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RESUMEN.

EL trabajo se realizO en una vaqueria de la Unidad Basica de Produccion
Agropecuaria Luis Noel Tornés de Bayamo, con el objetivo de establecer las bases
para el disefio del Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
(HACCP) para obtener leche de calidad en un ordefio manual. Se presencio y evalud
la rutina de ordefio, se inspeccionaron las instalaciones, se revisaron normas técnicas,
documentos, se tomaron datos de los registros oficiales de la empresa sobre los
analisis de la leche. Se elabor6 el plan HACCP estructurado en dos bloques, el
primero con los documentos preparatorios y el segundo con la documentacion
relacionada con el analisis de los peligros y puntos criticos de control. Se concluye

que existe riesgo de peligro bioldgico para los puntos criticos identificados.



ABSTRACT

This work was done in the Basic Unit of Agricultural Production “Luis Noel Tornés”
in Bayamo, with the aim of establishing the bases for the design of the Analysis
System of Risks and Critical Points of Control (HACCP) to obtain milk of high
quality in a manual milking. It was observed and valued the daily milking; they were
controlled the installations; they were reviewed the technical norms, documents; they
were taken data of the oficial records of the Enterprise about the milk analysis. It was
elaborated a structured HACCP plan in two blocks; the first with preparatory
documents and the second one the documents related with the danger analysis and
critical points of the control. It was conclude that the risk of biological danger for the

identified critical points.
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INTRODUCCION

La leche es un liquido segregado por las glandulas mamarias de las hembras de los
mamiferos, cuya finalidad principal es alimentar a la cria durante su crecimiento,
compuesta por agua, grasa, proteinas, azucares (lactosa), minerales, vitaminas, Yy
algunas sustancias presentes en menor concentracion. Desde el punto de vista
nutricional, se define como un alimento completo cuyos componentes se encuentran
en una proporcion adecuada y contiene de forma balanceada la mayoria de los

nutrientes esenciales, ademas de ser muy digestible. (Ruvalcaba, 1994).

La leche constituye un alimento de importancia universal, su riqueza en proteina de
alto valor bioldgico, su aporte de energia, la contribucion en minerales osteotroficos
hacen que esta forme parte esencial de la dieta del hombre. Es el alimento natural que
mayor numero de sustancias nutritivas aporta a la dieta, otros son mas ricos que ella
en algln nutriente en particular, pero ninguno la supera como alimento equilibrado en

componentes necesarios para el ser vivo (Jaspe, 1996; Sastre, 2002).

La calidad nutricional de la leche se asienta en el contenido de nutrientes basicos, asi
como en la alta digestibilidad y utilizacion de éstos por el organismo (Ponce, 2002b).
La leche constituye el mejor aporte de calcio, proteinas y otros nutrientes necesarios
para la formacién de huesos y dientes. Se aconseja tomarla durante la infancia y

adolecencia.


http://www.monografias.com/trabajos7/humus/humus.shtml

Leche entera, ya que conserva la energia y las vitaminas A y D ligadas a la grasa
(Eroski, 2004).

Las condiciones de higiene y sanidad en las explotaciones lecheras tienen un efecto
importante en la calidad microbioldgica de la leche, cuanto mayores sean los
cuidados aplicados a la obtencion higiénica de la leche y a la sanidad de los animales
productores de la misma, menores seran los contenidos microbianos en ella. Corrales
libres de estiércol y lodo, salas de ordefio limpias, equipo de ordefio funcionando de
manera adecuada y una Rutina de ordefio correcta, resultardn en una baja carga
microbiana, de microbios saprofitos, lo cual se manifestara con bajos recuentos de

células somaticas.

La contaminacion y multiplicaciobn de microorganismos, contaminacién con
gérmenes patdgenos, alteracion fisico-quimica de sus componentes, absorcion de
olores extrafios, malos sabores y contaminacion con sustancias quimicas tales como
pesticidas, antibioticos, metales, detergentes, desinfectantes, particulas de suciedad,
etc. Todos éstos, ya sea en forma aislada o en conjunto, actian en forma negativa
sobre la calidad higiénica y nutricional del producto de la salud publica y economia

de cualquier pais (Margarifios, H. 2001).

Una leche de calidad es un requisito indispensable para el logro de productos lacteos
de calidad. La vaqueria es el primer condicionante de este proceso. LOS riesgos de
modificacion de la calidad de la leche se ubican en dos niveles: Los anteriores al
ordefio y que condicionan la calidad original o natural de la leche y los posteriores al
ordefio y que pueden provocar una degradacion o alteracion de la calidad original.

Estos se relacionan a las condiciones de manipulacion de la leche durante el ordefio,


http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos35/tipos-riesgos/tipos-riesgos.shtml

al ambiente, a su conservacion en la vaqueria y a su transporte hasta la industria
(Taverna et al., 2002a).

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico,
permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros
y establecer sistemas de control que se centran en la prevencién en lugar de basarse
principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es
susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo, los

procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico. (NC 136 / 2002).

El objetivo de este trabajo es establecer las bases para el disefio del Sistema
HACCP que permita su implementacion para obtener leche de calidad en un ordefio

manual.



CAPITULO |

1.1 REVISION BIBLIOGRAFICA.

1.1.1 Leche.

La leche es un liquido segregado por las glandulas mamarias de las hembras de los
mamiferos, cuya finalidad principal es alimentar a la cria durante su crecimiento,
compuesta por agua, grasa, proteinas, azlcares (lactosa), minerales, vitaminas, Yy
algunas sustancias presentes en menor concentracion, como son: enzimas,
nucleotidos, lecitinas y gases disueltos, asi como otros elementos sin valor nutritivo
de color blanco-amarillento y de apariencia opaca, su olor es poco caracteristico,
pero si la racion contiene compuestos aromaticos puede adquirir olores anormales.
Desde el punto de vista nutricional, se define como un alimento completo cuyos
componentes se encuentran en una proporcion adecuada y contiene de forma
balanceada la mayoria de los nutrientes esenciales, ademas de ser muy digestible, su
peso especifico oscila entre 1.028-1.034 y disminuye cuando es rica en grasa
(Ruvalcaba, 1994).

La leche se encuentra constituida por méas de 10.000 diferentes moléculas y cada una
posee un papel diferente al proveer de nutrientes (energia, proteina, grasa, minerales y

vitaminas) o proteccion inmune. La composicion de la leche de las diferentes especies
3



Esta designada para alcanzar determinadas necesidades del lactante de cada especie.
El principal componente de la leche es el agua, seguido fundamentalmente por grasa
(&cidos grasos saturados en mayor proporcion y colesterol), proteinas (caseina,
lactoalbdminas y lactoglobulinas) e hidratos de carbono (lactosa principalmente). Asi
mismo, contiene moderadas cantidades de vitaminas (A, D, y vitaminas del grupo B,
especialmente B2, B1, B6 y B12) y minerales (fésforo, calcio, zinc y magnesio). Las
proteinas de la leche estan entre las de mayor valor bioldgico, es decir son las que

mejor se ajustan a las necesidades proteicas del cuerpo humano (Fernandez, 2005).

La leche contiene un 86% de agua, 5% de lactosas, 4,1% de grasa, 3,6% de proteina,
0,7% de minerales y un pH de 6,6-6,7, existiendo variaciones segun la raza, etapa de
lactacion y tipo de alimento, siendo la grasa la més variable entre los componentes
(Murray y Maga, 1999).

Fawcet, y Jensh, (1999) mencionan que la leche es el liquido producido por las
celulas secretoras de las glandulas mamarias 0 mamas, llamadas "pechos” entre
muchas otras formas, en el caso de la mujer, y "ubres", en el caso de los herbivoros

domésticos.

Segun la FAQ, (1973) las proteinas que contiene la leche son ideales, tanto por su
calidad como por su equilibrada composicion, para satisfacer las necesidades de
aminoacidos del hombre. Su contenido de minerales y vitaminas es excepcional, no
solo en proporcion, sino en cantidad. Dejando aparte la vitamina C y el hierro, la
leche puede considerarse como una fuente segura de nutrientes para el crecimiento y

desarrollo de la poblacion humana.


http://es.wikipedia.org/wiki/Mama

La leche de los mamiferos domésticos forma parte de la alimentacion humana
corriente en la inmensa mayoria de las civilizaciones, de oveja, cabra, yegua,
camella, y otras, pero principalmente de vaca y en este sentido, Murrad, (1999), ha
planteado que se entiende como leche al producto integral del ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen estado de
salud y alimentacion, sin aditivos de ninguna especie. Agregado a esto, se considera
leche, a la que se obtiene fuera del periodo de parto. La leche de los 10 dias anteriores

y posteriores al parto no es leche apta para consumo humano.

"La leche es el producto integro del ordefio completo e ininterrumpido de una hembra
lechera sana, bien alimentada y no fatigada, recogida higiénicamente y no debe
contener calostro". Y como definicion legal "La leche es el producto integro y fresco
del ordefio completo de una o varias vacas, sanas, bien alimentadas y en reposo,
exente de calostro, que cumple con los caracteres fisico y bacteriolégico que se
establece"(Cabrera et al., 1987).

Segin Gonzélez et al., ( 2001) La leche es un producto integro no alterado ni
adulterado y sin calostros (primera leche de la vaca después del parto),del ordefio
higiénico, regular y completo de las hembras mamiferas sanas y bien alimentadas y es
uno de los pocos alimentos que puede ser considerado como equilibrado. Es aceptada
por la poblacién como el alimento més estable y basico, independientemente de la

edad de los consumidores.

La leche contiene proteinas que cubren las necesidades de aminoacidos esenciales del
hombre y ha representado siempre un alimento natural con cualidades nutritivas

excepcionales (Shultz, 1995).


http://es.wikipedia.org/wiki/Dom%C3%A9stico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimentaci%C3%B3n_humana

Desde un punto de vista biologico, se define a la leche como "un producto estéril que
satisface los requerimientos nutritivos del lactante de la especie homdloga sin ningln

tipo de contaminacion fisica o quimica”(Corbellini, 2000).

Segn Magarifios (2000) la leche es el producto fresco del ordefio de una o varias
vacas sanas, bien alimentadas y en reposo, exento de calostro y que cumpla las

caracteristicas fisicas, microbiologicas e higiénicas establecidas.

Son varias las definiciones que existen de la leche, asumiremos en este trabajo la que
aparece en la NC 74 — 48: 88, que dice, Leche: producto integro y fresco del ordefio
total y sin interrupcion de una hembra lechera en buen estado de salud, bien nutrida,
limpia y descansada. Dicho producto ha de ser obtenido higiénicamente y estara

exento de sustancia extrafias y calostro™

1.1.2 Calidad de la leche.

La produccién de leche de calidad higiénica, como todo sistema productivo, resulta
una actividad sumamente compleja, ya que el producto a manejar es extremadamente
delicado, afectandose mucho por la manipulacion en la que interactian innumerables

factores interrelacionados. (Sedesol, 2007).

La calidad de la leche cruda esta influenciada por maltiples condiciones entre las que
se destacan los factores zootécnicos, asociados al manejo, alimentacion y potencial

genético de los animales, responsables de la composicion, asi como factores



relacionados a la obtencidn y almacenamiento de la leche recién ordefiada. (Ortiz OG,
2002).

El elevado valor nutritivo de la leche la hace un medio muy apropiado para el
desarrollo de microorganismos, la leche puede constituir un vehiculo de transmision
de enfermedades zoondsicas causadas por los microorganismos patdgenos O sus
toxinas, siendo las vacas o los ordefiadores y personas que manipulan la leche la
fuente de contaminacion mas importante. En otras ocasiones la contaminacion viene
producida por falta de higiene, poca limpieza de las vacas, del medio ambiente, de los
sistemas de ordefio, conducciones de leche, ollas o sistemas de refrigeracion.
(Gonzales, Bibiana y Godoy, 2010).

La obtencion y almacenamiento de la leche cruda, por otro lado, se relaciona
directamente con la calidad microbioldgica del producto, determinando inclusive su
tiempo de vida util (Harding, F.1995).

1.1.3 Factores que se relacionan con la salud de la glandula mamaria.

La mastitis es definida como la inflamacion de la glandula mamaria y se caracteriza
por causar alteraciones significativas en la composicién de la leche y por el aumento
en la concentracion de células somaticas. La mastitis ha sido considerada
mundialmente la enfermedad de mayor impacto en los establos lecheros, debido a la
elevada prevalencia y los perjuicios econdmicos que determina. En paralelo, la
mastitis ejerce un efecto extremadamente negativo sobre la industria lactea en funcion
del impacto que determina sobre la calidad de la leche. (Reneau JK, Packard VS,
1996),



Las infecciones que suceden en la glandula mamaria aumentan el conteo de células
somaticas (CCS) que estan presentes normalmente en la leche y esta constituido en su
gran mayoria por leucocitos sobre todo, neutrofilos y células de descamacion del
epitelio secretor de la glandula. Durante la evolucién de la mastitis hay un flujo
mayor de esas células para la glandula mamaria elevando su nimero. EI aumento del
CCS esta asociada a diversas consecuencias negativas sobre la leche fluida y
derivados, destacandose, las pérdidas en el rendimiento industrial, de la fabricacion
de productos lacteos y disminucion del tiempo de anaquel. (Heeschen W, Reichmuth
J, 1995)

La disminucion en el rendimiento industrial es particularmente drastica pudiendo
alcanzar valores de hasta 4%. Esto significa una pérdida final de 400 Kg de queso por
cada 100 000 litros de leche procesado si fuera considerado el rendimiento medio de
un Kg de queso por cada 10 litros de leche utilizado. Hay referencias que
demuestran, el aumento del tiempo de coagulacion para la fabricacion de quesos, la
perdida de proteina del suero y la probabilidad de ocurrir un sabor rancio en el queso
y en la mantequilla. (Blowey R, Edmondson P., 1995)

Las alteraciones en el tiempo de anaquel ocurren en la leche fluida y en productos
derivados. Este fenomeno se debe principalmente a la accién de enzimas
proteoliticas, las cuales en gran parte son termoestables, permaneciendo activas,
después de los proceso usuales de pasteurizacién, lo que genera, un sabor amargo en
la leche almacenada y sus derivados, por otro lado, las enzimas lipoliticas
predisponen el sabor rancio en funcion de la quiebra de los acidos grasos de cadena
corta (Schallibaum, M. 2001)



La presencia de mastitis puede afectar también la calidad microbioldgica de la leche
cruda. Inicialmente, los patégenos que la causan, aumentan el conteo total bacteriano
(CTB), de la leche que se entrega a la industria. Esto es particularmente importante en
establos lecheros que presentan alta prevalencia de la enfermedad causada por
Streptococcus agalatiae y S. uberis, ademdas otras bacterias que causan esta
enfermedad tales como Sthapylococcus aureus y Escherichia coli pueden generar
toxinas termo resistentes que representa un riesgo considerable a la salud publica
(Bramley AJ. 1996)

Foro sobre Ganaderia Lechera de Veracruz 2010

El tratamiento de la mastitis conlleva serias implicaciones en salud publica debido a
la presencia de residuos de antibi6ticos en la leche, ya que, se ha demostrado que la
mayor fuente de estos residuos se debe, a la frecuente inoculacion intra mamaria de

antibidticos utilizados durante el tratamiento de la mastitis. (Allison, JRD. 1995).

Los valores del CCS estdn directamente relacionados al aumento de bacterias
psicrofilas en la leche. Esta relacion, se deriva de que la principal fuente de estos
microorganismos es la superficie externa de los pezones. Es por esta razén, que,
mientras mejor sea la desinfeccion de los pezones mas baja sera el CCS y menor la
concentracion de bacterias psicrofilas en la leche producida. Se debe destacar, que los
criterios de higiene de los pezones se vuelve todavia mas importante, a medida, que
se intensifican las acciones para el enfriamiento de la leche en los establos

inmediatamente después del ordefio (Blowey R, Edmondson P, 1995)

La composicion de la leche también sufre alteraciones por la mastitis, esto, conduce
a la disminucion del valor nutritivo de los productos lacteos, especialmente en
relacién a la concentracion de calcio. Ademas, la leche adquiere un sabor salado
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debido al aumento de sodio y cloro y a la disminucion del porcentaje de lactosa. Los
efectos de la mastitis sobre la proteina de la leche son de naturaleza cualitativa una
vez que los valores absolutos de proteina bruta no sufren alteraciones significativas,
asi, la leche proveniente de vacas con mastitis tiene un menor porcentaje de proteina,
acompafada del aumento de los niveles de proteinas séricas, como seroalblminas e
inmunoglobulinas. Las consecuencias mas importantes de estas alteraciones se
manifiestan sobre el rendimiento industrial y el valor nutritivo de los productos

lacteos como quesos y yogurt ( Brito MAVP, 1995)

1.1.4 Ordeio.

El ordefio es el acto de extraer la leche de las glandulas mamarias de un mamifero. La
operacion se realiza por regla general con ganado vacuno. ES una practica que
comenz6 haciéndose a mano recogiendo la leche en un recipiente, pero para la cual
hoy es corriente el uso de méquinas de ordefio que mediante vacio extraen grandes
cantidades de leche de forma automatica e industrial. Kim, Hardy, Nomak, Ramet y
Weber, (1983).

Es importante establecer la rutina del ordefio mas eficazmente, que el ordefio sea
rapido, completo e higiénico y utilizar eficazmente la mano de obra, el empleo de
métodos correctos y utilizar en el manejo del ordefio dard como resultado mayores

producciones de leche por vaca. (Bath et al 1985).

Segun (Martinez 1999) menciona que la produccion de leche es un proceso continuo

pero su extraccion se realiza generalmente dos veces al dia, es necesario que el
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ordefio se lo haga lo mas correctamente posible para no perder en unos minutos parte

del trabajo realizado durante un largo tiempo anterior.

La FAO, (2008) manifiesta que el ordefio es la actividad més importante en la
explotacion lechera. Los consumidores exigen normas rigurosas para calidad de la
leche, por eso, la gestién de ordefio debe estar dirigida a reducir al minimo la
contaminacion microbiana, quimica y fisica. La gestién de ordefio cubre todos los
aspectos del proceso de obtencion de la leche de las vacas de manera rapida y eficaz,
al tiempo que se asegura la salud de las vacas y la calidad de la leche.

La aplicacion constante, dia a dia, de procedimientos adecuados de ordefio es un
elemento muy importante de las buenas practicas agricolas (BPA) relativo al ordefio.
Guest, (2008).

Las vacas deben ser facilmente identificables por todas las personas que estan en
contacto con ellas. Los sistemas utilizados deben ser permanentes y Unicos,
permitiendo asi la identificacion de cada animal, desde su nacimiento hasta su
muerte. Copyright, (2010).

Determinadas vacas tendran que ser identificadas adicionalmente por razones
especificas (por ejemplo: en ordefio, secas, en tratamiento, con leche anormal por

enfermedad o tratamientos, por ejemplo con antibioticos).

Sélo se ordefiaran vacas con pezones secos y limpios:

e Lavar y secar los pezones
11



e Secar las ubres y pezones antes del ordefio

e Tener agua limpia disponible durante todo el tiempo del ordefio

e Examinar las ubres y los pezones para detectar cualquier alteracion (por
ejemplo: mamitis clinica). Antes de ordefiar a las vacas se debera extraer la

primera leche para comprobar cualquier anormalidad. Agronet, (2008).

Asegurar el respeto de buenas técnicas de ordefio: técnicas incorrectas pueden dar

como resultado un riesgo mayor de lesiones y de mamitis. Fao, (2008).

La técnica correcta es: Drocrep, (2008).

Preparar bien a las vacas antes del ordefio,

Evitar la entrada innecesaria de aire al conectar la copa (en caso de su utilizacion),
Evitar un ordefio excesivo.

Retirar las copas suavemente (en caso de su utilizacion).

Las vacas cuya leche no sea apta para el consumo humano deben ser ordefiadas al
final o con un sistema preparado y separado al efecto. Se debera desechar la leche no

apta, de forma adecuada segun el riesgo que suponga.

Antes de iniciar el ordefio asegurarse de que el equipo esta limpio. Si se utiliza un
equipo movil, la limpieza debera hacerse entre cada dos ordefios. Deberan seguirse
las recomendaciones nacionales, regionales o locales y las recomendaciones de los
fabricantes para la construccion, instalacion, funcionamiento y mantenimiento del
equipo de ordefio. Seguir las instrucciones de los fabricantes para el empleo de
agentes de limpieza y desinfectantes en el equipo de ordefio. Los materiales utilizados

en el equipo de ordefio que entren en contacto con la leche y con los liquidos de
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limpieza y desinfectantes deben estar hechos de materiales adecuadamente resistentes
y no deberan afectar a la leche. Las soluciones de limpieza y desinfeccion deben ser
elegidas y utilizadas de forma que no provoquen un efecto negativo sobre la leche.
Fao, (2009).

Seguir las instrucciones de los fabricantes al utilizar productos quimicos, pesticidas o
productos para la limpieza en las plazas de ordefio y en la lecheria. Almacenar
separadamente y bajo llave todos los productos quimicos que no estén siendo
utilizados. Todos los productos quimicos y métodos para el control de pajaros,
parasitos e insectos deben estar aprobados para el uso al que se les destina. Dracena,
(2010).

Un suficiente suministro de agua limpia debe estar disponible para las operaciones de

ordefio y para la limpieza del equipo que entra en contacto con la leche.

Se deben mantener siempre normas rigurosas de limpieza en los establos. El area del

establo debe:

e Estar disefiada para proporcionar un buen drenaje y ventilacion, y para evitar

cualquier lesion a los animales.

e Tener una dimension adecuada y adaptada al tamafio del animal. Todas las
plazas y areas de reposo deben mantenerse limpias y secas, con lechos
adecuados. Se deberan limpiar regularmente los pasillos para retirar el

estiércol.
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El area de ordefio debe estar disefiada para permitir su limpieza debe:
Ser facil de limpiar, Disponer de suministro de agua limpia, Tener instalacion para la

manipulacion de desperdicios, Disponer de suficiente luz y regulacion de temperatura

v" Construir el area de espera de forma que permita mantener unas condiciones
rigurosas de limpieza.

El personal que realiza el ordefio debe:

Usar ropa limpia y apropiada

Mantener las manos y brazos limpios, especialmente durante el ordefio

Cubrirse cortes o heridas

AU NEE N NN

No tener ninguna enfermedad contagiosa

Enfriar la leche después del ordefio, a la temperatura de almacenamiento requerida,
tan pronto como sea posible y dentro del tiempo especificado. Los tiempos de
enfriamiento y las temperaturas de almacenamiento deben ajustarse a los limites
establecidos en la legislacion nacional. Debe almacenarse la leche fuera del area de
ordefio. El &rea de almacenamiento de la leche debe:

Estar limpia y libre de desperdicios, libre de cualquier producto o substancia quimica
gue no sea de uso constante y libre de alimentos para el ganado,

Tener una instalacion para el lavado y secado de manos,

Ser facil de limpiar y tener un sistema de control de plagas.

Asegurarse de que el equipo de almacenamiento de la leche se limpia antes de cada
uso. Es preferible hacer esta limpieza inmediatamente después de la recogida de la

leche.
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El equipo de almacenamiento debe tener capacidad para mantener la leche a la
temperatura requerida hasta el momento de la recogida y estar construido con

materiales que no contaminen la leche.

Los tanques deben estar construidos de acuerdo con normas reconocidas y los
sistemas de refrigeracion deben tener programas de mantenimiento y servicio para
prevenir fallos. Los tanques deben estar equipados con un termémetro para controlar
la temperatura de la leche y se deben tener los registros apropiados de la temperatura
de almacenamiento. Asegurarse de que todo el equipo funciona adecuadamente.

Se debe tener un acceso al area de almacenamiento libre de obstaculos, que permita
una recogida segura de la leche. El acceso al area de recogida de leche no se debe
cruzar con los caminos utilizados por los animales.

El ordefio manual se utiliza en varios paises incluso en lugares donde se emplean
ordefios mecanicos, los ordefios manuales se pueden realizar en periodos cortos,
generalmente relacionado con alguna enfermedad o lesion cuando es recomendable

esta técnica. (Martinez, 1999)

Para obtener unas excelentes condiciones higiénicas en la leche, es preciso que en el
ordefio manual se tengan en cuenta algunas recomendaciones como son: La vaca debe
permanecer lo mas quieta posible, para seguridad del operario y de ella misma. Esto
se puede lograr mediante el uso de un brete de ordefio o por medio de sujecién de

patas y cola con una manea o lazo.

Buen trato y una rutina ordenada, dado que las vacas son animales de costumbres que
ante interrupciones de rutina se pueden mostrar nerviosos y crear estimulos negativos
15



produciendo la hormona adrenalina que suprime la eyeccion o salida de leche por la

glandula mamaria.

Estimulo de la glandula con el amamantamiento del becerro, ya que el descenso de la
leche estd regido por la oxitocina que es una hormona que se produce por este
estimulo. También se puede hacer un masaje suave a la ubre para estimular la bajada

de la leche.

Ordefio rapido, ya que la accién de la oxitocina tiene una duracion corta en el torrente
sanguineo, aproximadamente de 5 a 8 minutos. Mientras se realiza el ordefio se pude
suministrar alimento para entretener a la vaca. No se deben pellizcar ni halar los

pezones para evitar dafios en los tejidos de la glandula mamaria.

El ordefiador debe lavar muy bien la ubre de la vaca y secar con una toalla o papel
periddico limpio antes de comenzar el ordefio, ya que asi evita la proliferacién de
bacterias patdgenas que van en detrimento de la calidad de la leche producida.

El ordefiador descarta los primeros chorros y hace rutinariamente la prueba de
mastitis de cada pezon, con la paleta de fondo negro indicada para ello (California
Mastitis Test).

Se debe escurrir toda la leche, o sea, realizar un ordefio a fondo, para no dejar nada de
leche en los pezones puesto que puede llevar a infeccion e inflamacién de los

mismos.

16



Una vez finalizado el ordefio, se puede realizar el sellado de los pezones con el frasco
indicado y se libera la vaca.

Las condiciones de rapidez, regularidad, higiene y sanidad que requiere el ordefio a
mano solo puede conseguirse por ordefiadores muy practicos y habiles, este personal
no suele encontrarse con facilidad por otro lado la mano de obra es caro y el
rendimiento de un buen ordefiador, por habil que sea es bajo.

La mecanizacion del ordefio viene a resolver estos inconvenientes ya que el manejo
de una maquina ordefiadora no le exige al operario condiciones especiales y es la
propia maquina la que actla con la rapidez, regularidad, higiene y sanidad requerida,
por otro lado el ordefiador mecénico permite el ahorro de mano de obra, tiempo,
haciendo més econdémica la operacién en las grandes explotaciones de ganado de
leche.

Las pezoneras deben colocarse después del minuto que dura la preparacion del animal
para el ordefio.

Las pezoneras deben acoplarse cuidadosamente de manera que los pezones entre bien
en las capas de ordefio, la manguera de leche debe ser sostenido formado una S para
prevenir entradas de aire innecesarias al sistema, se recomienda hacer estos
movimientos lo mas rapido posible. El ordefio no debe prolongarse mas de 6 — 8

minutos.

Debe asegurarse, que el borde superior de la copa de ordefio no suba hacia la base

delicada del pezon donde se une con el cuarto correspondiente de la ubre.
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Cuando se reduce el flujo de la leche a un minimo o cuando este se suspende, haga un
escurrido muy corto que debe ser limitado a menos de 15 segundos y solo para vacas

de dificil ordefio.

La unidad de ordefio debe ser empujada suavemente hacia abajo con la mano
Un prolongado escurrido con una maquina a mano, crea malos habitos de ordefio y
puede dafar a los tejidos delicados que tiene la cisterna de la ubre y de los pezones

escurridos de la leche residual.

Las pezoneras podran ser retiradas, tan pronto como el flujo de leche termina, la
valvula de cierre es entonces desacoplada, permitiendo la admision de aire entre el
pezon y la pezonera: esto libera la unidad, las pezoneras deben ser retiradas de cada
cuarto con cuidado. No olvide revisar que la ubre ha sido ordefiada completamente

antes del retiro “la leche rezagada en la ubre puede ocasionar mastitis”

Después de realizar el ordefio sea a mano o mecanico es recomendable introducir los

pezones en una solucion antiséptica de yodo o cloro.

Cuando se termina el ordefio, queda una pequefiisima cantidad de leche en los
pezones, si se deja asi esta se puede convertir en un excelente medio para el
desarrollo de bacterias y puede atraer insectos (moscas) portadoras de infecciones,
para prevenir esta situacion se recomienda que los pezones se sumerjan en una

solucion antiséptica.
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Ademaés esta solucidn ayuda a suavizar la piel de los pezones y previene el riesgo de
infeccion mientras que el canal del pezon continla abierto después del ordefio.

Cuando se tenga vacas con inflacion (mastitis), golpes o heridas en la ubre, piel seca
de los peones es importante aplicar pomada para ubres para que rapidamente se

desinflame, se cicatrice y se ablande la piel. (Buitrago, 2008).

1.1.5 Factores relacionados con la higiene del ordefio.

La obtencion de leche constituye la etapa de mayor vulnerabilidad para que ocurra la
contaminacion por suciedad, microorganismos y substancias quimicas presentes en el

propio local de ordefio, y que, puede ser inmediatamente incorporado al producto.

La presencia de particulas sélidas en suspension, puede ser evaluada rapidamente, a
través de la prueba de sedimento, la cual consiste en pasar sobre presién un
determinado volumen de leche a través de un filtro “filtro de Mint” de porosidad
suficiente para retener la suciedad presente en la leche, entre ellos, tierra, estiércol,
paja, y pelos. Las particulas retenidas en el disco son entonces recolectadas y pesadas,
siendo resultado de esta prueba interpretado de acuerdo con la escala descrita por
BEHMER 1980(14): pésimo (de 5 — 10 mg de suciedad SL-1 de leche; malo (2.5 -
5mg SL-1); regular (0.5 - 2.5 mg SL-1); bueno (hasta 0.5 mg SL-1); optimo (ausencia
de suciedad SL-1).

Con relacion a la evaluacion de las caracteristicas microbiologicas de la leche, la
prueba de reductasa y el CTB constituyen las técnicas tradicionalmente empleadas en
la industria lactea. La primera ha sido utilizada principalmente para la leche que se
entrega en perolas, y el CTB para la leche entregada a granel. (Jay JM., 1994)
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La prueba de reductasa se utiliza como indicador de la carga total de
microorganismos, y presenta como principio, la decoloracién provocado por la accion
enzimética microbiana sobre la leche adicionada de solucion de azul de metileno,
resazurina o cloruro de trifeniltetrazoleo. El tiempo necesario para esta decoloracion
es inversamente proporcional al nimero de bacterias presentes en la leche. Por otro
lado, la correlacion entre estas variables es (-036 < 1 > 0,62), particularmente en
leche mantenida a bajas, lo que limita la aplicacion rutinaria de esta prueba para
estimar el nimero total de microorganismos en la industria lactea. Es importante
mencionar que es valida esta prueba para evaluar la condicién de la leche cruda en
perolas debido a la simplicidad y rapidez para obtener resultados (Brito MAVP.1995;
Margarifios, 2001, Sedesol, 2007).

El CTB determina directamente el nimero de microorganismos presentes en la leche,
expresados en unidades formadoras de colonias (UFC x mL-1. En condiciones ideales
de ordefia higiénica el CTB inicial de la leche cruda se encuentra en torno de 1000 a
9000 UFC x mL-1. Después de la ordefia, los principales factores responsables por el
aumento de ese valor incluyen la temperatura de almacenamiento del producto y el

tiempo transcurrido hasta su proceso industrial (Harding F.1995; Spreer E, 1991).

La carga microbiana inicial de la leche, esta directamente relacionada a la limpieza de
los utensilios utilizados, su almacenamiento y transporte. De esta forma, la higiene y
sanitizacion deficiente de los ordefiadores, baldes, perolas y sistema de ordefio son
mencionados como los principales factores responsables por el aumento de este
parametro. Un punto a resaltar, es que no existe relacion estrecha entre la aparicion de
la mastitis y el conteo total bacteriano en la leche, esto porque, el nimero de colonias
x ml-1 de los microorganismos responsables es muy bajo. Una excepcion en esto,
seria la mastitis causada por Streptococcus agalactiae, ya que, en el caso de que no
exista infeccion causada por este agente en las vacas lecheras, el origen de la alta
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contaminacion microbiana de la leche pasa a ser prioritariamente de los utensilios y

del sistema de ordefio mal higienizados y sanitizados. (Margarifios H., 2001).

Entre los microorganismos mas destacables que pueden afectar a las personas por
consumo de leche en mal estado se encuentran: "Salmonella enteritidis", "Salmonella
typhymurium™ y "Salmonella enteritidis” "Salmonella typhy" "Salmonella paratyphy"
"Mycobacterium tuberculosis” "Brucella abortus™ "Corynebacterium diphteriae"

"Staphilococcus auereus™. (Vicente, 1996).

La calidad del agua utilizada para lavar los utensilios equipo de ordefio y pezones de
los animales, es fundamental para evitar la contaminacion de la leche. Considerando,
que la superficie de los pezones representa una importante fuente de contaminacion
de la leche, se concluye, que la limpieza y desinfeccién de los mismos antes de la
ordefia contribuye significativamente para el control de los niveles del CTB. Se
estima que mas del 95% de las causas de elevados CTB son por deficiencias en el
lavado, higiene y sanitizacion de equipos y utensilios de ordefio, 0 estan asociados a
las deficiencias de enfriamiento del producto recién ordefiado ( Harding F. ; Reneau,
1995: JK, Packard VS, 1996).

1.1.6 Factores relacionados con el almacenamiento de la leche y transporte.

La mayor parte de la leche producida en los establos es almacenada en perolas, los
cuales, son llevados posteriormente a los centros de acopio para su refrigeracion y ser
finalmente transportados a la industria lactea; este fluxograma, ha sido utilizado por
varias décadas y constituye hasta hoy la principal forma de captacion de leche por las
industrias. Sin embargo, este modelo necesita de una profunda revision, una vez, que
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la implementacion de programas de calidad total de las empresas, debera exigir cada
vez, mayor calidad de leche cruda (Alvarez MA, 1999).

La relacion tiempo-temperatura asume destacada relevancia para la conservacion de
la leche recién ordefiada, es asi, que la cadena fria es fundamental para prevenir la
multiplicacién de los microorganismos patogenos en la leche. El producto extraido de
la vaca debe llegar al local de almacenamiento (centro de acopio) con una carga
microbiana variando entre 500 a 10 000 UFC x ml-1. Se recomienda entonces, enfriar
la leche a 4 °C, dentro de las dos primeras horas después de la ordefia. En los casos en
que se utiliza el sistema de tanque de expansion, la temperatura de la leche mezclada
no debe pasar 10 °C, llegando al maximo de 4 °C en una hora. Sobre el aspecto de
calidad de la leche, las ventajas de los centros de acopio son evidentes porque,
garantizan el almacenamiento y transporte de la leche fria (4 °C), en camiones
tanques isotérmicos con un minimo de manipulacion. La adopcién de este
procedimiento, representa una evolucion significativa sobre el aspecto microbiol6gico
de la leche cruda particularmente, con relacion al binomio tiempo-temperatura
pasandose a privilegiar la temperatura de almacenamiento y transporte del producto
desde el centro de acopio hasta la industria lactea (DOF, 1994; Sedesol, 2007).

1.2 Anélisis de peligros y Puntos Criticos de Control. (HACCP)

1.2.1 Definicién e historia.

Las siglas HACCP significan en inglés, Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control; las siglas en espafiol son APPCC y quieren decir Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, fue desarrollado en los afios 60 por la Administracion
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Nacional Espacial y Aerondutica y los Laboratorios Natick, pero no fue utilizado en
la industria alimenticia hasta el afio 1971 cuando la Compafiia Pillsbury fue requerida
a disefiar y producir los primeros alimentos para el espacio. (Manual de

Capacitacion).

El analisis de riesgos y puntos criticos de control es un enfoque sistematizado que
permite identificar peligros, estimar riesgos e instrumentar medidas de control antes
que aparezcan los problemas. EI método apunta fundamentalmente a prevenir y evitar
inconvenientes de origen microbioldgico, quimico y/o fisico con la finalidad de
preservar la salud de la poblacion. Es un sistema versatil, es decir que sus principios
pueden utilizarse en cualquiera de los diferentes eslabones de la cadena

agroalimentaria. (Glauber, 2008).

Para describir las actividades que dan cumplimiento al disefio de este sistema
consideraremos en lo adelante lo planteado en la NC 136 / 20012.
El Codex Alimentarius estructura el Sistema de HACCP en siete principios basicos,

que son de cumplimiento obligado para poder aplicarlo correctamente, estos son:

Principio 1 Hacer un analisis de peligros.
Principio 2 Determinar los puntos de control critico (PCC).
Principio 3 Establecer un limite o limites criticos.
Principio 4 Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
Principio 5 Establecer las medidas correctoras que se deben adoptar cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.
Principio 6 Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el
Sistema de APPCC funciona eficazmente.
Principio 7 Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y
los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.
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Antes de aplicar el Sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, el
sector deberd estar funcionando de acuerdo con los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos y Codigos de Practica del Codex pertinentes y la legislacion
nacional correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. EI empefio por
parte de la direccion es necesario para la aplicacion de un sistema de HACCP

eficaz.

Cuando se identifiquen y analicen los peligros y se efectien las operaciones
consecuentes para elaborar sistemas de HACCP, deberan tenerse en cuenta las
repercusiones de las materias primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion
de alimentos, la funcidn de los procesos de fabricacion en el control de los peligros, el
probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectadas y las
pruebas epidemioldgicas relativas a la inocuidad de los alimentos.

Al dirigir directamente la atencion al control de los factores que intervienen en la
seguridad en toda la cadena alimentaria, el productor, el fabricante y los
consumidores podran tener la certeza de que se alcanzan y mantienen los niveles
deseados de seguridad de los alimentos. Con este sistema se supera el concepto
tradicional de controlar Gnicamente el producto final para comprobar la calidad

sanitaria.

La finalidad del Sistema de HACCP es lograr que el control se centre en los PCC. En
el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse pero no se encuentre

ningun PCC, debera considerarse la posibilidad de formular de nuevo la operacion.
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El sistema de HACCP deberd aplicarse por separado a cada operacion concreta.
Puede darse el caso de que los PCC identificados en un determinado ejemplo en
algin Caodigo de Préactica de Higiene del Codex no sean los unicos identificados

para una aplicacion concreta, o que sean de naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacién en el producto, el proceso o en
cualquier fase, serd necesario examinar la aplicacion del Sistema de HACCP y

realizar los cambios oportunos.

Es importante que el Sistema de HACCP se aplique de modo flexible, teniendo en

cuenta el caracter y la amplitud de la operacion.

En la préctica, la aplicacién de los siete principios del Sistema de HACCP requiere

seguir una secuencia logica de fases, que son las que se desarrollan en esta guia:

e Creacion del equipo de trabajo de HACCP

e Descripcion de las actividades y de los productos

e Elaboracion del diagrama de flujo

e Comprobacion del diagrama de flujo

e Analisis de peligros y determinacion de las medidas preventivas Principio 1
e Determinacion de los puntos de control critico (PCC) Principio 2

e Establecimiento de limites criticos para cada PCC Principio 3

e Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC Principio 4

e Adopcién de medidas correctoras Principio 5

e Comprobacion del sistema Principio 6

e Establecimiento de un sistema de documentacion y registro Principio 7
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e EI Plan de HACCP es un documento preparad o de conformidad con los
principios del Sistema de HACCP, de manera que su cumplimiento asegura el
control de los peligros que resulten significativos para la inocuidad de los

alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Los elementos que a continuacion se describen, coinciden con lo planteado en la
norma ya mencionada, pero han sido tomados de la guia de Disefio y Aplicacién de

un sistema HACCP, del codex alimentario.

1.2.2 Creacion del equipo de trabajo de HACCP

El grupo de trabajo debe estar liderado por un responsable, que debe impulsar todas
las acciones necesarias para que el Sistema de HACCP se lleve a cabo, y que
evidentemente debe tener todo el apoyo de la gerencia del establecimiento. EI nUmero
de personas que forman el equipo esta determinado por los recursos humanos de la
empresa. En este sentido, hay que considerar que en un pequefio establecimiento una
persona con conocimientos sobre el funcionamiento de la empresa, con formacién
sobre el sistema de autocontrol, con una guia adecuada y/o con ayuda externa puede

disefiar y aplicar un Sistema de HACCP para su empresa.

El establecimiento debe comunicar quiénes son los componentes del equipo de
trabajo de HACCP, cudl de ellos es el responsable y qué conocimientos aporta cada

uno de los participantes en el desarrollo y en la aplicacion del sistema.
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1.2.3 Descripcion de las actividades y de los productos

Denominacién del producto.

Ingredientes, con indicacion de cantidades y/o porcentajes.

Caracteristicas microbidlogicas y fisicoquimicas (pH, actividad de agua, salinidad,
etc.) cuando sean esenciales para la inocuidad del producto.

Formato y presentacion del envase y/o embalaje: material, medida, formato, cierre,
uso de atmosferas modificadas/vacio.

Tratamientos tecnoldgicos a los que se ha sometido (tratamientos térmicos, de
congelacién, salmuera, etc.).

Condiciones de conservacion (refrigeracion, congelacion, no-exposicion a la luz
solar, etc.).

Sistema utilizado para identificar el producto (lote de fabricacion u otros).

Vida 0til del producto (fecha de caducidad o de consumo preferente).

Destino: indicar si es el consumidor final o es para uso industrial (hay que especificar
el tipo de industria) y definir si est4 especificamente elaborado para el consumo de un
grupo de poblacién concreto (celiacos, diabéticos, enfermos hospitalarios, etc.).

Uso esperado: uso previsto por parte del consumidor final o usuario (calentamiento

previo, coccidn, etc.).

Los establecimientos que elaboren una gran variedad de productos, como, por
ejemplo, los de restauracién, pueden agruparlos segun su naturaleza y/o tipo de
tratamiento al que se someten, siempre que se puedan asimilar desde un punto de

vista de seguridad alimentaria.
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Los establecimientos y los agentes econdmicos que no sean elaboradores de
productos deberdn hacer constar para los productos objeto de su actividad los puntos

1,4,6,7,y 8,y deberan afiadir, ademas, el proveedor.

1.2.4 Elaboracion del diagrama de flujo.

Que dos empresas diferentes no hacen exactamente de igual manera un mismo

producto. Se debe evitar:

e Hacer diagramas excesivamente simples, sin incluir informacion relevante del
proceso.

e Disefiar diagramas globales de la actividad de la empresa, no del producto o
del proceso, ya que hay diferencias significativas entre productos que
justificarian la realizacion de diagramas diferentes.

e Diagrama

1.2.5 Comprobacion del diagrama de flujo

Una vez que se ha llegado a esta fase en la aplicacion del Sistema de APPCC, el
equipo de trabajo ya dispone del material necesario para empezar a analizar los
posibles peligros que pueden afectar a la salubridad del alimento durante el proceso
productivo y para establecer las medidas preventivas para eliminarlos, evitarlos o
reducirlos a un nivel aceptable.

El analisis de peligros tiene como objetivo elaborar una opinion sobre el riesgo de un

peligro determinado basédndose en el conocimiento del producto, el proceso
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productivo y la probabilidad de que el peligro se haga efectivo, junto con su
gravedad.

En concreto, para analizar un peligro hay que tener en cuenta, siempre que sea

posible, los siguientes factores:

La probabilidad de que surjan los peligros y la gravedad de sus efectos en relacion
con la salud. La evaluacion cualitativa y cuantitativa de la presencia de peligros.

En el caso de peligros microbiol6gicos, sus condiciones de supervivencia o
proliferacion. La produccién o la persistencia de toxinas, sustancias quimicas o

agentes fisicos en los alimentos.

Las condiciones que puedan originar o favorecer todos los aspectos mencionados.
Este andlisis requiere disponer de suficiente nivel de experiencia y conocimientos, ya
que la no-identificacién de algin peligro relevante en una fase o la evaluacion
incorrecta puede afectar a la eficacia del sistema y comprometer, por tanto, la
inocuidad del alimento. El equipo debe ser consciente de sus limitaciones y solicitar

ayuda cuando sea conveniente.

Hay que basarse en datos técnicos y cientificos (evaluaciones del riesgo de
organismos reconocidos internacionalmente, como el Codex Alimentarius o la
Organizacion Mundial de la Salud, revistas cientificas y técnicas), datos
epidemioldgicos, datos recopilados de la experiencia de la misma empresa, etc.

El analisis de peligros incluye la identificacion y la evaluacion de los peligros, para
determinar si son importantes para la inocuidad del alimento en cuestion.
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1.3 Anélisis de peligros y determinacion de las medidas preventivas

1.3.1 Identificacion de los peligros

El equipo de trabajo debe determinar cuéles son los peligros que se pueden prever

para cada etapa del proceso y cuales son las causas que los originan.

Esta determinacién debe hacerse de manera sistematica para todas las etapas
definidas en el diagrama de flujo, y se deben considerar todos los peligros posibles

sin descartar, a priori, ninguna posibilidad.

Los peligros que se pueden originar durante el procesamiento y/o la comercializacion
de un alimento y comprometer la salubridad se clasifican segin su naturaleza en

bioldgicos, fisicos o quimicos:

1.3.2 Peligros

Se entiende por peligro todo agente bioldgico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condicion en la que se encuentra el alimento, que puede causar un
efecto adverso para la salud.

1.3.2.1 Peligros biologicos: Son los asociados a la presencia, la incorporacion, la
supervivencia o la proliferacion en el alimento de organismos vivos. Como ejemplos

podemos citar:
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1.3.2.1.1 Microorganismos 0 sus toxinas: bacterias (Salmonella, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, coagulasa positiva y su toxina, etc.), hongos
(aflatoxinas de Aspergillus, etc.) y virus (virus de la hepatitis A, etc.), parasitos,

priones.

1.3.2.1.2 Organismos vivos (insectos, roedores, artropodos, etc.); deben tenerse en

cuenta, ya que pueden ser portadores de microorganismos y contaminar el alimento.

1.3.2.2 Peligros quimicos: Son los asociados a la incorporacion, la formacion o la
persistencia en el alimento de sustancias quimicas nocivas procedentes de las
materias primas o derivadas de su procesamiento: contaminacién por restos de
productos de limpieza, plaguicidas, metales pesados, medicamentos veterinarios,

sustancias procedentes de migraciones a partir del material del envase, etc.

1.3.2.3 Peligros fisicos: Incorporacion de materias extrafias en el alimento que
pueden causar dafios cuando se consumen, como, por ejemplo, trozos de cristal,

metales, plasticos, piedras, astillas de huesos, radioactividad, etc.

Para elaborar la lista de todos los posibles peligros en cada una de las etapas se puede
utilizar la metodologia de la lluvia de ideas, en la que cada componente del grupo
aporta sus conocimientos cientificos y técnicos sobre los peligros potenciales y sus

respectivas causas.

En esta fase, el equipo de HACCP revisa los ingredientes del producto, las

operaciones o las actividades que se llevan a cabo en cada etapa y los equipos que se
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utilizan, el producto final y su sistema de almacenaje y distribucién, el uso esperado
del producto y la poblacidon destinataria.

1.4 Medidas preventivas

Se entiende por medida preventiva cualquier actividad que se puede realizar para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un

nivel aceptable.

Dado que cada peligro puede estar originado por una o diversas causas, el equipo de
HACCP debe decidir, para cada peligro y para cada una de sus causas, cuales son las
medidas preventivas que permiten eliminarlo o reducirlo a un nivel aceptable.

Para cada peligro significativo tiene que haber una 0 mas medidas preventivas. Si no
se puede identificar ninguna medida preventiva para un peligro significativo, el

proceso, la etapa o el producto se debera modificar para introducirla.

En algunos casos es necesaria mas de una medida preventiva para evitar un
determinado peligro. En otros casos, una medida preventiva puede evitar o disminuir
méas de un peligro. Hay medidas preventivas que se pueden adoptar en una etapa

diferente a aquella en la que se produce el peligro.

Muchas de las medidas preventivas pueden estar incluidas en planes de

prerrequisitos.
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1.5 Determinacion de puntos de control critico

Un punto de control critico (PCC) es la fase del proceso en la que se puede aplicar un
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la

inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

1.6 Arbol de decisiones

El arbol de decisiones es la secuencia Idgica de preguntas y respuestas que permiten

tomar una decision objetiva sobre una cuestion determinada.

1.6.1 EI arbol de decisiones debe utilizarse en cada etapa y peligro a peligro, ya

que una etapa puede ser PCC para un peligro y no serlo para otros peligros.

Hay que responder a las preguntas por orden sucesivo:

o ¢Existen medidas preventivas para este peligro?

o ¢Es necesario el control en esta etapa para la seguridad del producto?

o ¢(Esta etapa esta especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro
hasta un nivel aceptable?

o ¢Puede haber una contaminacion o aumentar el peligro hasta un nivel
inaceptable?

o ¢Una etapa posterior puede reducir el peligro hasta un nivel aceptable?
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1.7 Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

Conviene que los limites criticos estén asociados a parametros que sean faciles y
rdpidos de medir u observar. En muchos casos tienen un caracter numérico (por
ejemplo, temperatura, tiempo o pH), y en otros se pueden basar en el cumplimiento
de una determinada condicion o practica que debe estar especificamente registrada,

comprobada y definida en el Plan de APPCC

1.8 Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada punto critico de

control.

Si un proceso no se vigila, cualquier desviacién que se produzca delos limites criticos

no se detectara y, por tanto, se puede obtener como resultado un alimento no seguro.

Vigilar es llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o medidas de los

parametros de control.

1.8.1 ;Qué se vigila?

Los parametros y las condiciones definidos como limites criticos para cada PCC o los
niveles objetivos, si se han establecido. Por ejemplo, si el limite critico establecido
para minimizar la proliferacion de Salmonella es una temperatura maxima de 4 °C de
la cdmara de conservacion, el parametro que debe vigilarse es la temperatura de la

camara.
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1.8.2 {Como se vigila?

Establece el método utilizado para vigilar. En el ejemplo se usa un registrador grafico
que mediante una sonda mide y registra la temperatura de la cdmara de forma

continuada, con un sistema de alarma que nos avisa cuando se supera el limite critico.

1.8.3 ¢ Ddnde se vigila?

Indica el lugar donde se hace la vigilancia. En el ejemplo se especifica el lugar donde
se mide la temperatura de la cdmara: en el punto donde la temperatura de la camara es

mas elevada.

1.8.4 Frecuencia (¢cuando se vigila?)

Fija la periodicidad de la vigilancia de modo que, si es necesario, se puedan

establecer las medidas correctoras previstas a tiempo.

1.8.5 Persona responsable (¢ quién vigila?)

La persona encargada de la vigilancia debe estar formada en los sistemas de
vigilancia de los que es responsable para que entienda claramente el objetivo y la
importancia de la vigilancia y pueda detectar si se han producido desviaciones de los
limites criticos.
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1.8.6 Sistema de registro (¢,como se registran los resultados?)

El equipo de HACCP debe disefiar los modelos de registro de vigilancia de cada PCC
para que, una vez que se inicie y se instaure el Plan de HACCP en el establecimiento,
se puedan anotar los resultados obtenidos y la descripcién de las incidencias o las

desviaciones detectadas

1.9 Adopcién de medidas correctoras

Determinan las acciones que se deben aplicar cuando el sistema de vigilancia detecte
una desviacion respecto de los limites criticos establecidos que indican la pérdida de

control en alguno de los PCC.

Una de las caracteristicas principales del Sistema de HACCP es que es preventivo vy,
por tanto, esta disefiado para evitar incidencias o desviaciones de los limites criticos
de los PCC. Las acciones adoptadas cuando se detecta una tendencia a la pérdida de
control en un PCC permiten ajustar el proceso antes de llegar a desviarse de los
limites criticos y, por tanto, volver a la normalidad sin haber afectado al producto, ya
que se ha mantenido dentro del margen de tolerancia.

A pesar de esto, el equipo debe prever en el plan qué medidas correctoras adoptara si
durante el proceso se comprueba que un PCC se desvia de los limites criticos

establecidos.
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Estas medidas correctoras deben desarrollarse de forma especifica para cada PCC y
deben describir los pasos a seguir para poder asegurar, de manera rapida, los

siguientes objetivos.

1.9.1 Se corrige la causa de la desviacion

Las acciones correctoras descritas para la correccion o eliminacion de la causa que ha
provocado la desviacion deben asegurar que el proceso vuelva a estar bajo control de
forma inmediata y que se evite que el problema se repita. Como ejemplos podemos

citar: reajustar la temperatura de la cdmara, reparar la averia o cambiar de proveedor.

1.9.2 No se comercializan productos que puedan ser potencialmente

perjudiciales para la salud

El Plan de HACCP debe describir qué medidas correctoras se han adoptado respecto
a un producto afectado para asegurar que no se comercialicen alimentos
potencialmente inseguros. Aunque estas medidas pueden ser muy variadas, deben
estar previamente determinadas para que, a la hora de producirse la incidencia, el
responsable sepa qué debe hacer y actle sin dudas y de manera rapida.
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2 Comprobacion del sistema

2.1 Sistema de registro (¢,como se registran los resultados?)

El equipo de HACCP debe disefiar los modelos de registro de las comprobaciones o
definir cdmo se registraran, para que, una vez que se inicie y se instaure el Plan de
HACCP en el establecimiento, se deje constancia escrita de todas las medidas de
comprobacion efectuadas y de sus resultados, asi como de las actuaciones llevadas a
cabo por los responsables de los establecimientos si un procedimiento de

comprobacion revela la necesidad de aplicarlas.

El sistema de documentacion y registro esta constituido por el Plan de HACCP y por
los registros derivados de su ejecucion. Para facilitar la comprensién de este
principio, se han incorporado en los cuadros resumen de los sistemas de

documentacién y registrd los siguientes simbolos:

3 Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Simbolo utilizado para indicar que hay que disponer de un documento descriptivo.
Simbolo utilizado para indicar que hay que disponer de los registros derivados de la
aplicacion del Plan de HACCP.
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4 Plan de APPCC

Es el documento preparado de conformidad con los principios del Sistema de
HACCP, de modo que su cumplimiento asegura el control de los peligros que
resulten significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena
alimentaria considerada. Es donde se explican, se describen y se justifican todas y
cada una de las fases del sistema, desde la constitucion del equipo de HACCP hasta el

disefio de los registros que se deriven de su aplicacion.

El plan debe conservarse en el establecimiento con la fecha y la firma del responsable
del establecimiento. Esta firma significa que la empresa ha aceptado aplicar el plan, el
cual debe tener un caracter dindmico y se debe fechar y firmar en la aceptacion inicial

y en las revisiones y las modificaciones posteriores.

A continuacion, se resume toda la documentacidn escrita que hay que tener para
disefiar y poder aplicar en el establecimiento un Plan de HACCP eficaz, de acuerdo
con lo que se ha expuesto en los puntos anteriores. Estos documentos pueden
presentarse individualmente o integradamente. La documentacién debe estructurarse

en dos bloques:

Documentacion previa al andlisis de los peligros
Documentacion relacionada con el analisis de los peligros y los puntos de control

critico
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4.1 Documentacion previa al analisis de los peligros

Incluye la documentacion escrita que hay que tener para demostrar que se han

seguido las cuatro primeras fases de la aplicacién del Sistema de HACCP:

Fase 1: creacion del equipo de trabajo
Fase 2: descripcion de las actividades y de los productos
Fase 3: elaboracion de los diagramas de flujo

Fase 4: comprobacion de los diagramas de flujo

Lista de los miembros del equipo de trabajo que han disefiado el Plan de HACCP, en
el que se indiquen los conocimientos que aporta cada uno o las funciones que
desarrolla dentro del equipo, y también quién es el responsable

Descripcion de las actividades y los productos

Descripcion de la actividad que realiza el establecimiento.

Lista de productos y volumen de produccién estimado por producto.

Lista de trabajadores y funciones que realizan.

Plano o croquis del establecimiento con indicacion de:

La escala utilizada.

La identificacion de los locales, las instalaciones y los equipos donde se llevan a cabo
dichas actividades.

4.2 Ficha de cada producto:

Denominacién de venta del producto.
Ingredientes (cantidades y porcentajes).
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Caracteristicas microbioldgicas y fisicoquimicas (cuando sean esenciales para la
inocuidad del producto.

Formato y presentacion del envase y/o embalaje: material, medida, formato, cierre,
uso de atmosferas modificadas/vacio.

Tratamientos tecnoldgicos a los que se ha sometido.

Condiciones de conservacion.

5 Diagramas de flujo de cada producto, grupos de productos o procesos productivos,
si es necesario, acompafiados de una descripcion escrita de todo el proceso de
produccién del producto, etapa a etapa, y de un plano o croquis con indicacion del

circuito que sigue el producto y otros materiales, envases, etc.

5.1 Documento de comprobacién de cada diagrama de flujo con la fecha de

comprobacion y la firma del responsable.

Simbolo utilizado para indicar que hay que disponer de un documento descriptivo.
Sistema utilizado para identificar el producto

Vida 0til del producto.

Destino: indicar si es consumidor final o es para uso industrial y definir si esta
elaborado para consumo de un grupo de poblacién en concreto (celiacos, diabéticos,
enfermos hospitalizados, etc.).

Uso esperado: uso previsto por parte del consumidor final o usuario.
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5.2 Documentacion relacionada con el analisis de los peligros y puntos de control

critico.

Incluye la documentacion escrita que hay que tener para confirmar que se han

seguido los siete principios del Codex Alimentarius:

Fase 5 (principio 1): analisis de peligros y determinacién de las medidas preventivas
Fase 6 (principio 2): determinacion de los puntos de control critico (PCC)

Fase 7 (principio 3): establecimiento de los limites criticos para cada PCC

Fase 8 (principio 4): establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

Fase 9 (principio 5): adopcion de las medidas correctoras

Fase 10(principio 6): comprobacidon del sistema

Fase 11(principio 7): establecimiento de un sistema de documentacién y registro Para
cada producto, grupos de productos o procesos productivos, si es necesario, hay que

presentar.

6 Analisis de peligros y determinacién de las medidas preventivas

6.1 Peligros identificados en cada una de las etapas, con indicacion de los que son

significativos y de la justificacion que ha permitido tomar esta decision.

6.2 Para cada peligro significativo, indicacion de la causa o las causas que pueden
originarlo y de las medidas preventivas que el establecimiento puede aplicar para

controlar dicho peligro.
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7 Puntos de control critico necesarios para prevenir o eliminar los peligros
identificados, con indicacion del procedimiento que se ha seguido para llegar a su

determinacion.

7.1 Limites criticos que se deben aplicar para cada punto de control critico y su

justificacion cientifica y/o técnica

7.2 Actividades de vigilancia de cada punto de control critico para asegurar el
cumplimiento de los limites criticos establecidos, con indicacién de la frecuencia de
las actividades y del responsable de llevarlas a cabo

7.3 Medidas correctoras que se deben llevar a cabo en cada PCC si hay una

desviacién de los limites criticos, con indicacion del responsable de llevarlas a cabo

7.4 Procedimientos de comprobacion, con la indicacion de la frecuencia con la que
se hacen y del responsable de llevarlos a cabo

8 Sistemas de documentacion y registro

8.1 Cuadro de gestion u otro sistema de gestion que recoja los siete puntos

anteriores. Documentacion relacionada con el analisis de los peligros.
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CAPITULO I

2.1 MATERIAL Y METODOS

Este trabajo se realizd en una vaqueria de la Unidad Baésica de Produccion
Agropecuaria Luis Noel Tornés, de Bayamo. Se presencié el ordefio y se evalud la
rutina, se inspeccionaron las instalaciones donde viven los animales, se efectia el
ordefio y donde se deposita la leche, se prepard un croquis de la unidad y sus
instalaciones. Se revisaron normas técnicas y otros documentos. Se tomaron datos de
los registros oficiales de la empresa sobre los analisis de la leche para fijar el pago de

la misma.

Se elaboré el plan de HCCP, considerando cada una de las fases para su aplicacion,

estructurada en dos bloques:

e Documentacién previa al analisis de los peligros. Que demuestra que se han
seguido las cuatro primeras fases de aplicacion del Sistema HACCP, que se
consideran preparatorias para el disefio del mismo, estas son, creacion del
equipo de trabajo, descripcion del producto, elaboracion de los diagramas de

flujo y su comprobacién, (anexo 1).
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e Documentacién relacionada con el analisis de los peligros y los puntos de
control critico. Es la que indica que se han cumplido los principios del codex

alimentarius para el disefio del sistema.

En diferentes jornadas de trabajo se hizo el analisis de peligros y su identificacion.

Se discutieron y elaboraron las medidas preventivas.

Se determinaron los puntos de control critico respondiendo a las preguntas que dan

paso al arbol de decisiones.

Se establecieron los limites criticos para cada punto critico de control y se elaboro el
sistema de vigilancia, donde se proponen medidas correctoras para cada punto
critico. No se hizo la comprobacion del sistema (principio 6) al no ser objetivo de

nuestro trabajo.
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CAPITULO I1IlI

3.1 Resultados y discusion

Los resultados (valores medios) de las muestras tomadas en los meses de marzo a
junio reflejan una leche de calidad que se paga casi al maximo posible segin la
resolucion 152 de 2007. (Anexo 1.)

En la etapa no hay diagnostico de mastitis clinica y no se aprecia en el despunte
diario la presencia de grumos que indiquen mastitis sub clinica, pero existen
documentos sobre el diagnostico de Sytreptococcus agalactiae en etapas anteriores, 1o
que nos hace pensar en la posibilidad de que circulen patdégenos que puedan llegar a
la leche, segin Nash et al, 2002, a pesar de que la mastitis por organismos
contagiosos especialmente  Streptococcus agalactiae ha disminuido por
mejoramiento en el manejo, las pérdidas econdémicas debido a la enfermedad
pudieran continuar porque los organismos causales no pueden ser erradicados del

medio ambiente de las vacas lecheras.
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Por otra parte, Ponce, P y col. (2002) plantea que dentro de los patogenos que
provocan mastitis y a su vez riesgo en la salud humana se encuentran Sthafilococcus
aureus y Streptococcus agalactiae, que son los dos microorganismos asociados con

mayor frecuencia como causa de mastitis en Cuba.

Los resultados del Tiempo de Reduccion del Azul de Metileno (TRAM) rebasan las
5 horas, lo que nos da idea de la calidad sanitaria de la leche, segun Ponce, P y col
(2002) una leche de buena calidad es aquella que contiene menos de 200 mil bacterias
/ mL, lo que esta en correspondencia con un tiempo de 5:30 o mas horas TRAM
pues la calidad de la leche depende de una carga bacteriana baja, lo cual es dificil de
obtener si no se toman medidas de higiene debido a la composicidn del producto que

lo hace un medio ideal para el desarrollo de bacterias.

A nuestro juicio y como resultado de las visitas y observaciones, no todas las veces se
cumple de igual modo la rutina de trabajo, debido a eso como medidas preventivas se

valoraron:

e Salud de los animales.

e Limpieza y desinfeccion del pezon antes del ordefio.

e Aplicacion de adecuadas rutinas de ordefio.

e Limpieza y desinfeccion de los utensilios y superficies que contactan con la
leche, asi como de las instalaciones.

e Higiene del personal.

e Refrescamiento inmediato de la leche, o utilizacion de un activador del
Sistema Lactoperoxidasa (Stabilak, que mantiene la acidez de la leche dentro

de parametros aceptables entre 8 y 36 horas).
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Fueron identificadas las etapas de ordefio y almacenamiento de la leche como
puntos criticos de control para el peligro de incorporacién de microorganismos a la
leche. Esto coincide con las opiniones de Ponce y Col (2002) que plantean que la
mayor contaminacion de la leche se produce durante la accién del ordefio y por ello

se debe cumplir estrictamente la rutina o pasos del mismo.

Sedesol, 2007 plantea la importancia de la relacion tiempo — temperatura en la
conservacion de la leche recién ordefiada, la cadena fria, explica, es fundamental para
prevenir la multiplicacion de los microorganismos banales en la leche, por lo que el
producto extraido de la vaca debe llegar al local de almacenamiento con una carga
microbiana baja, recomienda entonces enfriar la leche a 4 Oc dentro de las dos

primeras horas después de ordefiada.

Notese entonces que ambas etapas consideradas en nuestro trabajo como puntos
criticos tienen estrecha relacion para obtener leche de calidad, sobre todo, como es
nuestro caso, cuando la leche s6lo se refresca, teniendo que enfrentar las altas

temperaturas de nuestro clima.

Para el punto de control ordefio los limites criticos definidos fueron:

3.1.1 Despunte sin grumos, espuma o sangre: Ordefiar los primeros chorros de
leche en un recipiente de fondo oscuro, ademas de eliminar posibles bacterias

presentes en el canal del pezdn, nos permite detectar el estado sanitario de la leche.
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Leche con grumos, espumosa o sanguinolenta nos indica la presencia de mastitis. La
leche de cuartos afectados no debe mezclarse con la leche de los cuartos sanos, ni

debe ser comercializada, ni destinarla a la elaboracién de derivados lacteos.

Las vacas afectadas se ordefian al final y se separan. Al realizar el despunte, ese
primer choro que se desecha elimina un alta carga de microorganismos banales que
en lo adelante podrian alterar las propiedades fisico — quimicas de la leche y hacerla

no apta para el consumo.

3.1.2 Ordefio a mano llena o pufio: Esta técnica es la recomendada para el ordefio

manual, consta de los siguientes pasos:

1. Colocar el pezdn que se ordefia entre los dedos pulgar e indice. Apretar la
parte superior del pezén de tal forma que se estrangule la leche en el pezon.
Apretar gradualmente el resto de los dedos (medio, anular y mefiique), es
decir de arriba hacia abajo, para expulsar la leche contenida en la cisterna del

pezon.
2. Posterior a la expulsion de la leche en forma de chorro, se procede a un

relajamiento de la presion de los dedos, permitiendo que la leche de la cisterna

de la ubre fluya nuevamente al interior de la cisterna del pezon.
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3.1.3 Leche libre de sustancias ajenas y / 0 cuerpos extrafios.

Estas son agua, soluciones de desinfeccion, insectos, tierra, paja, hierba. (De
aceptarse incorporaran microbios banales que afectaran la calidad y conservacion del
producto).

3.2 Limites criticos del almacenamiento.

3.2.1 Temperatura. De 20 a 25 °C. Los tanques que estén destinados Unicamente
para el refrescamiento de la leche se ubicaran en el interior del trasiego u otro lugar
que brinde proteccion de la radiacion solar.  El nivel de agua alcanzara el cuello de

las cantaras y se renovara diariamente y se evacuara por el fondo.

3.2.2 Tiempo. La leche se conservara durante un tiempo no mayor de 2 horas post

ordefio.

50



CONCLUSIONES.

e Existe riesgo de incorporacion a la leche de patégenos mamarios y/ o
gérmenes banales en el ordefio propiamente dicho y en el almacenamiento de
esta.

e Con el trabajo realizado se sientan las bases para disefiar el sistema HACCP
gue permita su implementacién para obtener leche de calidad en un ordefio
manual.

e Haber participado en el equipo que trabajo el sistema HACCP en un ordefio
manual en Cuba, me permite hacer un similar trabajo en Ecuador, e

implementarlo.
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ANEXO 1.

A. VALORES MEDIOS DE LA LECHE.

Grasa TRAM Acidez Peso SNG

(horas) Especifico
Marzo 3.45 5.50 0.13 1.030,5 8.21
Abril 3.80 5.00 0.14 1.031,5 8.64
Mayo 4.05 5.50 0.14 1.030 8.45
Junio 3.95 5.50 0.14 1.029,5 8.62

Leyenda.

TRAM - Tiempo de reduccion del azul de metileno

SNG - So6lidos no grasos




B. PRECIOS PAGADOS POR LA LECHE.

mes precio
Marzo 2.46
Abril 1.88
Mayo 2.48
Junio 2.47
ANEXO 2

A. Creacion del equipo de trabajo.

Se cred el equipo de trabajo compuesto por el jefe de la vaqueria, el ordefiador, un
profesor tutor y el estudiante diplomante. Los primeros aportan experiencia del
proceso de obtencion de leche de la vaca y de las caracteristicas de la leche cruda que
se obtiene en ese lugar. Los otros miembros aportan conocimientos tedricos y de
aplicabilidad del sistema HACCP, asi como conocimientos suficientes sobre la leche
como alimento y los peligros asociados a su proceso de obtencion. Fue designado

como responsable el jefe de la vaqueria.



B. Descripcion del producto

Leche cruda: Producto integro y fresco del ordefio total y sin interrupcion de una
hembra lechera en buen estado de salud, bien nutrida, limpia y descansada. Dicho
producto ha de ser obtenido higiénicamente y estard exento de sustancia extrafias y
calostro. NC 74 — 48: 88.

Las caracteristicas de la leche que se obtiene en esta vaqueria son:
Grasas — oscila entre 3.40 y 4.20

Densidad - oscila entre 1,029 y 1.031

TRAM — oscila entre 4.50 y 5.50 horas

SNG - oscila entre 8.00 y 8.92

- Ausencia de residuos (medicamentos, detergentes, fitosanitarios).

- Ausencia de grumos y cuerpos extrafos.

Destino de la leche: Industria. Produccion de quesos.



C. DIAGRAMA DE FLUJO Y SU COMPROBACION.

Alojamiento

Vacas en lactacion

Tipo de estabulacion

I

Sala de espera

A

Sala de ordefio

A

Preparacién

Ordefio

Agua

Alimentacion

Limpieza del local y utensilios

Finalizacion

Rutina de ordefio

Salud de la ubre

Respeto periodo de supresiéon

Almacenamiento de la leche




ANEXO 3

Analisis de peligros y determinacion de las medidas preventivas.

Se entiende por peligro todo agente bioldgico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condicion en la que se encuentra el alimento, que puede causar un

efecto adverso para la salud.

Peligros bioldgicos.

Los resultados del muestreo que se realiza para fijar el pago de la leche nos ofrece un
producto de calidad que se paga casi al maximo del valor posible segin resolucion
152 del 2007. Entre los analisis realizados consideramos importante el resultado del
TRAM que da criterio de calidad sanitaria. En la etapa no hay diagnostico de mastitis
clinica, la experiencia en este trabajo nos indica que su incidencia es baja cuando se
ordefia manualmente y se observan las buenas practicas y no se aprecia en el
despunte la presencia de grumos que indiquen una mastitis sub clinica, pero existen
documentos sobre el diagnostico de Sytreptococcus agalactiae en etapas anteriores, lo
gue nos sugiere la posibilidad de que este microorganismo circule en el rebafio con el
consiguiente riesgo para la salud humana si fallaran los tratamientos térmicos a que se

somete la leche en la industria.

Se inspecciond la higiene general de la unidad y de forma especial la sala de ordefio,
se valor6 en consecuencia, la posibilidad de que llegue a la leche una carga
microbiana correspondiente a la flora aerdbica mesofila por encima de lo deseado lo

que pudiera traer como consecuencias la no conservacion del producto por



alteraciones fisico - quimicas y organolépticas de la leche y su no comercializacion.
El muestreo se realiza dos veces al mes y las condiciones de higiene y disciplina

técnica no son siempre las mismas.

Peligros quimicos y fisicos.

Dada la no existencia de mastitis clinica y el estado aceptable de salud general del
rebafio el equipo de trabajo consideré que no existe la posibilidad de que halla en la
leche residuos de medicamentos. Asi mismo se valord que no es posible que
aparezcan restos de detergentes, desinfectantes u otros. El uso de coladores y mallas
protectoras impide que en el producto aparezcan cuerpos extrafilos como moscas,

hierbas, etc.

Se concluye que existe la posibilidad de la incorporacion y presencia de
patégenos mamarios y/ o gérmenes banales, en las etapas de obtencién de la
leche (ordefio) y el almacenamiento de esta, por ser el ordefio de gran
vulnerabilidad para que ocurra la contaminacion por suciedades, microorganismos y
otros presentes en el propio local de ordefio, y por las altas temperaturas ambientales
que pueden incidir negativamente en el alimento si su conservacion no es adecuada y

su recogida no se hace a tiempo.

Medidas preventivas

Valoramos como medidas de control para la prevencion de la contaminacion

microbiana de la leche cruda:



» Aplicacion de adecuadas rutinas de ordefio;
» Higiene del personal.
» Refrigeracion inmediata de la leche a una temperatura menor a 6 °C, o

refrescamiento de la leche y el uso de conservantes si fuera necesario.

Determinacién de los puntos de control critico (PCC).

Un punto critico de control es la fase del proceso en la que se puede aplicar un control
y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de

los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Para la determinacion de los puntos criticos de control tuvimos en cuenta la secuencia

I6gica de preguntas y respuestas, llamado arbol de decisiones:

Peligro bioldgico. Incorporacion a la leche de microorganismos (patdégenos

mamarios y gérmenes banales).

Etapa. Ordefio

1. ¢Existen medidas preventivas para este peligro?
Si, como hay medidas pasamos a responder la pregunta 2.

2. ¢La etapa esta especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro
hasta un nivel aceptable? No, pasamos a la pregunta 3.

3. ¢Puede haber contaminacion o aumenta el peligro hasta un nivel aceptable?

Si, pasamos a la pregunta 4.



4. ;Una etapa posterior puede eliminar o reducir el peligro hasta un nivel
aceptable? No, por tanto consideramos que esta etapa es un punto critico de

control.

Etapa. Almacenamiento de la leche.

1. ¢Existen medidas preventivas para este peligro?
Si, como hay medidas pasamos a responder la pregunta 2.

2. ¢La etapa esta especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro
hasta un nivel aceptable? Si, pasamos a la pregunta 3.

3. ¢Puede haber contaminacion o aumenta el peligro hasta un nivel aceptable?
Si, pasamos a la pregunta 4.

4. ¢Una etapa posterior puede eliminar o reducir el peligro hasta un nivel
aceptable? No, por tanto consideramos que esta etapa es un punto critico de

control

Concluimos que las etapas de ordefio y almacenamiento de la leche son puntos
criticos de control para el peligro de incorporacion de microorganismos a la

leche.

Limites criticos para cada PCC.

Limite critico es el criterio que diferencia la aceptabilidad de la no aceptabilidad del

proceso en una fase determinada. Se usaran parametros y condiciones o practicas.



Limites criticos del ordefio.

Despunte sin grumos, espuma o sangre. Ordefiar los primeros chorros de leche en
un recipiente de fondo oscuro, ademés de eliminar posibles bacterias presentes en el
canal del pezdn, nos permite detectar el estado sanitario de la leche.

Leche con grumos, espumosa o sanguinolenta nos indica la presencia de mastitis. La
leche de cuartos afectados no debe mezclarse con la leche de los cuartos sanos, ni
debe ser comercializada, ni destinarla a la elaboracién de derivados lacteos.

Las vacas afectadas se ordefian al final y se separan. Al realizar el despunte, ese
primer choro que se desecha elimina un alta carga de microorganismos banales que
en lo adelante podrian alterar las propiedades fisico — quimicas de la leche y hacerla

no apta para el consumo.

Ordefio a mano llena o pufio. Esta técnica es la recomendada para el ordefio

manual, consta de los siguientes pasos:

Colocar el pezon que se ordefia entre los dedos pulgar e indice. Apretar la parte
superior del pezén de tal forma que se estrangule la leche en el pezén. Apretar
gradualmente el resto de los dedos (medio, anular y mefiique), es decir de arriba hacia

abajo, para expulsar la leche contenida en la cisterna del pezon.

Posterior a la expulsion de la leche en forma de chorro, se procede a un relajamiento
de la presion de los dedos, permitiendo que la leche de la cisterna de la ubre fluya

nuevamente al interior de la cisterna del pezon.



Leche libre de sustancias ajenas y / 0 cuerpos extrafios. Estas son agua, soluciones
de desinfeccidn, insectos, tierra, paja, hierba. (De aceptarse incorporaran microbios

banales que afectaran la calidad y conservacion del producto)

Limites criticos del almacenamiento.

Temperatura. De 20 a 25 °C.

Los tanques que estén destinados Unicamente para el refrescamiento de la leche
se ubicardn en el interior del trasiego u otro lugar que brinde proteccion de la

radiacion solar. El nivel de agua alcanzara el cuello de las cantaras.

Tiempo.

La leche se conservara durante un tiempo no mayor de 2 horas post ordefio.



ANEXO 4.- SISTEMA DE VIGILANCIA PARA LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

Puntos Limite critico Monitoreo Medidas Registro
Criticos de correctivas
Control
Ordefio Despunte. ( leche sin grumos, espuma o sangre) Diario Separar del ordefio a | Mantener registros de toma de
los animales que al | muestras para Conteo de Células
despunte no | Somaticas u otros analisis. Registro
muestren leche sana. | de incidencias.
Ordefio a mano llena o pufo. (Colocar el pezon | Diario Corregir técnica de | Anotar problemas en la técnica de
entre los dedos pulgar e indice. Apretar la parte ordefio ordefio. Registro de incidencias
superior del pezon. Apretar gradualmente el resto
de los dedos, medio. Anular y mefiique, de arriba
hacia abajo para expulsar la leche contenida en la
cisterna del pezén. Se procede a un relajamiento de
la presion de los dedos permitiendo que la leche de
la cisterna fluya nuevamente al interior de la
cisterna del pezon.
Leche sana (libre de sustancias ajenas y/ o cuerpos | Diario Solo ordefio de | Mantener registros de toma de
extrafios) animales sanos. Uso | muestras para Tiempo de Reduccion
de coladores de Azul de Metileno y otros.
Registro de incidencias.
Almacenamient | Temperatura ( 20 a 25 C) Diario con | Agua fresca que | Anotar las temperaturas del agua de
0 de la leche termometro | circule dentro del | refrescamiento
tanque
Tiempo ( recogida no mayor de 2 horas) Diario Si el tiempo aumenta | Anotar las horas de recogida de la

uso de Stabilak.

leche.




DOCUMENTACION Y REGISTRO.

Dias PCC Ordeiio PCC Almacenamiento de leche
11 de abril Se cumple la rutina. No hay | Dentro de los limites establecidos. Toma de muestras para pago
buena higiene en las | de la leche
instalaciones.
12 de abril Presencia de ordefio. Se | Dentro de los limites establecidos.
comienza tarde el ordefio.
22 de abril Se cumple la rutina Dentro de los limites establecidos.
7 de mayo Se cumple la rutina. Falta | Dentro de los limites establecidos.
higiene en las instalaciones
10 de mayo Se cumple la rutina Dentro de los limites establecidos. Toma de muestras para el
pago de la leche
21 de mayo Se cumple la rutina Dentro de los limites establecidos. Toma de muestras para el
pago de la leche
6 de junio Se cumple la rutina Dentro de los limites establecidos. Toma de muestras para el
pago de la leche
16 de junio Se cumple la rutina Dentro de los limites establecidos. Toma de muestras para el
pago de la leche
18 de junio Se cumple la rutina. Falta | Dentro de los limites establecidos.

higiene en las instalaciones.




