL)
X*=3.84

GRAFICO X?

Zona de
aceptacion



Zona de
rechazo

X?teor =3.84

Zona de
aceptacion
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: s

X2cal =0.26 X2teor =3.84

Como X? calculado es 0.26 < X?tedrico 3.84 Ho se acepta.

Conclusion:

Como X? de tablas es mayor que el calculado se acepta la hipotesis nula (Ho), y
se rechaza la hipétesis alternativa lo cual se puede asegurar que el ordefio
manual inadecuado incide en la contaminacion microbiolégica de la leche en la
hacienda “LA PLAYA”, ubicado en el cantdon Salcedo, con un nivel de

significancia del 5 %.

CAPITULO VI
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

& Mediante las encuestas realizadas al personal que labora en la hacienda
se ha verificado por medio de la hipotesis que el ordefno manual
inadecuado, es un factor que influye directamente en la contaminacién

microbiologica de la leche.

# Se determiné que un 75 % del personal que labora en la hacienda si
cumple con un manejo adecuado del hato ganadero, asi como desinfectar
adecuadamente los utensilios que se utiliza para la obtencion de leche, se
lava las manos, limpia las ubres, mientras que el 25 % no realiza bien el

trabajo.

& Se ha determinado que las mayores fuentes de contaminacién de la leche
son: el suelo (particulas de estiércol, residuo de alimentos y microflora

natural), el agua, el ordefio manual (higiene de los operarios y equipos).

# Mediante esta investigacion se pudo establecer un plan HACCP, y un
programa de capacitacibn que ayudara a disminuir los riesgos de
contaminacion microbiolégica que se presentan al realizar el ordeho

manual.

6.2 RECOMENDACIONES
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& La hacienda “LA PLAYA”, donde se realizé la investigacion, al conocer
todas las deficiencias que tiene la misma, debera capacitar al operario,
primero brindandole unas charlas de Buenas Practicas de Manufactura,
para luego realizar la implementacién de un plan HACCP, ya que al
trabajar con estas normas, estariamos brindando seguridad al productor y
por ende al consumidor; ademas el beneficio seria tanto econémico, como

la satisfaccion del cliente y disminucion del riesgo alimentario.

& La adopcion de esta técnica, debe tener un incentivo econémico, para el
productor que tiene interés en adoptarlas. Para esto, es necesario

recomendar que el pago de la leche sea en base a la calidad de la misma.
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MANUAL DE MANEJO DEL HATO GANADERO

Este manual debe indicar los procedimientos destinados a la manutencion vy
mejoramiento de las caracteristicas productivas, reproductivas y sanitarias, del
hato ganadero lechero, a continuacién se sefialan en detalle los programas que

contempla.

Programa de compras y reposicion del hato ganadero

Este debe considerar los criterios sanitarios, productivos y econdmicos; de
seleccion de los animales destinados a la reposicion del hato ganadero lechero
sean estos originados en el mismo rebafio o por la compra de animales nuevos.
Los registros de ingreso y egresos de animales y la definicion de los

responsables de la seleccion y los registros.

Programa de control de proveedores de insumos y alimentos

Este debe considerar los procedimientos de seleccion y control de los
proveedores, debiendo incluir la definicion de requisitos minimos de estos
insumos y alimentos, y los sistemas de verificacion y registros que permitan

asegurara el cumplimiento de estos requisitos. (Ver Anexo A1)

Programa de bioseguridad del plantel lechero
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Este debe comprender las medidas destinadas a proteger el patrimonio
sanitario del plantel, incluyendo el control del ingreso de personas extraias,
animales y productos, el control de otras especies animales en el predio y las
medidas de control de fomites y vectores, considerando ademas, las medidas
de verificacion y los responsables de la aplicacion de este programa. (Ver
Anexo A2).

Programa reproductivo del hato gandero

Este debe considerar la descripcion de los manejos reproductivos del hato
ganadero, indicando los registros y procedimientos que se llevan y siguen en

estos manejos.

Programa sanitario

Este debe describir los procedimiento e iniciativas destinadas a mejorar el
status sanitario del rebafo, debiendo considerar como minimo planes de
saneamiento y control de Brucelosis y Tuberculosis, y en lo posible
Paratuberculosis y Leucosis, ademas de los registros y procedimientos de
verificacion de la efectividad de las medidas y planes implementados. Estos
textos descriptivos o procedimientos pueden ser certificados por el SAG si el
predio se encuentra participando en los PABCO (Planteles Animales Bajo

Control Oficial) Bovino, Ovino o Caprino.

Programa de identificacién animal
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Este debe considerar la identificacion de los animales en el predio,
especialmente los que se encuentran en el proceso productivo de la leche,
indicar ademas métodos temporales de identificacion que faciliten el control de
los animales que se encuentran en produccion, pero debido a buenas practicas,
deban ordefnarse separados del rebafio o al final de la ordefa, estos deben de

ser claramente visibles y de facil comprension para el ordefiador.

ANEXO 2

Cédigo: MM

Pagina: 1 -1




51

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

Este manual debe considerar los procedimientos destinados a asegurar que el
producto del ordefio cuenta con caracteristicas deseables en la leche, incluira lo

siguiente:
Los POES deben contener Programas equivalentes a los descritos para las
plantas y estan destinados obtener una leche segura para el consumo o

posterior elaboracion.

Programa de Procedimientos de Ordeiio

Este debe considerar la descripcion de los mejores procedimientos de ordefio,
destinados a evitar la aplicacion de metodologias que dafen la glandula
mamaria e implementar las que permitan un mejor funcionamiento y desarrollo
de esta. Debera considerar ademas los registros y los sistemas de verificacion
que permitan la evaluacion de su correcta aplicacion (equivalen a los POE

aplicados en las plantas elaboradoras).

Programa de Capacitacién del Ordefiador

Este debe considerar el entrenamiento del personal que realiza la ordefia en lo
relacionado con higienizacion del lugar de ordefio y en los procedimientos

correctos de ordeno.
ANEXO 3

Caédigo: MM

Pagina: 1 - 2
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MANUAL PROCEDIMIENTOS MEDICO VETERINARIO

Este manual debe considerar la descripcion de los procedimientos veterinarios
establecidos en el plantel lechero que deben estar destinados a mantener la
salud del rebafio y al control de insumos veterinarios, los cuales se detallan y

describen en los siguientes programas.

Programa de medidas veterinarias profilacticas

Debe considerar la descripcion de los procedimientos destinados a prevenir la
presentacion de patologias especificas en el rebafio a través de la utilizacion de
vacunas u otras medidas profilacticas, y en el se deben incluir los programas de
vacunacion, los registros de aplicacion y el listado de vacunas y productos
utilizados incluyendo la vigencias de cada lote de vacunas y productos, asi
como también los procedimientos de verificacion de la eficacia del programa

implementado.

Programa de medidas veterinarias terapéuticas

Debe considerar la descripcion de los procedimientos destinados eliminar los
brotes de enfermedades infecciosas o no infecciosas del rebano lechero. En el
se deben incluir los listados de los medicamentos, Antibidticos vy
Antiparasitarios, con la via de administracién, dosis, periodos de carencia que
se deben seguir para cada producto y el registro de administracion de estos en
el rebano senalando la fecha de aplicacion y la identificacion de los animales
medicados, ademas debe contemplar los sistemas de verificacion de su

cumplimiento.
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Programa de control de insumos y proveedores veterinarios

Debe considerar la descripcion de los procedimientos minimos de control de los
insumos veterinarios, incluyendo los requisitos que deben cumplir los
proveedores y los registros necesarios para el control de estos, el manejo de los
insumos y un archivo con las recetas o prescripciones del médico veterinario

responsable de la compra o recomendacion de los medicamentos

ANEXO 4

Diagrama de proceso

ORDENO MANUAL
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l

Proveer a las vacas un
ambiente limpio y sin tensiones

A

Revisar las ubres y los primeros
chorros de leche

A

Lavar los pezones y la parte
baja de la ubre

A
Secado de pezones

A
Recoleccion de la leche

A

Sellar los pezones con un
desinfectante seguro y efectivo

PROGRAMA DE CAPACITACION

Debe asegurarse que todo el personal que labora en el establo pueda

demostrar la capacidad, habilidad y conocimiento en inocuidad alimenticia.

Rutina de habitos de higiene personal
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Las buenas practicas de higiene personal tienen como principal objetivo crear

conciencia de la importancia de evitar el riesgo de contaminacion de la leche.

Las buenas practicas de higiene del personal que labora comprenden:

El personal debera usar ropa de trabajo apropiada.

Lavarse las manos después de ir al bafio e implementar una bitacora de
lavado de manos para la sala de ordenfia.

No comer en el area de trabajo y usar exclusivamente el sitio indicado
para tal actividad.

No tirar basura dentro o en areas cercanas al establo.

Formar con la participacion de todo el personal, un comité de seguridad e
higiene, que tendra como funcion principal, velar por la integridad fisica y
de salud de los individuos.

Cualquier persona que esté enferma, que se sospeche sufra una
enfermedad infecciosa o que sea portador de una enfermedad y exista la
probabilidad de que la leche se contamine, no debe participar en las

labores de ordefia u otras actividades dentro de la granja.

Capacitacion en higiene del ordeio

Limpieza y desinfeccion

Se debe describir la metodologia de limpieza e higienizaciéon de las salas,

materiales y equipos, dosificacion y uso de los quimicos.

Programa de control integrado de plagas (CIP)

Se debera indicar la metodologia que aplicara la finca para la prevencién y

control de plagas.

Requisitos del Personal
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Se debera indicar las normas que aplicara la finca a su personal.

Control del Agua.

Se debera indicar la metodologia que aplicara la finca al control del agua
utilizada para los procesos. Los contenidos deben tener como referencia las
indicaciones senaladas en el Manual Genérico de los Sistemas de

Aseguramiento de Calidad.

* La higiene puede ser definida como medicina preventiva.

* El personal encargado de la sala de ordena tendra que conocer y ser
capacitado en las siguientes buenas practicas de manejo higiénico de la
ordefa:

* Debera ofrecer a su personal un programa de entrenamiento sobre la
ordefa, resaltando los puntos criticos del proceso.

« Tiene Ila obligacibn de entregar al personal un programa de
entrenamiento documentado sobre la produccion de leche; y sobre la
prevencion y control de enfermedades.

* Realizar un programa de induccion en cada una de las areas del proceso
(alimentacién, manejo, sanidad del sistema de produccion) enfatizando
normas de seguridad y control de calidad.

* Implementar un plan de emergencia que considere acciones a realizar
durante el proceso de la ordefia.

* Implementar un plan de capacitacion en la deteccion de mastitis al
momento de la ordefa, que servira para ayudar con el tratamiento y
prevencion de mastitis.

* Realizar la misma rutina de ordefo en cada ordefa para obtener una
eficiente ordefa.

*  Desarrollar un programa especial para la desinfeccion de las manos del

ordefiador. Las manos son un importante medio para trasmitir
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microorganismos causantes de mastitis. La contaminacién puede ocurrir
cuando despuntan, manejan las copas para desinfectar, o cuando tocan
cualquier objeto contaminado en la sala de ordefa.

* Hacer hincapié en la prevencion de accidentes y normas de seguridad e

higiene para evitar contaminacion.

Capacitacion en el manejo de ganado

El objetivo principal en la capacitacion del personal en las actividades de
manejo del ganado es disminuir el estrés y evitar accidentes que afectan la
integridad fisica y salud de los animales. Es responsabilidad del propietario del
establo el asegurarse que el personal que cuida y supervisa las operaciones de

ordefia y el manejo del establo lechero sea capacitado en:

* La ordeia higiénica de los animales.

* Administracion de medicinas, y aplicacion y uso de quimicos.

* Manejo sin violencia al ganado.

* Manejo de animales, seguridad en areas de trabajo y mantenimiento de
las instalaciones.

* Higiene personal, mediante el uso de equipo de proteccion necesario
para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.

* Bioseguridad para evitar contaminacion cruzada.

*  Prevencion de accidentes y normas de seguridad.

* Manejo de tiempos de retiro de medicina y técnicas de administracion.

ANEXO 5

ENCUESTAS REALIZADAS EN LA HACIENDA “LA PLAYA”

PREGUNTA SI | NO | TOTAL
1.- ;La hacienda cuenta con Médico Veterinario? 15 - 15
2.- ;Conoce ud si la hacienda cuenta con programa 11 4 15
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de vacunacion?

3.- . Cree ud que el animal debe estar saludable para 15 - 15
realizar el ordeno?

4.- ; Conoce que es la mastitis? 10 5 15
5.- ¢ Se realiza control diario de analisis microbiologico | 4 11 15
de la leche?

6.- ;Cree ud que al realizar una mala técnica de 10 5 15
ordeno se destruye el pezén?

7.- s Antes de realizar el ordefio desinfecta las ubres? 12 3 15
8.- ;Se lava y desinfecta las manos antes del ordefio? | 13 2 15
9.- s Desinfecta los recolectores de leche? 11 4 15
10.- 4 Cree que una persona enferma debe realizar el - 15 15

ordefo?
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ANEXO A1

Registro de Inventarios de Alimentos
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Fecha de El
Fecha de preparacion Lista de Alimentado con () proveedor Cantidad
i0 [ ofrecido inoredientes tiene
Forraj | Concen | Racién
trado | integral Vol. | Unid
ANEXO A2

Bioseguridad es una estrategia en las practicas de manejo para controlar y
prevenir problemas relacionados a la salud del animal y la salud publica, su
objetivo es el de reconocer factores multiples que pueden disminuir la calidad

de los productos alimenticios, ya sea por:

BIOSEGURIDAD

- Contaminacién microbiana o quimica

- Introduccion de nuevos animales portadores asintomatico

- Transito de personas.
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- Fluidos corporales (heces, orina, saliva) entre animales, animales-alimento y
animales-equipo, que pueden directa o indirectamente contactar con otros

animales.

Hay multiples vias para prevenir y controlar enfermedades, pero tienen algunas
limitaciones, como lo es el uso de medicamentos; sin embargo debemos decir
que estos medicamentos son herramientas claves para el tratamiento de
enfermedades bacterianas en animales y humanos, cobrando en los primeros

gran importancia ya que intentan asegurar una produccion de leche sostenible.

La contaminacion en el establo existe en todas partes, por ejemplo los
bebederos, comederos, mezcladoras de alimento y almacén son fuentes
facilmente contaminadas por roedores, materia fecal, fluidos y tejidos
corporales. Asimismo el equipo de mezclado y el area de almacenaje de
alimentos son presas de hongos y aflatoxinas por lo que su limpieza y
sanitacion se debe realizar por lo menos una vez a la semana. Asimismo es

muy importante mantener restringido el acceso de perros y gatos al establo.

Como primer paso en el desarrollo de una estrategia de bioseguridad, es
asignar un equipo que supervise las operaciones del establo, contar con un
asesor (veterinario, nutridlogo y extensionista) que conozca el manejo del

ganado lechero y las actividades en al sala de ordefa.

El programa debera abarcar por lo menos los siguientes componentes:

- Separacion de los animales, debe considerarse un punto muy importante ya
que debemos cuidar que los animales se agrupen por etapa de produccién, por
lo que se debe minimizar el estrés de los animales en el establo; se debe contar
con un area especifica para el tratamiento y aislamiento de los animales

enfermos.
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- Control de transito dentro y fuera del area de operaciones, esto incluye
vehiculos, personas y animales; realizar la compra de animales de hatos donde
tengan establecidos programas de control de enfermedades y registros

individuales.

- El aislamiento y aclimatacién, es una practica critica de bioseguridad para

implementarse en el manejo cuando se adquieren animales nuevos.

- Los analisis y el monitoreo de enfermedades son utiles para disminuir el riesgo

de entrada de enfermedades al hato.

- La vacunacion como herramienta preventiva contra enfermedades es una

buena practica para “proteger al ganado”.

- El manejo adecuado de registros es esencial para la bioseguridad del hato.

Un registro excelente debe de incluir: historial de vacunacion, registro de la

salud del hato, inventario del hato y registros de compra y venta de ganado.
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