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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo realizar una propuesta de un manual de Buenas
Practicas de Ordefio, para la finca de ""Avena Polaca’” ubicada en la provincia de Santo Domingo
de los Tsachilas. El estudio se ejecutd a partir de la aplicacion de un check list para determinar los
parametros mas vulnerables de la finca y asi poder aplicar las buenas practicas de ordefo; la
validacion del manual se realizo en tres partes: semovientes, leche y superficies vivas e inertes del
area de ordefio. El estado zoosanitario e higiénico de la glandula mamaria de las vacas se analizo
mediante la prueba mastitis california y conteo de células somaticas, en la leche se realizaron
analisis fisicoquimicos como densidad, solidos no grasos, proteinas, materia grasa, pH, prueba de
alcohol, prueba de antibitticos, acidez titulable, ensayo de reductasa y Aerobio Meso6filos como
ensayo microbioldgico, en las superficies vivas e inertes del area de ordefo se estudio la presencia
de microorganismos como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Aerobios Mesofilos y Mohos y
Levaduras. Como resultado obtuvimos que el 10% de las vacas padecen de mastitis subclinica, se
comprobo que la leche cruda producida en la finca cumplia con los requisitos que indica la norma
(NTE INEN 9:2012), finalmente se determind que el personal no realiza un buen lavado de manos y
las superficies estan deterioradas. El trabajo culmina con una propuesta de mejoramiento para el
ordefio mecénico en el cual ingresan procedimientos de higiene y limpieza para mejorar el area del
ordefio y sus alrededores, se recomienda socializar la aplicacion del manual a grandes y pequefios

productores, para que puedan producir leche cruda con higiene y calidad.

Palabras clave: <ORDENO>, <LECHE>, <VACAS>, <CALIDAD>, <BUENAS PRACTICAS
DE ORDENO (BPO)>.

1890-DBRA-UTP-2022
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ABSTRACT

This research aimed to develop a proposal for a manual of Good Milking Practices for the "Avena
Polaca" farm in Santo Domingo de Los Tsachilas. The study consisted of a checklist to determine
the most vulnerable parameters of the farm to apply good milking practices. The manual validation
was carried out in three parts: livestock, milk, and live and inert surfaces of the milking area. The
animal health and hygienic condition of the mammary gland of the cows was analyzed by
employing the California mastitis test and somatic cell count. The milk underwent physicochemical
analyses such as density, non-fat solids, proteins, fat, pH, and alcohol. The presence of
microorganisms such as Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Mesophilic Aerobes, molds, and
yeasts was studied on the live and inert surfaces of the milking area. As a result, it was obtained that
10% of the cows suffer from subclinical mastitis. It was found that the raw milk produced on the
farm complied with the requirements of the standard (NTE INEN 9:2012). In addition, it was
determined that the personnel do not wash their hands properly, and the surfaces are deteriorated.
Finally, a proposal of improvement was recommended for mechanical milking in which hygiene
and cleaning procedures are included to improve the milking area and its surroundings. It is
recommended to socialize the application of the manual to large and small producers so that they

can produce raw milk with hygiene and quality.

Keywords: <MILKING>, <MILK>, <COWS>, <QUALITY>, <GOOD MILKING PRACTICES
MILKING (GMP)>.
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INTRODUCCION

La leche es la secrecion de la glandula mamaria obtenida de vacas sanas, este alimento es la fuente
de ingresos para aproximadamente 1,3 millones de ecuatorianos, que estan en el campo y que tiene
relacion directa o indirecta con ese producto (MAG, 2020, parr.4). La leche es un alimento balanceado
para la nutricibn humana, contiene nutrientes necesarios para el crecimiento y buena salud del
organismo ya que contiene vitaminas (A, B12, D) y de minerales (fosforo, potasio, calcio, magnesio,
selenio, yodo, zinc) es de vital importancia en la lucha contra la desnutricion. Por todos estos
componentes naturales de la leche su recolecta debe ser muy cuidadosa ademas permite elaborar
una amplia variedad de alimentos frescos y conservados como leche pasteurizada, ultra pasteurizada,
condesadas, deslactosada, saborizada, en polvo también puede realizar subproductos como quesos,

dulces, cremas, helados, yogurt, kéfir, mantequilla (Gonzales, 2015, p.8).

La leche se puede contaminar por varias fuentes como: pezones ya que las glandulas mamarias de
pueden contaminar por bacterias ocasionando mastitis afectando la calidad organoléptica de la leche,
en el ambiente (agua, suelo, aerosoles) también por los recipientes (baldes, cantinas, equipos de
ordefio). La leche debe provenir de vacas sanas deben tener las ubres sanas, libres de enfermedades
que se puedan transmitir a la leche y sean un peligro para la salud humana, tales como: brucelosis,
tuberculosis, paratuberculosis, Staphilococcus aureus, E. Coli, salmonellas entres otras bacterias
patogenas para el ser humano. La calidad de la leche depende de 4 condiciones: calidad de

componentes, calidades microbiologicas, calidad sanitaria, residuos médicos (Parra et al., 2006, p.5).

Las buenas practicas de ordefio (BPO) son un conjunto de actividades que se aplican al ordefio
manual y mecanico las cuales permiten obtener leche apta para el consumo humano de excelente
calidad higiénica, sanitaria, libre de residuos, con aplicacion de estas actividades la leche va a estar
exenta de riegos de contaminacidén quimicos, fisicos o microbiologico. Es importante resaltar que
para el ordefo debe existir una rutina la cual debe ser antes, durante y después de la actividad ya
mencionada. Antes de realizar el ordefio se debe certificar que la sala y los utensilios se encuentre
totalmente limpios y desinfectados, el arreado de la vaca debe ser tranquilo sin palos, sin animales
ajenos a la produccion lechera, no debe existir sufrimiento, dolor, ni estrés ya que todos estos
factores afectan la calidad de la leche, el ordefo de las vacas debe ser rutina, las vacas deben estar
acostumbradas a un programa muy puntual porque si no se cumple se empiezan a estresar , el
amarrado de las vacas en el momento del ordefio debe ser con herramientas que no lastimen las
extremidades, los ordefiadores debes tener las manos limpias lavar las veces que sean necesarias,
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las ufias cortas y usar la vestimenta adecuada, en el caso de que el ordefo sea manual se debe lavar
los pezones con agua tibia y secar con papel, un factor importante en el ordefio es la capacitacion y
la motivacion de las personas encargadas de laborar en esa area, con estos actividades se garantizara
leche apta para el consumo humano y luego procesarla adecuadamente al elaborar productos lacteos

(Ortiz, 2014, pp.17-33).

La competencia en la industria lactea cada dia aumenta existen pequefios y grandes productores de
este tipo de alimentos, pero no todos los productores cuentan con la informacion apropiada para
ofertar productos de calidad existe mucho desconocimiento en las practicas de inocuidad que deben
emplearse en los procesos, es importante resaltar que la inocuidad se debe proteger desde la
obtencion de la materia prima es decir en el ordefio existe deshonestidad por parte de los
ordefiadores ya que muchos no cumplen con las normas de inocuidad y esto oprime a muchos de los
duefios de dichas producciones porque sus productos inocuos se ven por la falta de control
higiénico durante el ordefio.

Es por este motivo que nuevos organismos gubernamentales como AGROCALIDAD controlen la
produccioén de alimentos seguros y confiables, no solo abarcando el procesamiento, si desde la
obtencion de la produccién primaria, con esto se consigue los productos de calidad ya no sea una

opcion si no una obligacion.

Las Buenas Practicas de Ordefio tiene como propoésito la obtencion de leche de excelente calidad, la
misma que nos posibilita un buen ya sea para consumo directo o para la fabricacion de
subproductos, estas normas garantizan al consumidor un producto fresco y saludable. La aplicacion
de buenas practicas de ordefio también asegura altos ingresos econdomico y sobre todo asegura

sanidad y rendimiento de las vacas.

Segun el MAG (2020, parr.4), en nuestro pais se producen alrededor de 6,6 millones de litros diarios
de leche cruda, cada vez su nivel competitivo aumenta mas, pequefios productores intentan agrandar
sus volimenes de produccion, pero no con cuentan con la capacitacion adecuada ya que no realizan
de forma correcta los procedimiento de limpieza de las instalaciones, métodos de ordefio manual y
mecanico, limpieza maquinaria, inocuidad de los ordefadores entre otras actividades que

representan peligro para la leche, a los productos y al consumidor.

El proposito de este trabajo fue crear un manual de buenas practicas de ordeno para la finca de
“"Avena Polaca’ y asi mejorar la calidad de la leche cruda, para darle cumplimiento al objetivo
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general se elaboro y se aplicd un check list donde se evalud las condiciones de higiene que se
empleaban en el area del ordefio de la finca de Avena Polaca, después se propuso procedimientos y
protocolos para todas las actividades del ordefio, limpieza y desinfeccion dentro de un manual de
buenas practicas de ordefo finalmente se proporcion6 informacién y se capacito a los ordefiadores

para que puedan aplicar las instrucciones contenidas en el Manual de Buenas Practicas de Ordefio.



CAPITULO 1

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Concepto de la leche

La leche es un fluido un el cual se produce por las células secretoras de las glandulas mamarias de
las mamiferas llamadas vacas, la leche debe estar excluida de calostro ademas puede ser conseguida
por varios métodos de ordefio (manual y mecanico). Segun (Ramirez, 2010, p.61) la leche es un
alimento basico el mismo que tiene como funcioén principal suministrar requerimientos nutricionales
para el ser humano. Esto se debe a su mezcla en equilibrio de grasa, carbohidratos, proteinas, sales
y otros elementos. Esta materia prima se utiliza como base para la elaboracion de diversos
productos lacteos, por ende, la leche debe ser inocuo y de calidad estar siempre en buenas

condiciones ya que sus caracteristicas influiran en la elaboracién de un producto.

El Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2012, p.1) menciona que la leche es el
producto de la secrecion normal de las glandulas mamarias de animales bovinos lecheros sanos,
obtenida mediante uno o mas ordefios diarios los mismo que deben ser higiénicos, completos e
ininterrumpido, y sin ningun tipo de extraccion. Se considera leche cruda aquella que no ha sido
sometida a ningun tipo de calentamiento, es decir su temperatura no puede exceder de -400C,
tampoco debe haber sufrido ninglin tratamiento térmico, excepto el tratamiento de enfriamiento
para poder conservar la leche por mas tiempo, tampoco debe sufrir ninguna modificacion en su

composicion fisicoquimico.

Figura 1-1. La le-c;he

Fuente: (Gonzales, 2015, p.8).
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1.2. Composicion de la Leche

La leche es un alimento que contiene una complejidad quimica y fisica, aproximadamente el 87%
de la leche es agua, el 13% de los otros componentes se encuentran en estados diferentes, este
fluido estd formado por elementos nutritivos como: grasa, proteinas, glicidos, minerales,
carbohidratos y también una variedad de vitaminas. Los minerales que se encuentran en la leche son:
potasio, fosforo, sodio calcio y azufre y se encuentran en dispersion iénica. El 9% de la
composicion de la leche son de sélidos no grasos y aqui se encuentra: lactosa, lactoalbumina y
lactoglobulina estan en dispersion molecular, la caseina se encuentra en dispersion coloidal y
finalmente la materia grasa en emulsion (Magarifios, 2000, p.5). Entre los solidos de la leche el
componente mas abundante encontramos la lactosa también conocida como "“azicar de la leche””

este es un disacarido que este compuesto por galactosa y glucosa (Walstra at al., 2001: p.12).

Segun Picco (2011: pp.14-15), menciona que en la leche cruda normalmente se encuentran las

siguientes enzimas:

o Fosfatasa: Este catalizador es inactivado a temperaturas superiores a 70°C. Cuando se
encuentra esta enzima en la leche nos indica que no se ha pasteurizado a la temperatura adecuada.

e (Catalasa: Esta enzima se encuentra en pocas cantidades en la leche de vacas sanas, en aquellas
vacas que se encuentran enfermas de mastitis provocan leche con cantidad mayor de este
catalizador. La catalasa es inactivada en la pasteurizacion.

e Lipasa: Se caracteriza por separar la grasa en glicerina y sus acidos grasos. Los acidos de esta
enzima causan olores y sabores bastantes desagradables en la leche y en sus subproductos como
la crema y mantequilla. Esta enzima es inactivada en la pasteurizacion.

e Peroxidasa: Es inactivada a temperaturas superiores a los 80°C es decir se debe pasteurizada a

temperaturas elevadas.

Los valores de las principales propiedades fisico-quimicas de la leche natural se muestran en la

tablal-1



Tabla 1-1: Valores promedios de la propiedades fisico-quimicas de la leche natural

Componente Valor Promedio
Agua, % 87
Proteina, % 35
Grasa, % 4
Lactosa, % 49
Minerales, % 0.7
Densidad 1.028 a 1.035
Ph 6.4a6.8
Punto crioscopico, °C -0.52 a-0.54
Punto de ebullicion, °C 100.5
Conductividad elétrica, ohm™ 0.005

Fuente: (Periago, 2010, p.8).

1.3. Factores que alteran la composicion de la leche

Segun Gonzales (2015, p.10), indica que los factores primordiales que alteran a la composicion de la
leche son los siguientes:

e Genética: Personal o de raza.

e Segun etapa de lactancia.

e Temperatura: Las altas temperaturas bajan la produccion de proteina y grasa.

e Trato que se les da a los animales.

e Ordefo debe ser de calidad y con una frecuencia adecuada.

e Mastitis.

e Nutricion: El contenido de fibra y otros elementos.

1.4. Aspectos que determinan la calidad de la leche

Segun Bardales (2013, p.2), los aspectos que se deben consideran para establecer la calidad de la
leche son:
e La higiene esto hace referencia a los componentes biologicos y a la presencia de sustancias

extranas.



e Labioquimica de la leche hace relacion a las caracteristicas organolépticas (olor, color, y sabor),
también a las caracteristicas fisicoquimicas (densidad, acidez, y punto crioscopico) y finalmente

a la composicion quimica (grasa, proteina, minerales, azicares, y agua)

e La calidad global de la leche contiene la calidad nutricional donde se incluye las caracteristicas
quimicas, la calidad organoléptica que son percibidas a través de los sentidos olor, color, y sabor,

y también la calidad sanitaria, los cuales hace referencia a los componentes bidticos y abidticos

(Gonzales, 2015, p.10)

Segun Gonzales (2015: pp.11-12), manifiesta que la calidad de la leche se puede valorar por tres

aspectos: nutricional, higiene y sanidad.

e Nutricional: El nivel nutricional de la leche va depender de la cantidad de sus componentes
como lo son: grasa, proteina, azlicares y minerales que forman los solidos de la leche. Se debe
considerar que la cantidad de proteina que contenga la leche va depender del codigo genético de
la vaca. El contenido de grasa de la leche va depender de la alimentacion es decir de la cantidad
y calidad de la fibra que consuma, y también de la proporcion forraje concentrado con la que se

las alimentan (Bardales, 2013, p.4)

e Higiene y sanidad: La calidad higiénica y sanitaria de la leche se mide con el conteo bacteriano
el mismo que va a depender de cuatro elementos: rutina de ordefio, limpieza de equipo e
instrumento, refrigerado de la leche y finalmente la presencia de mastitis. La primordial causa de
alto conteos bacterianos en la leche es una rutina de ordefio inadecuada por la higiene que se
maneja en el area y con los equipos también se debe considerar la rutina que se realiza antes del
ordefio. Hay que verificar que las superficies que estan en contacto directo con la pezonera se
encuentren limpias. Es recomendable evaluar la limpieza durante el ordefio y también analizar la
presencia de sedimentos en el filtro posteriormente del ordefio. Esta area se puede contaminar
con coliformes y posteriormente de conteos bacterianos altos. Otro factor que afecta la higiene
de la leche es un enfriado incorrecto o inadecuado, ya que puede tener como resultado una leche

acida (Gonzales, 2015, p.12).

e Cantidad microbiana: La cantidad de bacterias que puede tener la leche puede depender de
varios factores como puede ser un mal lavado del equipo, ya existen puntos criticos que son se

higienizan de manera correcta y existe crecimiento microbiano. En el ordefio mecanico los



puntos criticos son los lugares de unioén y angulos o esquinas por donde corre la leche, en la
mamila, ductos de linea donde fluye la leche y tanque enfriador de leche; en estos sitios es donde
mas se acumulan la grasa y la leche, los mismo que si no se realiza una limpieza adecuadamente,
se constituyen medios de cultivo para el crecimiento de bacterias las misma que pasan a la leche
y la contaminan. La leche debe ser enfriada a una temperatura con un rango que oscile de 2 a
4 °C, el mismo que debe ser inmediato, por el contrario, va existir un crecimiento bacteriano,
este es exponencial y esta relacionado con la temperatura ambiente y el tiempo de enfriamiento
(Ortiz, 2014, p.23). manifiestan que la higiene y sanidad de la leche hace referencia al estado de
salud en el que se encuentre la ubre y se mide por el Recuento de Células Somaticas (RCS).
Cuando las células aumentan por encima del nivel de 200.000/ml de leche se concluye que la

glandula esta enferma y por consecuencia puede tener mastitis clinica, subclinica o cronica.

1.5. Indices de una leche de buena calidad

Se considera que una leche de calidad es aquella que sin excepcion cumple con las caracteristicas
microbiologicas, higiénicas y fisicoquimicas. Para fabricar los subproductos de la leche o productos

lacteos de buena calidad es importante tener una materia prima (Picco, 2021, p.15).

La norma INEN 9 (2012, p.1) establece los requisitos que debe tener la leche cruda para ser apta para
los procesos de transformacion. En los cuales se encuentran los parametros microbiologicos,

fisicoquimicos y microbiologicos.

Las caracteristicas sensoriales se especifican que el color debe ser blanco opaco o levemente
amarillento. El olor debe ser suave, un olor lacteo caracteristico, debe estar libre de olores raros. El
aspecto debe ser homogéneo, y debe estar libre de materias extrafias. Las anomalias que se pueden
mostrar son los malos olores, despojos de insectos, residuos organicos como sangre, tierra que se

obtiene en un inadecuado del ordefio (Beyoda y Agudelo, 2009: pp. 6-7).

En la Norma Técnica Ecuatoriana (2012, p.3) nos indica que la leche considerada apta para el

consumo humano debe cumplir con los requisitos que se muestra en la tabla 2-1.



Tabla 2-1: Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda

Requisitos UNIDAD MIN. MAX. METOSO DE ENSAYO
Densidad relativa - 1,029 1,03 NTE INEN 11
al5s°C 1,028 1,032
A20°C
Materia grasa % (fraccion 3,0 - NTE INEN 12
de masa)
Acidez titulable como acido | % (fraccion 0,13 0,17 NTE INEN 13
lactico de masa)
Solidos totales % (fraccion 11,2 - NTE INEN 14
de masa)
Solidos no grasos % (fraccion 82 - *
de masa)
Cenizas % (fraccion 0,65 - NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacion °C 2,9 - NTE INEN 15
(punto crioscopico) ** °H
Proteinas % (fraccion -0,536 -0,512 NTE INEN 16
de masa) -0,555 -0,530
Ensayo de reductasa (azul h 3 - NTE INEN 018
de metileno) ***

Reaccion de estabilidad
proteica (prueba de alcohol)

Para leche destinada a pasteurizacion: No se

coagulara por la adicion de un volumen igual
de alcohol neutro de 68 % en peso o 75 % en
volumen; y para la leche destinada a ultra

pasteurizacion: No se coagulara por la adicion

de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %

en peso o 78 % en volumen

NTE INEN 1500

Presencia de conservantes! - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes? - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes® - Negativo NTE INEN 1500
Grasas Vegetales - Negativo NTE INEN 1500
Suero de Leche - Negativo NTE INEN 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo Prueba de anillo PAL (Ring Test)
RESIDUO DE Ug/l oAk MRL, Los establecidos en el compendio
MEDICAMENTOS establecidos en el | de los andlisis identificados como
VETERINARIOS CODEX idéneos para respaldar los LMR
Alimentarius del codex
CAC/MRL 2

Fuente: (INEN, 2012, p.3).

Realizado por: Cevallos, J. 2022.

Tabla 3-1: Requisitos microbiologicos para la leche cruda

Microorganismo n c m M Método de ensayo
Recuento colonias 5 2 2x10% 1,5x10° | NTE INEN 1529-5
aerobias

Enterobacteridcea 5 1 10 10? | NTE INEN- ISO 2158-2
(UFC/g)

S. dureas 5 2 10 10* | NTE INEN 1529-14
Recuentro de <7x10° I1SO 13366-1




células somaticas/
mL

n: numero de muestras a analizar

m: limite de aceptacion

M: limite superior el cual se rechaza

C: nimero maximo de muestras admisibles con resultados entre my M

Fuente: (INEN, 2012, p. 2).
Realizado por: (Cevallos, J., 2022).

1.6. Bacteriologia de la leche

La leche dentro de su composicion quimica tiene una alta cantidad de agua, y este estado es un
extraordinario sustrato para el crecimiento de microorganismos. Los microorganismos que se
obtienen en la leche, unos son provechosos (bacterias lacticas), y otros son nocivos para la salud

(Martinez et al., 2011: p.27).

La contaminacién de la leche se da en las zonas inferiores del interior de la ubre y el canal de salida
de la misma. Hay que recalcar que la leche siempre va estar expuesta a varias contaminaciones
externas, una de las contaminaciones mas comun y la misma que alcanza mas relevancia son los
utensilios de lecheria como lo son la higiene de los ordefiadores, los tanques, las cisternas donde se

deposita el agua, transportadores, tuberias, entre otros (Ria ez al., 2003: pp.14-47).

Cuando la leche esta cruda se debe detener el crecimiento de las bacterias lacticas, y esto se puede
conseguir mediante la refrigeracion, ya que estas son bacterias mesofilas o termofilas y dejan de

crecer rapidamente por debajo de la temperatura de 8-10°C. (Ria et al., 2003: pp.14-47).

Figura 2-1. Bacterias de la leche
Fuente: (Reynoso et al., 2015: p.118)
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Las bacterias mas comunes presentes en la leche cruda son:

1.6.1. Staphylococcus aureus

Esta bacteria es causada primariamente por la manipulacion humana, es decir el aseo que tenga el
operario o ordenador de leche que ejecute los procesos en varias areas como en el campo, en el
transporte hasta en centro de acopio. Las consecuencias de esta bacteria puede ser intoxicacion
alimentaria esto se puede dar cuando no se refrigera a adecuadamente la leche. Cuando se encuentra
altos recuentos de S. aureus puede resultar enterotoxinas lo cual es muy nocivo para el hombre.
Otras fuentes de contaminacion de esta bacteria pueden ser en los equipos, utensilios y
contenedores de leche los cuales tiene contacto la materia prima. El Staphylococcus se logra excluir
mediante la coccion y la pasteurizacion. (FOOTSAFETY, 2009, p.7).

Cuando la leche contiene Stphylococcus aureus tiene menor estabilidad y menor tiempo de

conservacion, su sabor es bastante desagradables y tiene aspectos nos agradable.

1.6.2. Salmonella

La bacteria salmonella se encuentra principalmente en productos crudos este microorganismo es
patdégeno y conserva una Unica via de ingreso al cuerpo a través de los alimentos. La salmonella es
un microorganismo que regularmente causa una enfermedad de origen alimentario, llamada
"intoxicacion alimentaria". Esta bacteria se puede dar por falta de higiene en el operario, el contacto
directo con las mucosas es la principal causa de contagio de la salmonella. (Ellner, 2000, p.18).

Esta bacteria puede eliminarse por medio de la coccién y pasteurizacion. La salmonella en los
alimentos fermenta la glucosa por medio de la formacion de gas y no fermentan la lactosa. Esta
bacteria se puede trasferir por medio de heces fecales o roedores, esta contaminacion se puede
realizar en las actividades de ordefio o una manipulacién de alimentos sin un adecuado lavado de

manos. (FOOTSAFETY, 2009: pp.13-35).

1.6.3. Coliformes fecales

La bacteria coliformes fecales no son una amenaza para la salud humana. Su presencia se usa para

mostrar la aparicion de otras bacterias patogenas. Cuando se determina esta bacteria se puede
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determinar que los alimentos estan adulterados con heces fecales de humanos o de animales y esto
es debido al mal manejo y las malas practicas de higiene en todas las lineas de produccion. (Ria et al.,
2003: pp.14-47). Cuando la leche contiene esta bacteria se genera acidificacion, como resultado final
se reduce la vida 1til de la misma cabe recalcar que este microorganismo altera las caracteristicas
sensoriales de la leche. Dentro de los coliforme fecales tenemos algunos microorganismos como:
nauseas, diarrea, calambres, entre otros sintomas. Estos microrganismos pueden significar un riesgo

para la salud.

1.6.4. Escherichia coli

Este microorganismo es una especie bacteriana que su habitat natural primario es el intestino. La
bacteria Escherichia coli se encuentra en la leche cruda, pero puede ser eliminada facilmente
mediante procesos térmicos. Su presencia se debe a la contaminacion por malas practicas de ordefio,
se puede ocasionar una contaminacion cruzada por parte del ordefiador, no existe una correcta

higiene personal una defectuosa limpieza en los barriles, equipos utilizados.

Las consecuencias de que la leche contenga E. Coli es el mal olor, su aspecto y un sabor ya
desagradables todo esto se por qué las bacterias metabolizan la lactosa, las cuales producen acido
lactico que cuando se acumulan, provocan desequilibrio en las proteinas presentes. Cuando la leche
esta contaminada con E. coli a implica el riesgo para la salud, sin embargo, la ausencia de E. coli no

asegura la ausencia de patdogenos entéricos. (Ria et al., 2003: pp.14-47).

1.6.5. Listeria Monocitogenes

La bacteria listeria se diferencia de otros gérmenes por que puede crecer en temperaturas bajas. La
unica forma de eliminar es por coccidon y pasteurizacion. Esta bacteria al ser consumida crea
listeriosis y genera peligrosos riesgos para la poblacion vulnerable como: las personas de la tercera

edad, las embarazadas y las personas con sistemas inmunitarios debilitados.

Las personas mas propensas a contraer listeriosis son las embarazadas, estan expuestas 20 veces
mas que otro adulto sano. Los sintomas que tiene la las embarazadas cuando tiene estas bacterias
son parecidos a la influenza. En muchos casos este microorganismo puede causar aborto espontaneo,

o dificultades de salud de por vida al nifio (Oteo y Alos, 2012: pp.5-19).
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El microrganismo Listeria monocytogenes es una de las bacterias mas significativas la cual es

transmitida por consumir alimentos contaminados los cuales pueden ser: fiambres, quesos frescos, o

vegetales crudos y produce una enfermedad zoonotica la cual afecta primariamente a los nifios.

(BETELGEUX, 2018: pp.12-19).

Tabla 4-1: Tipos de bacterias

Tipo de Bacteria Porcentaje de | Causa primaria Formas de difusion
infeccion

Steptococcus >40% | Ubre infectada De cuarto a cuarto

agalactiae durante ordefio

Staphylococcus aureus 30-40% | Ubre infectada o | De cuarto a cuarto
pezon lesionado durante ordefio

Streptococcus 5-10% | Camas o materia fecal | Medio ambiente de

ambiental ordeno

Coliformes <1% | Materia fecal Medio ambiente del

ordefio

Fuente: (Ortiz, 2014, p.21).

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

1.7.

Pruebas de calidad sensoriales de la leche

La calidad sensorial se basa en utilizar los sentidos en relacion a las cualidades como sabor, olor, y

color de la leche (Martinez et al., 2011: p.41).

1.7.1. Olor

La leche se caracteriza por absorber olores obtenido de algunos alimentos que la vaca consume

antes de ser ordefiada, su olor también se ve afectado por que la leche puede estar en contacto con

cualesquiera materiales, o ambiente que se encuentre el mismo que puede ser de dudosa higiene

(perolas destapadas cerca de gasolina, aceite, etc.); en conclusion, la leche con olor extraiio no es

caracteristico y esto indica falta que hace falta calidad e higiene. (Martinez et al., 2011: p.41).
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1.7.2. Color

La leche se caracteriza por tener un color blanco. Cuando la leche se encuentra adulterada con agua
muestra un tono blanco con tinte azulado; Cundo las vacas se encuentras enfermas con mastitis el
color de la leche es un gris amarillento con grumos; muchas veces la leche presenta un color rosado
este indica que este liquido contiene sangre; otro adulterante que le pueden colocar es suero cuando
esto sucede a la leche tiene tiende una coloracion amarillo verdoso debido a la aparicion de
riboflavina. Es importante recalcar que cuando la leche presenta un color anormal debe ser

rechazada por que esta adulterada (Martinez et al., 2011: p.41).

1.7.3. Sabor

La leche tiene un sabor levemente dulce, esto es debido a su contenido de lactosa. En algunos casos
la leche presenta sabor salado por la alta concentracion en cloruros al final del tiempo de lactacion,
en otros casis por ser que la vaca esta atravesando por estados infecciosos también llamada mastitis.

Para advertir inconvenientes de salud no se recomienda probar la leche cruda (Martinez et al., 2011:

p.41).

1.8. Pruebas de calidad fisicoquimicas de la leche:

1.8.1. Densidad

La prueba de densidad permite detectar adulteraciones en la leche ya sea por separacion de grasa o
también por afiadir leche descremada o agua. La densidad de la leche es de menos 1.029. Cuando se
analiza la densidad como parametro para valorar la presencia de agua existe una desventaja es que
cuando se da lectura la densidad entran otros componentes entre ellos se encuentra la grasa, es
importante recalcar que cuando existe mayor contenido de grasa mayor es la densidad. Se debe
considerar no analizar la densidad de la leche cuando recién es ordefiada, se debe esperar 4 horas.

(Martinez et al., 2011: p.42).

1.9. Pruebas de calidad higiénica de la leche
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En la produccién se debe cuidar las situaciones de higiene y sanidad ya que esto poseen un efecto
bastante caracteristico en la calidad microbioldgica de la leche; se debe cuidar la inocuidad del
ordefio, el transporte, los tanques de recepcion, la temperatura de almacenamiento para que no

exista alta carga microbiana en la leche. (Martinez et al., 2011: p.43).

1.9.1. Acidez titulable

Martinez et al. (2011: p.43), sefialan que la acidez de la leche cruda generalmente es de 1.3 a 1.6 g/L,
la misma que esta expresada como 4cido lactico. La acidez en la leche se debe a que los acidos
organicos se crean a partir de la lactosa por ende existe un crecimiento microbiano. Cuando existe
una alta carga microbiana significa que la acidez puede llegar alcanzar un valor cerca de 2.2 g/L,
esto causan que las proteinas se precipiten con el calentamiento, por ende, la leche que este acida no

puede ser pasteurizada.

1.9.2. Prueba de reductasa

Esta prueba es un indicador indirecto para que las bacterias presentes en la leche se multipliquen.
Para evaluar la calidad de la leche se utiliza el azul de metileno. El lapso que tarda en pasar el azul
de metileno de su forma oxidada (azul) a la forma reducida (incolora) es decir el color de la leche
todo esto se da bajo situaciones controladas es decir se debe incuba a 37°C el tiempo que se demore
en cambiar de color es proporcional a la calidad de la leche, una desventaja que presenta esta prueba
es que no es posible crear con precision la cantidad de microorganismos que presenta la leche

(Martinez et al., 2011: p.44).

Existen algunos factores que consiguen afectar el tiempo de reduccion, uno de ellos es el tipo de
microorganismo, la cantidad de leucocitos. No se recomiendo esta prueba para evaluar la calidad
higiénica en leches refrigeradas, ya que se relaciona con las bacterias mesofilas su temperatura
optima es de 25 a 40 °C, pero no con los psicrofilos que se encuentra a temperatura optima: 10 a
20 °C tampoco con las bacterias termo duricas estas resisten a la pasteurizacion. Otro factor que

altera esta prueba es la presencia de antibioticos (Pifieros et al., 2005: p.5).
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La prueba de reductasa trata en tefiir la leche con el pigmento azul de metileno y debe ser incubada
a 37 °C. Si se decolora rapidamente el azul y vuelve a su color blanco; por el contrario, si estan

pocos microorganismos, el color azul cambia lentamente. (Martinez et al., 2011: p.44).

1.9.3. Conteo de células somadaticas

El Conteo de Células Somaticas es un ensayo que se debe realizar todos los dias la cual sirve de
indicador de la calidad de la leche y también en las ubres de las vacas. Cuando los conteos son
superiores a 400,000 CCS/mL se puede deducir que existe una mastitis subclinica (Martinez et al., 2011:

pp. 45-46).

El aumento de conteo de células somaticas significa que existen resultados negativos en la leche y
derivados, puede ser el descenso en el rendimiento quesero inclusive hasta el 4%, aumenta el
tiempo de la cuajada, existe la probabilidad del producto presente un sabor rancio otra desventaja es

que disminuye la vida anaquel de la leche y de sus subproductos (Reyes et al., 2010: p.5).

Tabla 5-1: Interpretacion del conteo de células somaticas

Rango de Células Somaticas Interpretacion
0-200,000 Cuarto Sano
200,000 — 400,000 Mastitis Subclinica
400,000 — 1,200,000 Mastitis Clinica
1,200,000 — 5,000,000 Infeccion Seria
Mas de 5,000,000 Infeccion Seria

Fuente: (Martinez et al., 2011, p.12).

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

1.10. Fuentes de contaminacion de la leche

Martinez et al. (2011: p.48), nos menciona que las primordiales fuentes de contagio de la leche cruda

son:

1.10.1. Mamaria
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En la ubre se puede encontrar una alta carga microbiana, que pueden llegar a infectar la leche antes
o después del ordefio. Los microorganismos pueden alcanzar la leche por dos vias mamaria
ascendente y descendente. En la via ascendente es cuando las bacterias se incorporan a la piel de la
ubre y después del ordefio ingresan a través del esfinter del pezon estas bacterias pueden ser:
Staphilococcus aureus, Streptococcus aureus 'y Coliformes. La via descendente o también conocida
como hematogena son los microorganismos que pueden causar enfermedad estos tienen la ventaja
de movilizarse por la sangre a través de los capilares mamarios y como resultado llegan a infectar la

ubre estos microorganismos son: Salmonellas, Brucellas y Mycobacterium tuberculosos

Figura 3-1. Mamaria de bovinos
Fuente: (Ortiz, 2014, p. 20).

1.10.2. Medio externo

La leche puede ser contaminada desde el momento que es exprimida la glandula mamaria. Existen
muchas fuentes donde se puede infectar la leche puede ser por los utensilios en los tanques de
almacenamientos, en el transporte e inclusive la persona que manipula la leche, los

microorganismos utilizan estos medios, donde se puede perder la calidad de la leche.

1.10.3. El ordenador

El ordefiador juega un papel bastante significativo en la contaminacioén de la leche, especialmente
cuando el ordefio es manual. Es muy comiin observar a los ordefiadores que no se lava las manos o
se realizan un mal lavado de las mismas en casos extremos los trabajadores se humedecen las
manos con la misma leche asi logran lubricacién que facilita el ordefio. Los operarios encargados de

ordefiar las vacas con los Unicos responsables que exista una contaminacidn microorganismos
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patogenos tales como: E. coli, S. Aureus, Leptospiras, Streptococcus y M. tuberculosis, esto se debe
a los cortes infectados en las manos y brazos en algunos casos estos microorganismos pueden ser

fuentes de contaminacion (Martinez et al., 2011: p.53).

1.11. Mastitis

La mastitis es una enfermedad que se encuentra ligada a la produccion de leche y es considerada
una de las principales causas de las pérdidas econdmicas en la actividad lechera para prevenir esto
se deben tomar acciones correctivas, especialmente en lo que corresponde a las Buenas Practicas de
Ordefio comtin mente conocida para BPO. La mastitis se caracteriza por la inflamacién de uno o de
mas pezones de la ubre. Esta enfermedad se da porque bacterias ingresan por el conducto del pezon,
se ingresan a las células fabricadoras de leche y se reproducen en ellas. Todas las bacterias que se
hallan en los pezones de la ubre salen durante el ordefio junto con la leche y contamina las manos

del lechero, a los baldes e incluso los suelos (Gonzales, 2015, p.22).

La mastitis, es una enfermedad complicada por su, patogénesis, y su tratamiento. Esta enfermedad
puede ser originada por diversos factores, como el mal funcionamiento de los equipos de ordefio y
la falta de higiene, esto ayuda la que se penetren los microorganismos patdgenos.
Desventajosamente estos microorganismos no solo ingresan a la glandula mamaria, por el contrario,
son capaces de subsistir y reproducirse en niumero suficiente para que se dé una infeccion. La
mastitis se da gracias a la interaccion entre el animal, el ambiente y los microorganismos también
llamada triada epidemioldgica. El pilar fundamental de esta enfermedad es el hombre, ya que es €l
esta comprometido a utilizar malas practicas de higiene. La mastitis consigue ser producida por mas
de 137 especies bacterianas: entre las mas comunes estan Staphylococcus aureus, Streptococcus
agalactiae. Streptococcus dys galactiae. Escherichia coli, Klebsiella pneumonieae; y otros agentes
ecologicos menos frecuentes son Arcanobacterium pyogenes, Prototheca, nocardias, levaduras y

micoplasmas (Martinez et al., 2011: p.45).
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Figura 4-1. Medios de contaminacién de la mastitis
Fuente: (Gonzales, 2015, p.23).

1.11.1.  Tipos de mastitis

1.11.1.1. Mastitis clinica

Cuando a las vacas se les detecta mastitis clinica, el cuarto contaminado por lo general se inflama.
En algunas ocasiones, cuando las vacas estdn enfermas de mastitis clinica sienten dolor cuando se le
toca la ubre. La leche se halla visiblemente alterada y presenta coagulos, desprendimientos y,
escasos extremos muestran sangre. Para tratar la ubre hinchada, se aconseja ordefar los cuartos que
se encuentra afectados cada dos horas. Se debe pedir ayuda al veterinario y colocar antibioticos
como penicilina, neomicina, cefalosporina u oxitetraciclina. Asimismo, el ordefiador debe masajear

la ubre externamente con antiinflamatorios (Gonzales, 2015, p.23)

De acuerdo a Simao et al (2015: p.10) este tipo de mastitis es la mas facil de ser descubierta, por lo
general causa la disminucion en el apetito del animal, la ubre de la vaca aumenta de volumen, se
enrojece y pasa caliente y la leche sale pus, grumos o sangre. Para controlar de este tipo de mastitis

se debe realizar la prueba de mastitis test.

19



Figura 5-1: Mastitis clinica
Fuente: (Gonzales, 2015, p.23).

1.11.1.2. Mastitis Sub Clinica

La mastitis sub clinica no se puede a simple vista. La vaca parece estar saludable, la ubre no
muestra ningun rasgo de hinchazén y sobre todo la leche parece estar normal. Para poder detectar
este tipo de mastitis, obligatoriamente se debe realizar el ensayo de California Mastitis Test

(Gonzales, 2015, p.24).

Bardales (2013, p.6), seflala que mastitis subclinica es la que mas importa, ya que no se puede
observar los sintomas, pero posee consecuencias negativas en la produccion y la calidad de la leche;
se considera que este tipo de mastitis es responsable del 20% en la disminucion en la obtencion de
leche. Para controlar la mastitis subclinica se debe realizar un correcto ordefio, para esto se deben
aplicas las buenas practicas de ordefio, el equipo de ordefio debe estar en correcto funcionamiento y
en con una buena higiene. Se estima que, por cada vaca con mastitis clinica, puede existir de 10 a
20 con mastitis subclinica, aunque no siempre hay casos de mastitis subclinica. Las instrucciones
basicas de higiene son primordiales, para ello se debe lavar las manos antes y durante los ordefios,
posteriormente de ir al sanitario, se debe tener el cabello atado y las ufias cortadas; utilizar ropa,
mandiles y botas siempre limpias. Ademas, se debe cuidar la limpieza personal, los ordefiadores
siempre deben cuidar de su salud, ejecutar exdmenes de rutina Todos estos requisitos contribuyen a

optimizar la salud de las vacas y la calidad de la leche. (Sima¢ et al., 2015: p.10).

Figura 6-1. Mastitis subclinica

Fuente: (Aguilar et al., 2019, p.84).

1.11.1.3. Mastitis contagiosa
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Simao et al. (2015: p.9), la mastitis contagiosa es procedente por microorganismos que se hallan
presentes en la ubre y son trasferidas por las manos de los trabajadores y también el equipo de
ordefo debe estar en buenas condiciones. Estas bacterias ingresas en el conducto del pezon y causan

el contagio. La mastitis contagiosa es facil de transmitir de un animal a otro, durante el ordefio.

1.11.1.4. Mastitis ambiental

La mastitis ambiental es producida por microorganismos que se encuentran presentes en el
ambiente ya sea en el suelo, en el material vegetal, en los pisos de los corrales, entre otros lugares,
este tipo de mastitis sucede a menudo en etapas calientes y humedas. La parte donde existe mayor
peligro es seguidamente después del ordefo, cuando los orificios de los pezones estan abiertos y
muchas veces la vaca se acuesta en el suelo o en material descompuesto, esto facilita el ingreso de
los microorganismos al canal del pezdn, por ende, se ocasiona una infeccion. En lo que respecta el

analisis, la mastitis puede ser clinica y subclinica (Sima¢ et al., 2015: p.10).

1.11.2. Test de Mastitis de California (CMT)

Martinez et al. (2011: p.45), indican que el ensayo California Mastitis California Test es uno de los
procedimientos mas preparados para el descubrimiento de mastitis sub clinica. Este método se
sustenta en la reaccion de un detergente no-idnico (aril alkil sulfonato de sodio) con las células que
se encuentran presentes en la leche, haciéndolas desintegrar, y asi se estructura un conglomerado la
cual da un aspecto gelatinoso. Mientras mas se encuentre células somaticas, su aparenta es mas

gelatinosa y por lo tanto se le da una evaluacion mayor.

Ortiz et al. (2014: p.35), sefialan esta prueba se debe realizar cada 15 dias a todas las vacas que estan

en siendo ordefiadas y también a los cuartos de las ubres que estan rindiendo leche.

Simao et al. (2015: p.25), reporta que para ejecutar la prueba CMT se recolecta leche de cada pezon,
y se coloca en cada uno de las reparticiones de la raqueta, posteriormente se mueva la raqueta hasta
que la leche llegue la marca inferior la cual corresponde a 2 ml de leche; luego se coloca la solucion
CMT 2 ml de la solucion. Para ver los resultados se debe ejecutar movimientos circulares para que
la solucion de CMT se mezcle con la leche, consecutivamente, se hace la lectura de la prueba el

diagnostico debe ser verificado por una persona capacitada.
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Pasos a seguir para la prueba California

Ordefar los 2 primeros chorros de cada teta

, Paleta pléastica por debajo de las tetas

ordefiar 2 mi muestra de
leche directo de cada teta

Figura 7-1. Pasos a seguir para la prueba california.

Fuente: (Gonzales, 2015, p.24).

En la tabla 6 - 1, se reporta la interpretacion de los resultados de la prueba de CMT
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Tabla 6-1: Lectura de la prueba de CMT

Grado CMT

Reacciones observadas

Negativo

Traza (falso positivo)

Levemente positivo (+)

Positivo (++)

Fuertemente positivo (+++)

Fuente: (Simao et al, 2015, p.25).

1.12. El Ordeiio

1.12.1.  Definicion e importancia

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2012, p.3)

define al ordefio como un proceso donde se extrae leche de las glandulas mamarias de un mamifero,

regularmente del ganado vacuno.

Segun Gonzales (2015, p.13), el ordefio es el suceso de extraer leche de la ubre de la vaca, después de

estimularla apropiadamente.

Simao et al. (2015: pp. 14-22.), menciono que en ordefio los trabajadores deben usar sus

conocimientos y destrezas para ejecutar un excelente manejo en las actividades para la produccion

No hay formacion de gel en la mezcla de la
leche con la solucion CMT

Hay formacion instantanea de gel en la
solucion desaparecido muy rapido

No hay alteracién en la consistencia de la
solucion.

Hay formacion rapida de gel en el centro de
la solucion, que desaparece en seguida

Hay una leve alteracion e la consistencia de la
solucion

Hay formacion de gel bien visible en la
solucion, con tendencia a disiparse si se
continua agitando

Hay fuerte formacion de gel en la solucion,
no desaparece

Hay fuerte alteracion en la consistencia de la

mezcla
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de leche. Es fundamental en el desarrollo del ordefio que los trabajadores conozcan sus obligaciones,
deben realizar de forma cuidadosa y tolerante todas las acciones del ordefio, todo esto se debe
realizar sin causar estrés a las vacas. Los ordefiadores tienen que tener clara las instrucciones acerca
de la conducta de las vacas lecheras y también conocer las técnicas adecuadas para la realizar un
correcto ordefio para obtener esto se debe implementar de Buenas Practicas de ordefo y asi obtener
leche de calidad. Ademas, es obligatorio que el ordefiador le guste los animales de su trabajo y

percibir las necesidades de los animales que se encuentren bajo sus cuidados.

El ordefo debe ejecutarse en situaciones higiénicas, que incluiran

e Las personas que ejecutar el ordefio deben seguir las normas bésicas de higiene de manera
obligatoria.

e Utilizar equipos y recipientes limpios y desafectados para el de ordefio.

e Limpiar las ubres, tetillas, inglés, ijares y vientre del animal.

o Evitar que la alimentacion de las vacas se contaminen el equipo de ordefio o con la leche.

e Impedir dafios al tejido de la tetilla o también conocida ubre.

e Aislar los animales con sintomatologias clinicas que se encuentran enfermos, estas vacas se las
debe ordefar al tltimo o con un mecanismo distinto, no se debe mezclar la leche y este tipo de
leche se le debe dar otro uso y no debe ser consumida.

e Los animales que estan siendo medicados la leche de estas vacas deben ser separada, hasta

cumplir el periodo de retiro del medicamento.

1.13. Buenas Practicas de Ordeio

Para obtener leche de calidad microbioldgica es primordial lavar y secar la ubre, otros factores que
puede afectar la calidad de la leche es el medio ambiente donde se ordefia, la infraestructura, el
ordefiador, el equipo y utensilios del ordefio, el almacenamiento de la leche y recipientes donde se
traslada la leche. Continuamente estos lugares son fuente de contaminacion microbiana. El ordefio
se debe realizar ordefio en situaciones que certifiquen la sanidad de la ubre y asi ofertar leche

inocua y de calidad (Gonzales, 2015, p.13).
La tnica forma de prevenir contaminacion en la lecha es aplicando buenas practicas de higiene

estas son medidas 100% protectoras, que son aplicadas varias dreas como en las instalaciones, el

correcto manejo de las vacas, conservacion de la leche, esto reducen significativamente la
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inseguridad de contaminar la leche cruda por, microorganismos o sustancias extrafias. (Martinez et

al., 2011: p.52-55)

A traves del
estimulo, la
hormona oxitocina
ejerce su efecto
en la glandula
mamaria y
L, OCasiona la bajada
“ de la leche.

Figura 8-1. Buenas practicas de ordefio
Fuente: (Gonzales, 2015, p.13).

1.14. Tipos de ordeiio

1.14.1. El ordeiio manual

En el ordefio manual se utiliza las manos para sacar la leche de la ubre de la vaca. Existen dos
formas de realizar este tipo de ordefio y esto depende de como se coge los pezones, los tipos de
ordefio manual son: ordefio a mano llena, en el cual se utiliza los cinco dedos de la mano para sacar
la leche de la ubre; y tipo de ordefio es tipo pellizco, para esto se usa dos o tres dedos de la mano,

este tipo de ordefio se lo utiliza principalmente cuando los pezones son pequefios (Gonzales, 2015,

p.14).

Este es el sistema es la manera de ordefiar mas antigua, no obstante, aun sigue siendo bastante
frecuente, primordialmente en pequefios rebafios. El ordefio manual tiene una baja inversion con lo
que respecta equipos, pero su desventaja es que el ordefiador debe hacer mas esfuerzo. Realizar este
tipo de ordefio generalmente es muy simple, y se puede realizar en un corral se recomienda atar las
vacas es decir amarrar las piernas traseras para que se facilite el ordefio, aunque también se puede

hacer con las piernas sueltas (Siméo et al., 2015, p. 14).
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Figura 9-1. Ordefio manual

Fuente: (Simao et al., 2015, p.30).

1.14.2. El ordeiio mecanico

Este tipo de ordefio mecanizado facilita la extraccion de leche méas rapido comparado con el ordefio

manual, en este ordefio hay menos riesgo de contaminacion.

Por lo general este ordefio es realizado en una zona especifica y se la llama sala de ordefo, sus

dimensiones van a depender de la cantidad de vacas a ordefiar (Simao et al., 2015, p.15).

El ordefio mecanico se realiza mediante maquinas de ordefio, el equipo trac unas copas que son
colocadas en los pezones de las vacas estas copas asimilan a la succion de sus crias. Este método

ayuda a extraer mayores cantidades, comparado a al ordefio manual. (FAO, 2012, p.7).

Existe algunas ventajas de este tipo de ordefo entre ellas estd menos demanda de personal; se
ahorra tiempo y el ordefiador hace menos esfuerzo. Cuando se realiza el ordefio mecéanico se extrae
leche en excelentes condiciones de limpieza ademas se aumenta el rendimiento de la leche. El
equipo de ordefio mecanico estd formado por mangueras, pezoneras, tuberias de conexion, tanques

de recoleccion y un sistema de control de vacio y presion. (Gonzales, 2015, p.14).
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Figura 10-1. Ordefio mecanico
Fuente: (Ortiz, 2014, p.27).

1.15. Actividades del ordeno

Segun Gonzales (2015, p.15), el ordefio debe realizarse en contextos que avalen la sanidad de la ubre,

y nos permitan conseguir un producto de calidad las cuales incluyen las siguientes caracteristicas:

El objetivo de las operaciones de ordefio es reducir la cantidad de gérmenes patdgenos los cuales
pueden ser descendientes de cualquier fuente y también de residuos quimicos procedentes de una
inadecuada limpieza y desinfeccion.

Antes de realizar el ordefio las vacas deben estar limpios y comprobar que la leche inicial que se
extraiga hay que observar que el aspecto sea normal, caso contrario esa leche debe rechazarse.

El agua que se utiliza para la limpieza de los equipos de ordeno, a los tanques de
almacenamiento, otros utensilios y también para alimentar a los animales esta agua debe ser
potable o desinfectada para no contaminar la leche.

Las técnicas de lavado y secado de la ubre y pezones de la vaca deben ser apropiados para evitar
dafios en los tejidos del animal.

Es obligatorio usar sellador de pezones después del ordefio, el objetivo de este sellado es que el
pezon se desinfecte para éstos, y asi evitar la contaminacion de la leche con este tipo de
productos.

El equipo y los utensilios deben estar disefiados y calibrados, para que no se dafien los pezones
durante el proceso de ordeo, siempre deben limpiarse y desinfectarse después de cada uso.

Los tanques de leche deben ser lavados, desinfectados e inspeccionados antes de usarlos.

Cuando se deposita la leche en los recipientes, obligatoriamente deben taparse y colocarse en un

lugar fresco.
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CAPITULO 11

2. LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

El lugar donde se desarrolld el trabajo de campo fue en la finca de “Avena Polaca™ la misma que
se encuentra ubicada en el canto Santo Domingo provincia de Santo Domingo de los Tsachilas en el
Km 15 de la via Quinindé.

La investigacion tuvo una duracién de 13 semanas distribuido en diferentes actividades.

Condiciones meteorologicas de la zona de estudio, (tabla 1-2).

Tabla 1-2: Condiciones meteorologicas de la finca ""Avena Polaca’

Parametro Mediciéon

Temperatura, °C 23.2°C
Humedad relativa, % 78.74 %
Precipitacion, mm/afio 784 mm

Fuente: (Climate-Data.Org, 2022).

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

2.1. Unidades experimentales

Las unidades experimentales en este trabajo se dividen en cuatro tipos:

1. Los semovientes o vacas lecheras, que corresponden a un nimero de 57. Se evalu6 el estado
zoosanitario e higiene de la glandula mamaria mediante: California Mastitis Test, conteo de
células somaticas y aerobios mesofilos.

2. La leche como materia prima de la industria, la cual se obtuvo del ordefio mecanico que se
realiza en la finca de "“Avena Polaca' para lo cual se tomaron muestras de 100mL de leche de
cada una de las 57 vacas lecheras para analizar las variables experimentales que establezca la
norma ecuatoriana para leche cruda NTE INEN 9:2012 como son los analisis fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales.

3. En las manos de los ordefiadores se procedi6 analizar la presencia de bacterias Escherichia coli'y
Estafilococos.

4. Equipos y Utensilios del area de ordefio mecanico mediante el andlisis de Aerobios Mesofilos,

Escherichia coli, Mohos y Levaduras.
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En la investigacion que se realizé en la finca de ""Avena Polaca’” se consider6 algunos métodos en

el area del ordeflo mecanico como:

e Buenas practicas antes del ordefio, (la correcta limpieza del sitio de ordefio, el arreado de las
vacas, el horario de ordefio, el correcto amarrado de las patas de las vacas, el correcto lavado de

manos del operador, la preparacion y el lavado de los equipos y utensilios de ordefio).

e Buenas practicas durante del ordefio, (usar ropa adecuada para ordefar, lavar los pezones, secar
los pezones, el correcto ordefio de la vaca, el sellado de pezones, desatado de las patas de las
vacas).

e Buenas practicas después del ordefo, (Filtrar adecuadamente la leche recién ordefiada, lavar los
utensilios de ordefio, limpieza del area del ordefio, limpiar el estiércol, traslado correctamente de

la leche y almacenamiento de la leche a temperaturas adecuadas).

2.1. Materiales, equipos e instalaciones

Los materiales, equipos e instalaciones que se utilizaran en la presente investigacion sera los

siguientes:

2.1.1. Instalaciones

e Area de Ordefio de la finca de " Avena Polaca’””

e Laboratorio de Calidad de la empresa "LACTEOS LA POLACA GUSTALAC "~

2.1.2.  Equipos

e Autoclave

e Balanza analitica
e Estufa de cultivos
e Mechero

e Vortex

e Autoclave

e Ekomilk scan

e Ekomilk bond

o Equipo para bafio maria
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Potenciometro

2.1.3. Materiales

Placas Petri film

Espatula

Bureta

Tubos de ensayo

Gradilla

Varillas de agitacion
Micropipeta

Vaso de precipitado de 250mL
Pipeta de 1mL

Pipeta de 10mL

Cuenta gotas

Hisopo con medio de transporte
Paleta para CTM

Guantes

Mandil

Botas

Cofias

Mascarillas

Funda Ziploc

Envases de plasticos estériles de 100mL
Pera de succion

Termometro

2.1.4. Materiales de Escritorio

Libreta
Esferos
Computadora

Impresora
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e (Camara Fotografica

2.1.5.  Insumos

e Agua destilada

e Azul de metileno

e Lauril sulfato de sodio

e Ekoprim

e Fetnotaleina

e Hidroxido de Sodio 0,1N

2.2. Tratamiento y disefio experimental

No se aplicé ningin disefio experimental, por tratarse de un trabajo de tipo exploratorio, de
diagndstico que culmina en una propuesta de un Manual de instrucciones, protocolos y
procedimientos.

2.3. Analisis estadisticos y pruebas de significancia

Los resultados experimentales de las cargas microbiologicas y caracteristicas fisico-quimicas y

sensoriales fueron analizados por medio de estadistica descriptiva.

2.4. Procedimiento experimental

2.4.1.  Etapa de diagnostico

Se aplicd un check list para diagnosticar y evaluar las condiciones de higiene que se mantienen en

la finca de avena polaca, la infraestructura, los equipos y el personal y la calidad e inocuidad que se

maneja en el ordefo.

2.4.2. De Campo
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La evaluacion de campo se la realizo mediante un check list en el cual se calificéd el cuidado de los
semovientes, las condiciones sanitarias, la higiene de los trabajadores, los procesos de limpieza y
desinfeccion de los equipos y de las instalaciones que se maneja en la finca de Avena Polaca, en el
campo también se aplicara la prueba California Mastitis Test (En paleta con el reactivo lauril sulfato

de sodio durante el ordefio).

2.4.3. De Laboratorio

2.4.3.1. Recoleccion de muestras

Esté dividida en 3 partes:

Primero se realizo6 la recoleccion la materia prima (leche) 100mL por cada semoviente las mismas
que son 57 distribuida en 12 lotes

Segundo se ejecutd hisopado en superficies vivas (manos de los trabajadores) que trabajan en el
area del ordefio los cuales son 4 operadores

Tercero se realizd hisopado en las instalaciones (cantinas, tanque de transportador, tanque
alimentador) y los equipos (pezoneras, manguera de las pezoneras) que se encuentran en el area del

ordefio.

2.4.3.2.  Analisis del laboratorio

El estado zoosanitario e higiene de la glandula mamaria se analiz6 mediante:
e Conteo de células somaticas/cm?® (En Ekomilk Scan)

e Cultivo de bacterias acrobias mesofilas totales REP, UFC/cm?. (en Placas Petri film)
En leche se analizo las variables experimentales que establece la norma ecuatoriana para leche

cruda NTE INEN 9:2012

Analisis fisicoquimicos (en ekomilk bond)

e Densidad

e Solidos no grasos
e Proteinas

e Materia grasa

opH
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e Prueba de alcohol
e Prueba de antibioticos
e Acidez titulable (como acido lactico)

o Ensayo de reductasa (con azul metileno)

Analisis Microbioldgico

e Recuento de microorganismos aerobios mesofilos REP, UFC/cm? (en Placas Petri film).

e Recuento de células somaticas/cm?® (en ekomilk scan).

Analisis organolépticos

e Color
e Olor

e Sabor

En las manos del personal se realizar analisis microbiologico como Escherichia coli 'y Estafilococos
en Placas Petri film

En las instalaciones y equipos del area del ordefio mecénico se realizard un muestreo por hisopado y
cultivos para determinar la presencia de bacterias como Moho y Levaduras, Escherichia coli y

Aerobios Mesofilos en placas petri film.

2.5. Procedimiento experimental

2.5.1. Anadlisis de las Vacas

En los semovientes se realizo la prueba de California Mastitis Test (CMT) este test esta compuesta
por una paleta la cual tiene cuatro pequefios compartimientos los cuales son marcados como A, B, C,

y D para poder identificar los cuartos de los que proviene cada muestra y por el reactivo lauril

sulfato de sodio
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Procedimiento

o Se toma aproximadamente 2 cc de leche de cada pezon de la vaca y se coloca en cada
compartimiento de la paleta.

e Agregar 2cc del reactivo CMT en cada compartimiento de la paleta

e Mover la paleta con movimientos circulares hasta que se mezcle totalmente el contenido. No se
debe mezclar mas de 10 segundos

e Leer la prueba rapidamente por que después de 20 segundos desaparecen los resultados. La

reaccion se califica visualmente.

2.5.2. Andlisis de la Leche

2.5.2.1. Toma de muestras

En la recoleccion de la materia prima (leche) primero se realiza el ordefio mecanico y se coloca la
leche en una cantina de acero inoxidable una vez culminado el ordefio se procede agitar la muestra
con un agitador del mismo material de la cantina, realizando movimientos hacia arriba y hacia abajo
dentro de la cantina, se toma la muestra en un envase de plastico estéril 100ml, posteriormente se
coloca la muestra en un cooler con hielo finalmente es llevado al laboratorio para realizar los

diferentes analisis fisico quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

Para la recepcion de la materia prima se requirié que la leche cumpla con los siguientes parametros
de calidad como: Una temperatura maxima de 10°C, presentar una acidez de 13 °Dornic como
minimo y como maximo 17°Dornic, la prueba de alcohol debe ser negativa y finalmente la prueba

de reductasa no debe decolorarse en menos de 3 horas.

2.5.2.2. Andalisis Fisicoquimicos

Los analisis fisico quimicos como: densidad, agua agregada, solidos no grasos, proteina, grasa y pH
se lo realizd en el equipo ekomilk bond este equipo es un analizador de leche multiparamétrico,
confiable y automatizado que facilita los resultados rapidos y su ciclo de duracién es de <40
segundos, lo Gnico que se debe realizar en este analizador es colocar 20ml en la leche y se elige la

opcion andlisis de la leche en menos de 40 segundos los resultados son generados.
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Figura 1-2. Equipo ekomilk bond

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

2.5.2.3. Determinacion de acidez por titulacion

Procedimiento

Se coloca 9mL de leche en un vaso de precipitacion

Homogenizar la leche con una varilla de agitacion

Se pone de 3 a 4 gotas del indicador de Fenolftaleina al 2%

Con la ayuda de Acidometro Dornic el cual contiene (NaOH) dejar caer gotas de hidroxido
sodico 0,111 N hasta que la leche tenga una coloracion rosa débil

La lectura se da por los ml de sosa gastados de la bureta

Los resultados se expresan en grados Dornic o en gramos de acido lactico

P "
=~ B
Figura 2-2. Prueba de acidez

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.
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2.5.2.4. Prueba de Alcohol

o Se transfiere 2mL de leche en el tubo de ensayo

e Después se le coloca 2mL de solucion acuosa de alcohol etilico

e Se debe tapar correctamente el tubo y agitar de 2 a 3 veces

e En los resultados si la leche se precipita o existe formacion de coagulos en la leche es porque

tiene presencia de alcohol.

Figura 3-2. Prueba de alcohol.

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

2.5.2.5. Prueba de Antibioticos

Se lo realizo a través de Milk Rapid Testing de la marca Ringbio, Procedimiento
e Se agita la leche y se absorbe con una micropipeta de plastico que el test incluye
e Colocamos la leche en el reactivo de micropocillos y ponemos una tira de melamina

e Para interpretar los resultados una raya en la tira significa positivo y el segundo es negativo.

Figura 4-2. Test de antibiotico

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.
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2.5.2.6. Aerobios Mesofilos en Leche

En Placas Petri film, Procedimiento:

Sembrar en un ambiente estéril con mechero y desinfectado.

Agitamos la leche

Con una micropipeta de 100microlitros se absorbe el cultivo y se siembra en la placa petri film
para aerobios mesofilos.

Bajar con cuidado la pelicula superior para evitar que no se formen burbujas de aire.

Esperar que solidifique el gel en la Placa Petri Film.

Colocar en la estufa por 48horas a una temperatura de 37°C.

2.5.2.7. Células Somaticas

En Ekomilk Scan, Procedimiento:

Agitamos la leche y con la ayuda de una jeringuilla de 10ml succionamos la leche.
Con otra jeringuilla de Sml succionamos ekoprim.
Los dos liquidos colocamos en el matraz de vidrio del equipo.

Los resultados en menos de un minuto son visualizados en la pantalla LCD del ekomilk scan.

Figura 5-2. Equipo ekomilk scan

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

2.5.2.8. Reductasa con Azul de metileno

Procedimiento:

Con la ayuda de una pipeta se coloca 10mL de leche en un tubo de ensayo

Después se coloca un 1mL de azul de metileno se agita tres veces
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Se coloca a bafio maria a 37°C y se debe controlar el tiempo de reduccion (decoloracion) que se

|

Figura 11-2. Prueba de Reductasa

observa en el tubo.

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

2.5.3. Analisis Microbioldgicos

2.5.3.1. En superficies Vivas

Procedimiento:

Se utilizé hisopo con medio de transporte y se realizé el hisopado las manos de los ordefiadores
Realizar una disolucién 10!

Con la ayuda de una micropipeta de 100microlitros absorber el medio de transporte y colocamos
en un tubo de ensayo el cual contiene 2mL de solucion buffer.

Posterior mente agitar el tubo de ensayo en el vortex por 5 segundos.

Sembrar en un ambiente estéril con mechero y desinfectado.

Con una micropipeta de 100microlitros se absorbe el cultivo y se siembra en la placa Petri Film
de Escherichia coli, Aerobios Mesofilos, Mohos y Levaduras.

Bajar con cuidado la pelicula superior para evitar que no se formen burbujas de aire

Esperar que solidifique el gel en la Placa Petri Film.

Colocar en la estufa por 48horas a una temperatura de 37°C.

2.5.3.2. En Superficies Inertes

Procedimiento:

Se utilizé hisopo con medio de transporte y se realizo hisopo de las instalaciones y los equipos
del area de ordefio

Realizar una disolucion 10!
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Con la ayuda de una micropipeta de 100microlitros absorber el medio de transporte y colocamos
en un tubo de ensayo el cual contiene 2mL de solucion buffer.

Posterior mente agitar el tubo de ensayo en el vortex por 5 segundos.

Sembrar en un ambiente estéril con mechero y desinfectado.

Con una micropipeta de 100microlitros se absorbe el cultivo y se siembra en la placa Petri Film
de Escherichia Coli, Aerobios Mesofilos, Mohos y Levaduras. Bajar con cuidado la pelicula
superior para evitar que no se formen burbujas de aire.

Esperar que solidifique el gel en la Placa Petri Film.

Colocar en la estufa por 48horas a una temperatura de 37°C
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CAPITULO 111

3. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

3.1. Resultado del cumplimiento de B.P.O mediante el check list de las condiciones de la

finca de "“Avena Polaca™

Grafico 1-3. Resumen del diagnostico de la Finca de **Avena Polaca™ con base a las B.P.O
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Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

e Localizacion

Se determindé que la localizacién del é4rea del ordefio cumple con el 59% de los requisitos
establecidos en el check list ya que la sala de ordefio se encuentra propensa al ingreso insectos,
roedores, plagas u otros contaminantes ademds la finca no cuenta con rotulacion ni con croquis
donde se observe la distribucion de la propiedad, los alrededores de la sala de ordefio no se
encuentran libres de vegetacion, ni limpios de desechos organicos e inorgdnicos, maquinas y
equipos que no se utilizan, la via de la finca no cuenta en buen estado ademas noposeen drenaje

para impedir que el agua de la lluvia se amontone
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e Infraestructura

La Infraestructura de la sala de ordefio de la finca de avena polaca tiene el 51,41% de
incumplimiento esto se debe a que el area interna no posee espacio suficiente para las diferentes
actividades, no cuenta con las facilidades para el higiene personal, la instalaciéon de ordefio, la
instalaciones de la sala de ordefio no facilita el manejo de los animales, los alrededores de la sala de
ordefio no se encuentran libres de vegetacion, ni limpios de desechos organicos e inorganicos,
maquinas y equipos que no se utilizan, no cuentan con servicio sanitario, los pisos del area de
ordefio no estan en buen estado, el pediluvio que esta en la entra de sala de ordefio no se lo utiliza y
esta ya deteriorado, la sala de ordefio no cuenta con paredes su infraestructura son tubos de acero
inoxidables los mismo que se encuentran deteriorado, estan sucios y desprenden particulas, los
techos de esta area no estan limpios, son de material de zinc y se encuentran deteriorado por ende se

vota impurezas por su tiempo de vida util.

e Instalaciones Eléctrica

Con respecto a las instalaciones eléctrica es un parametro de las BPO que no se cumple en la sala de
ordefio de la finca de avena polaca ya que tiene 100% de incumplimiento esto eso debe no tiene
identifico con un color distinto las lineas de flujo de: agua potable, agua no potable, vapor,
combustible, aire comprimido, aguas de desechos, 1 intensidad de la iluminacion no es adecuada
para asegurar que los procesos y las actividades de que se realiza en la sala de ordefio, los
accesorios que proveen luz artificial no se encuentran en un buen estado de conservacion, ni limpios,

mucho menos protegidos en caso de rotura.

e Agua

El agua presento el 72,50% de cumplimento con los items aplicados en el check list el déficit de
este de este parametro se debe a que el pozo no se encuentra cerca de la sala de ordefio, no existe
control del agua seguido, el tratamiento quimico no es monitoreado permanentemente, las
instalaciones donde se almacena el agua no estd adecuadamente disefiadas, construidas y
mantenidas para evitar la contaminacion, no existe registro de los procedimientos que se aplican al

agua.
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e Sala de Ordeiio

En la sala ordefio no cuenta con una cubierta de facil limpieza ni de mantenimiento, el disefio de la
sala de ordefio no demuestra condiciones comodas, para los animales ni para los trabajadores, el
tamafio de la sala de ordefio no es proporcional al nimero promedio y raza de los animales que se
ordefian, esta sala no cuenta con una iluminacion adecuada, las lamparas de iluminacién no estan
protegidos fisicamente para evitar que se rompan, los equipos no se encuentran en buen estado, la
distribucion de corrales y sala de espera no facilita el manejo y bienestar de los animales, el disefio
de la sala de ordefio no permite una facil limpieza de lodo, estiércol, ni de desechos organicos que
puedan contaminar el ambiente, con la presencia de moscas u otros roedores, no cuenta con un
sistema de drenaje para eliminacion de desechos, Las paredes no cuentan con el ancho adecuados
para bovinos, la capacidad del corral no es adecuada y se puede causar evitar estrés, peleas y
posibles abortos de las vacas, todos estos factores causan que la sala de ordefio tengo el 48% de

incumplimiento con los parametros establecidos en el check list de Buenas Practicas de Ordefio.

e Ordeiio Mecanico

Esta area cuenta con el 89,25% de cumplimiento, el ordefio mecanico esta divido en 3 parte proceso
antes, durante y después del ordefio y el error de esta area radica en el tanque de almacenamiento ya
que no cuentan con un equipo adecuado para controlar la temperatura de la leche recién ordefiada y

no se dé el crecimiento bacteriano.

o Destino de Residuos

Se determiné que esta area cumple 12% de las actividades establecidas en el check list de B.P.O
esto se debe a que la sala de ordefio no dispone de un sistema de eliminacion de residuos ni de
desechos, el alcantarillado no esta equipados con trampas, la sala de ordefio no dispone de
instalaciones ni equipos adecuados bien mantenidos para el almacenamiento de desechos materiales,
no existe un sistema particular para la eliminacion de substancias toxicas, no se remueven los

contenedores no se limpian con una frecuencia apropiada, el are de ordefio no dispone de un sistema
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adecuado para la recoleccion, almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura que evite

contaminaciones.

e Equipo y Utensilios

Los equipos y utensilios cumplen con 37% de los requisitos establecidos del check list se debe
hacer mejoras en ciertos aspectos como disponer de las instrucciones escritas de los equipos
utensilios, mantener condiciones que prevengan la posibilidad de la contaminacion fisica, quimica y
biologica

de los equipos, la planta debe tener un programa de mantenimiento preventivo para asegurar el
funcionamiento eficaz de los equipos, poseer las indicaciones para realizar una correcta

desinfeccion de equipos y utensilios.

3.2. Analisis de la leche

Desviacion

Analisis Fisicoquimicos Media Maiximo Minimo
Estandar

Ph 6,679 0,067 6,780 6,540
Acidez (%) 15,917 0,793 17,000 15,000
Prueba de Alcohol Negativo Negativo Negativo Negativo
Prueba de Antibiéticos Negativo Negativo Negativo Negativo
Densidad (g/cm?) 1.029,583 0,793 1.031,000 1.028,000
Solido No Grasos (%) 8,483 0,191 8,820 8,210
Proteina (%) 3,235 0,096 3,380 3,090
Grasa (%) 4,020 0,927 5,830 3,000
Reductasa (Horas) 5:28:20 0,018 6:00:00 4:40:00

En la tabla 1-3 se muestra los resultados de los analisis fisicoquimicos de la leche se realizaron en el

equipo Ekomilk Bond.

Tabla 1-3: Analisis fisicoquimicos de la leche

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.
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- pH

Se determiné un promedio de 6,67 £0,0667, los valores del pH de la leche van de 6,54 a 6,78 estos
resultados se ajustan a lo que estipula la norma NTE INEN 009 la misma que indica que el pH ideal

es de 6.5 a 6.7, es decir que la leche que se produce en la finca no es acida.

- Acidez

Las muestras de leche cruda de la finca de avena polaca mostro valores de 15 a 17 grados Dornic
por lo que se establecid un promedio de 16 + 0,7930, los cuales coinciden con lo que indica la
norma, NTE INEN 009, los valores de la acidez en la leche pueden tener una variacion desde 13 a
16 grados. Segun los resultados el 25% del muestreo posee leche acida esto es debido a una

inadecuada calidad higiénica y también por un incorrecto almacenamiento de la leche. (Gamez, 2019,

p.54).

- Prueba de Alcohol

Se realizd la prueba de alcohol como se muestra en la tabla 1-3 todos los lotes dieron como
resultados negativos, estos resultados se concuerdan con el requisito de la norma NTE INEN 009 la

misma que nos indica que el grado de alcohol en la leche cruda apta debe ser negativo.

- Prueba de Antibioticos

La Prueba de antibidticos se aplicd a los 12 lotes lo mismo que dieron como resultado negativo,
estos resultados cumplen con los requisitos que estipula la norma NTE INEN 009 la cual sefiala que
la leche debe estar libre de antibidtico para poder ser procesada, estos resultados nos muestran que
las vacas que estan produciendo leche no estan con siendo medicadas, es importante resaltar que

consumir leche con antibidticos puede causar dafos en la salud del consumidor (Barriga & Lépez, 2016:

p.16).

- Densidad
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Las muestras analizadas tenian una temperatura de 20°C con respecto eso la densidad de las
muestras analizadas se determiné un promedio de 1,030 £ 0,7930. Los resultados de la densidad de
la leche de la finca de avena polaca variaron entre 1,028 y 1,031 estos valores estan dentro de la
norma NTE INEN 009 la misma que nos ensefia que la densidad de leche cruda va desde 1,030
hasta 1,030 es decir todos los resultados de la densidad en la leche de la finca de avena polaca se

ajusta a los que estipula en la norma.

- Solidos No Grasos

Los valores de solidos no grasos en la leche cruda variaron entre 8,21 a 8,82% por lo que se
determind un promedio 8 £+ 0,1910 %, la norma NTE INEN 009 solo muestra valor minimo de

solidos grasos 8,25% este valor se ajusta a los resultados de la leche cruda de la finca.

- Proteina

La norma NTE INEN 009 solo muestra valor minimo de proteina 2,9%, los valores de la leche
cruda se mostraron entre 3,09% y 3,38% un promedio de 3 + 0,0964% decir que la leche es rica en
proteina con estos resultados se puede interpretar que los semovientes son alimentados de manera

correcta.

- Grasa

La grasa presento un promedio de 4 £+ 0,9274%, los resultados se mostraron rangos entre 3 y 5,83%
estos valores estan dentro de los que la norma NTE INEN 009 la misma que solo indica valor
minimo el cual es 3% de grasa.

- Reductasa

Los analisis de Reductasa como se observa en la tabla 1-3 muestran un promedio 5:28 +0,018horas,
los valores de reductasa variaron entre 4h:40 min y 6:00 horas, la norma NTE INEN 009 indica que

la leche debe decolorarse como minimo en 2horas si cambia de color antes la leche debe ser

rechazada. Segin Gamez, (2019, p.54) cuando en ensayo se decolora en un tiempo de 2 a 7 horas

45



cuenta con un aproximado de 1x10° a 3x10°% de microorganismo, comparando estas indicaciones
con los resultados la leche de la finca se puede deducir que la leche es de calidad.

Todos los analisis fisicoquimicos cumplen con los requisitos que estipula la norma NTE INEN 009
y se encuentra en las condiciones adecuadas para ser usada y elaborar subproductos.

En la tabla 2-3 se muestran los resultados de los analisis microbioldgicos de la leche realizados en

placas Petri Film.

Tabla 2-3: Analisis Microbiologico de la Leche

Desviacion
Analisis Microbiolégicos Media Maiximo Minimo
Estandar
Aerobios Mesoéfilos Totales (UFC/cm?) 1267,5 1.598,54 5080 20

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

En la determinacion de aerobios mesofilos por medio de recuento en placas petrifilm mostros un
promedio de 1.267,5 £1.598,45 UFC/mL, se constatd que en los ultimos 4 lotes presentaron
resultados como 2500°000 UFC/mL, 3440°000 UFC/mL, 1400°000 UFC/mL y 5080°000 UFC/mL no
cumplen con los requisitos que se encuentra en la norma NTE INEN 009 la misma que indica que
1,5 x10® UFC/ML es el maximo de microorganismos que debe presentar una leche cruda; sin
embargo, los 8 lotes restantes cumple con la norma es decir que la mayoria de la leche que se
produce en la finca ""Avena Polaca’” es de calidad pero se debe mejorar la higiene, no se realiza una
correcta manipulacion en el ordefio otra causa de este microorganismo presente en la leche es por

una inadecuada temperatura de almacenamiento (Moreira et al., 2020: p.6).

3.3. Analisis de los Semovientes

En la tabla 3-3 se muestra los resultados del analisis de células somaticas

Tabla 3-3: Analisis de Células Somaticas

Desviacion
Analisis Microbiolégicos Media Maximo Minimo
Estandar
Células Somaticas (e* /cm?) 497,67 464,84 1500 121

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.
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El conteo de células somaticas se lo realizé mediante el equipo Ekomilk Scan, como se observa en
la tabla 3-3 se aplico el analisis a 12 lotes de leche donde se establecieron valores desde 121 a 1500
e’/cm’, seglin Martinez et al.(2011: p.12) la ubre de la vaca esta sano cuando el resulto de células
somaticas va en un rango de 0 a 200 e3/cm? estas indicaciones se ajustan al promedio 497, + 464,84
(e3 /em3) de los lotes analizados, la muestra con mas contenido de células somaticas fue el Lote 9
con 1500 e*/cm’ , el mismo autor Martinez et al. (2011, p.12) indica que la vaca tiene una infeccion
seria porque su resultado se encuentra en el categoria de 1.200 - 5.000 para comprobar que la vaca
esta con infeccion se le realiza el analisis de CMT, para prevenir pérdidas econdmicas, hay que
recalcar que 8 muestras estan dentro de la norma es decir la mayoria de vacas lecheras de la finca
de ""Avena Polaca’” estan produciendo leche de calidad pero también hay un pequefio porcentaje de

vacas con infeccion para ello se debe aplicar medidas adecuadas.

En la tabla 4-3 se muestra los datos de la prueba california mastitis test tomada a 56 semovientes.

Tabla 4-3: Analisis de la prueba california mastitis test

Prueba CMT Resultado en %
- (Negativo) 89%
T (trazas) 2%
+ (Positiva nivel 1) 5%
++ (Positiva nivel 2) 2%
+++ (Positiva nivel 3) 2%
Total, Positivo 11%
Total 100%

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

Se realizo el test california mastitis a 57 vacas de las cuales 52 semovientes dieron negativo a
CMT ya que cuando se coloca el reactivo lauril sulfato de sodio en la leche no se formo gel en la
solucion, estos resultados no indican que el 90% de los animales estan sanos y producen leche de
calidad, mientras que el 2% es decir una vaca presento trazas en el test decir que hubo una
formacion de gel, pero desaparecié muy rapido, el 5% dio positivo nivel 1 el cual significa que 3
vacas en el test mostraron formacion de gel en centro de la solucion y existio una leve alteracion en
la consistencia de la solucion, el 2% del muestreo dieron positivo nivel 2 aqui se observo que hubo
una formacion de gel bastante visible en la solucién y final mente el ultimo 2% le pertenece a 1
semoviente que dio como resultado positivo nivel 3 donde se pudo observar que hubo un fuerte

formacion de gel en la solucién y no se desaparecia, esta prueba se relaciona con el analisis se
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células somaticas ya que si los resultados de las células somaticas sobre pasan la norma y en test de
california mastitis test dio positivo significa que la vaca tiene dafiados en uno o los cuatros pezones
provocando esto que la calidad de la leche baje, para poder identificar qué tipos de mastitis tiene la
vaca se debe realizar en analisis microbiologico de células somaticas ya que segun los resultados de
este examen se detecta con exactitud la carga microbiana y asi poder medicar al semovoviente de
manera rapida y correcta

Gracias a los resultados se puede concluir que el 11% de las vacas de la finca de "~"Avena Polaca’
padecen de mastitis en su mayor porcentaje en mastitis subclinica y mastitis ambiental los cuales
afectan la inocuidad y calidad de la leche para mejor esta enfermedad se debe mejorar la higiene del

area de ordefio e implementas buenas practicas de ordefio.

Figura 1-3: Mastitis Subclinica

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

Figura 2-3: Mastitis subclinica en un pezén

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.
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Figura 3-3: Test de California Mastitis Test Negativo

Realizado por: Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

3.4. Analisis del Personal

En la tabla 5-3 se encuentran los resultados de los analisis microbiologicos de las manos del

personal que labora en el area de ordefio de la finca de Avena Polaca

Tabla 5-3: Analisis Microbiologico del Personal

Desviacion
Operadores Media Maximo Minimo
Estandar
Escherichia coli (UFC/cm?)
42,50 29,86 80,00 10,00
Staphylococcus aureus (UFC/cm?) 8,00 4,32 12,00 2,00

Realizado por: Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

- Escherichia coli

Se realizé hisopado en superficies vivas de las manos de 4 operadores, donde se elabord el analisis
microbiologico Escherichia coli los valores de este analisis variaron entre 10 hasta 8OUFC, se
determind un promedio de 42,5 £29,86 UFC, estos datos nos indica que las manos de los
ordefiadores no estan en tan buenas condiciones higiénicas, pero si se encuentran por abajo de lo
que indica Vallejo (2007, p.4), este autor sefala que es permitido <IOOUFC de Coliforme. Uno de los
motivos por lo que los trabajadores tengan Escherichia coli en sus manos es porque les salpica las

heces fecales de las vacas, en especial por que no se realizan un correcto lavado de manos. La
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presencia de estos microorganismos en las manos de los ordefiadores significa un riesgo sanitario,

para solucionar este problema se debe inculcar al personal sobre la cultura de higiene y sanidad.
- Staphylococcus aureus

Con lo que respecta los microorganismos Staphylococcus aureus en placa Petri Film mostraron un
rango de 2 a 12UFC por lo que establecié un promedio de 8+4,32UFC, estos resultados cumplen
con los requisitos de Vallejo (2007, p.4) el cual manifiesta que en superficies vivas deben existir
<100UFC Staphylococcus aureus en manos, los resultados nos indican que posiblemente los
ordefiadores mientras realizan su trabajo se tocan la nariz , la boca, estornudan en sus manos, para
eliminar este microorganismo deben cuidar su higiene personal en su trabajo.
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Figura 4-3. Analisis de superficies vivas en Placas Petri Film

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

3.5. Analisis de Equipos e Instalaciones

En la tabla 6-3 revela los resultados de los diferentes analisis microbioldgicos que se les aplico a los

equipos del area de ordefio de la finca de Avena Polaca.

Tabla 6-3: Analisis Microbiologico de los Equipos

. . Desviacion Maximo Minimo
Equipos Media
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Estandar

Pezoneras

Mohos y Levaduras (UFC/cm?) 33 42,43 63 3
Escherichia coli (UFC/cm?) Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Aerobios Mesofilos (UFC/cm?) 31 26,87 50 12

Mangueras de las pezoneras

Mohos y Levaduras (UFC/cm?) 781 875,40 1400 162
Escherichia coli (UFC/cm?) 358,5 341,53 600 17
127 4,24 130 124

Aerobios Mesofilos (UFC/cm?)

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022.

a. Pezoneras

Se realiz6 hisopados en las superficies de las pezoneras area del ordefio, se determiné tres tipos de
microorganismos en placas Petri Film primero presencia de Mohos y Levaduras, los valores
variaron entre 3 y 63UFC por lo que se estableciéo un promedio 76+80,29UFC Manifiesta, Anmat,
(2014, p. 75) que la presencia de los mohos y levaduras en superficie se debe al deterioro de los
equipos, otro microrganismos analizado fue Escherichia coli en este analisis no se encontrd ningin
tipo de carga microbiana, el ultimo microrganismo fue Aerobios Mesofilos los valores de este
analisis van en un rango entre 12 y 50 UFC por lo que se establecio un promedio 31+26,67 UFC ,
no existen normas especificas para los limites que se admiten en los acrobios mesofilos, pero no se
puede aceptar que los equipos que tienen contacto directo con la leche posean la presencia de estos
microorganismos., para evitar la presencia de aerobio mesofilos en las pezoneras se debe evitar que
estas reciban el aire y se contaminen las pezoneras. Con estos resultados se demuestra que estas
superficies no estan aptas para ser usadas ya que por la pezonera circula la leche cruda y esto
contamina a la materia prima, para mejorar este aspecto se debe hacer énfasis en la limpieza de

estas superficies.

b. Manguera de las Pezonera

Para la manguera de las pezoneras se realizd hisopado en las superficie de estos equipos se
analizaron tres microorganismo como se muestra en la tabla 6-3 el primero microorganismos fue

mohos y levaduras los cuales mostraron valores entre 162 y 1400UFC dandonos como promedio

781 + 875,40 UFC, estos resultados indican que las mangueras de las pezoneras estan deterioradas,
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el siguiente microorganismo analizado fue Escherichia coli mostrando valores desde 117 hasta
600UFC estableciendo un promedio de 358,5 + 341,53. Vallejo (2007, p.4) indica que en superficies
inertes regulares es permisible <IUFC de Escherichia coli para eliminar los coliformes de las
mangueras se debe realizar un correcto lavado con los quimicos ademas adecuados, para que
puedan estar limpias y puedan ser usadas, finalmente Aerobios Mesodfilos fue el Ultimo
microrganismo dandonos valores entre 124 hasta 130 UFC, por ende se establecié un promedio de
127 + 4,24UFC, no existe norma para este tipo controlar la carga microbiana de este microrganismo
pero como estas superficie tiene contacto directo con la leche no deberia tener contar con la

presencia de aerobios mesofilos.

Figura 5-3. Andlisis de la superficie de los equipos en placas Petri Film

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022

En la tabla 7-3 se muestra los resultados de los andlisis microbiolégicos que se realizé a los
utensilios que tiene contacto directo con la leche en el momento del ordefo en la finca de avena

polaca.

Tabla 7-3: Analisis Microbiologico de Utensilios

Desviacion

Utensilios Media Miximo Minimo
Estandar

Cantinas

Mohos y Levaduras (UFC/cm?) 6 - 6 Ausencia

Escherichia coli (UFC/cm?) Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Aerobios Mesofilos (UFC/cm?) 24 8,49 30 18
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Tanques transportadores de leche

Mohos y Levaduras (UFC/cm?) 95 4,24 98 92
Escherichia coli (UFC/cm?) 60 28,28 80 40
Aerobios Mesofilos (UFC/cm?) 500 282,84 700 300

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022

- Cantinas

Para analizar las superficies inertes irregulares se realizé con el método de hisopado y posterior
cultivo en placas Petri Film. Con respecto al microorganismo mohos y levaduras muestran los
siguientes valores ausencia de carga microbiana como minimo y como maximo 6UFC, otro
microorganismo que se analizo fue Escherichia coli el cual dio como resultado de ausencia total de
carga microbiana en las cantinas finalmente se analizd Aerobios Mesofilos dando valores entre 18 y
30UFC por lo que se establecié un promedio de 24 + 8,49 la cantidad de colonias aisladas indican
contaminaciones las cuales son inaceptables asi lo menciona Delgado, (2015, p.3) , los resultados
nos indica que estan mal lavado las cantinas, para mejorar estos se debe realizar una limpieza,
después un lavado correcto, usar los quimicos adecuados y dejarlo actuar el tiempo adecuado, para

que se puede colocar la leche en este utensilio y asi asegurar la calidad e inocuidad de la leche.

- Tanques transportadores de leche

Se realizaron tres andlisis primero mohos y levaduras donde se mostraron valores de 92 a 98UFC
por lo que se establecié un promedio de 95 + 4,24, estos resultados nos indican que las superficies
de los tanques transportadores de leche estas sucios y deteriorados, el segundo microorganismo fue
Escherichia coli muestro valores desde 40 + 80UFC y un promedio de 60 = 28,28UFC esta
contaminacion puede suscitarse porque el agua con lo que se los lavas contiene coliforme totales o
la persona que los limpia se toca la nariz, los ojos o estornudad en el momento que estan lavando el
tanque , el tercer microorganismo analizado fue Aerobios Mesofilos el mismo que arrojo valores
desde 300 hasta 700 UFC y se establecio un promedio de 500 + 282,84UFC. Vallejo (2007, p.4) nos
menciona que para superficies inertes irregulares el limite permisible es de <IOOUFC es decir que
los tanques estan contaminados y se debe mejorar su higiene aplicando una mejor limpieza, ya que
la leche cruda tiene contacto directo con estas superficies, por ende, contamina la materia prima y

esta no deberia utilizarse.

54



Figura 6-3. Analisis de la superficie de los utensilios en Placas Petri Film

Realizado por: Cevallos Jaramillo, Josselyn Geovanna, 2022

3.6. Analisis sensorial de la leche

Se realizo analisis sensorial a los 12 lotes de leche y todos mostrados las mismas caracteristicas
organolépticas como color blanco aporcelanado, aspecto homogéneo, olor suave caracteristico, y
sabor ligeramente dulce para evaluar estas caracteristicas se us6 3 sentidos del ser humano como la

vista, el olfato y el gusto.

Segun la FAO (2012, p.5) la leche cruda de calidad no debe tener residuos ni sedimentos; tampoco
debe ser insipida ni tener color y olor anormales, la leche normalmente presenta un color
homogéneo amarillento un olor poco marcado y un sabor dulzén bastante agradable, estas
caracteristicas coinciden con los resultados mencionados anteriormente es decir que la leche que se

produce en avena polaca es de calidad

3.7. Manual de buenas practicas de ordeiio para la finca ""Avena Polaca”™

A continuacion, se muestra el manual de buenas practicas de ordefo el cual mejorar la calidad e

inocuidad de la leche de la finca ""Avena Polaca’” (véase en el ANEXO B).
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CONCLUSIONES

e Mediante un check list donde se evalu6 la infraestructura de la planta y su higiene,
encontrandose algunas deficiencias en la sala de ordefo, lo cual fue corroborado mediante
analisis microbiologicos de superficies vivas e inertes con resultados fuera de la norma

correspondiente.

e Se elaboré un Manual de buenas practicas de ordefio para la finca de “Avena Polaca” enfocado
en practicas de higiene y limpieza para el establecimiento lechero, utensilios y personal, con

cuya aplicacion se prevé mejorar la inocuidad y calidad de la leche aqui producida.

e Se capacit6 al personal que labora en el 4rea de ordefio de la finca acerca de la aplicacion de
buenas practicas de ordefio con el fin de concientizarlo para mejorar tanto su trabajo como el

producto final a obtener.
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RECOMENDACIONES

e Socializar e implementar el Manual de BPO en la Finca Avena Polaca, cuyo cumplimiento debe

abarcar a todo el personal que labora en ella.

e Realizar periddicamente analisis microbiologicos tanto del producto, como de los equipos,
utensilios y personal del area del ordefio, para evaluar la eficacia de la implementacion del

manual, asi como para tomar correctivos a tiempo.

e Adquirir un tanque de enfriamiento para leche, considerando las dimensiones, materiales de
construccion y ubicacion en la finca segin las normas del Codex alimentario, en reemplazo de

los actuales tanques plasticos que no ofrecen garantia de inocuidad y de enfriamiento necesarios.

e (apacitar constantemente al personal sobre buenas practicas de higienes y otros temas

relacionados con la calidad e inocuidad de la leche.
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ANEXO A: CHECK LIST APLICADO A LA FINCA "AVENA POLACA™

Diagnéstico de la Localizacién

LOCALIZACION
Requisito Cumple No Observaciones
Cumple
;La finca se encuentra rotulada? X
Se halla ubicada en un lugar el cual esté libre de contaminacién como X
lo pueden ser: basureros o rellenos sanitarios
Se localiza libre de insectos, roedores o aves X
Las dreas externas de la finca estdn limpias X
El exterior del area de ordefio estd construido para obstruir el ingreso X
de plagas v otros elementos contaminantes
En las paredes externas del drea de ordefio no existe aberturas o X
agujeros
Los techos, las paredes y los cimientos se les da mantenimiento para X
evitar filtraciones
Cuentan con un mapa o croquis en el que se observe la distribucion X
de la finca, el drea de ordeilo v sus alrededores.
Porcentaje de cumplimiento 38% 63%
VIAS INTERNAS
Requisitos No
Cumple | Cumple Observaciones
Las vias para el ingreso y recoleccion de la leche se encuentran en X

buen estado ademas poseen drenaje para impedir que el agua de la
lluvia se amontone.

El estacionamiento para los vehiculos se encuentra a una distancia
moderada de los animales.

En el hato existe caminos de uso propio de los animales y esta hecho
con materiales que resista el peso de los mismos

P B B

Los caminos de los animales cuentan con drenaje suficiente que
aseguren su buen estado

El ancho de los caminos es suficiente para asegurar que el ganado no X
presente dificultades para poder desplazarse

Porcentaje de cumplimiento 80% 20%




Diagnostico de Infraestructura

INFRAESTRUCTURA
Requisitos Cumple No Cumple Observaciones
El tipo de construccidn de 1a planta ayuda que las dreas internas estén protegidas X
de polvo, insectos, roedores, aves v ofro elemento contaminante
La infraestructura del area del ordefio asegura condiciones que posibilitan el X
bienestar animal
Las dreas internas cuentan con espacio apto para las diferentes actividades X
Cuenta con facilidades para la higiene del personal X
Existe agua en cantidad suficiente X
Dispone de energia Ia cual permite ejecutar todas las actividades de produccion, X
acopio v enfriamiento
Existe un cercado perimetral que delimite la finca e impida el ingreso v X
circulacion de animales ajenos a la propiedad
Los accesos a la propiedad cuentan con puertas o portones X
La finca cuenta con zonas de almacenamiento de envases v desecho de uso X
veterinario y control de plagas
La finca tiene instalaciones para la extraccion de leche X
Las instalaciones aseguran que las superficies que estin en contacto con los X
animales y sus productos ne son toxicos
Las instalaciones del area de ordefio facilitan el manejo de los animales X
Existen rampas de carga v descarga para los animales en el caso de movilizacion X
Cuenta con comederos para ofrecer alimento a las vacas mientras se les ordefia, X
esto es para que permanezcan tranquilas durante la extraccion de leche y estar
siempre limpios v en buen estado
El pozo séptico v reservorios de agua estan cercados X
El area para el manejo de desechos estd alejada de la zona de produccion v X
vivienda
Las superficies v los materiales a utilizar especialmente aquellos que estd en X
contacto con los animales no contiene materiales toxicos v son ficiles de
tnantener v limpiar
Los alrededores de las instalaciones se encuentran libres de vegetacion, limpios X
de desechos organicos e inorganicos, maquinas v equipos que no se utilizan
Cuenta con servicio sanitario los cuales estin dotados con papel higiénico, X
lavamanos con mecanismo de funcionamiento no manual, secador de manos
(secador de aire o toallas desechables), soluciones desinfectantes v recipientes
para la basura con sus tapas.
Porcentaje de cumplimiento 53% 47%
Diagnostico de los Techos
TECHOS
Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple
Se encuentran limpios X
Son lisos X El material es de
zinc
Lavables X
Impermeables X
No desprenden particulas X
Facilitan el mantenimiento y la limpieza X Pero no realizan
limpieza al techo
Porcentaje de cumplimiento 33 % 67%
Diagnéstico de Pisos
PISOS
Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple
Estan construidos por materiales resistentes, lisos y de fécil limpieza X
Se encuentran en buen estado de conservacion X
Estdn en perfectas condiciones de limpieza X
La inclinacidén permite un adecuado drenaje que facilita la limpieza X
El pediluvio se encuentra en la entrada de la sala de ordefio, X
permitiendo al trabajador limpiar sus botas y en el caso de los
animales den uno o dos pasos dentro del agua, limpiando sus casos y
patas
Porcentaje de cumplimiento 60% 40%




Diagndstico de Paredes

PAREDES

Requisitos

Cumple

No
Cumple

Observaciones

Son de material lavable

X

Son lisas

El acero inoxidable
va esta deteriorado
¥y ya muestras
huecos

Impermeables

No desprenden particulas

Son de colores claros

Estan limpias

Se encuentran en un buen estado de conservacion

P A P PR

Las uniones entre paredes y pisos estdn completamente selladas

X

Las uniones entre paredes y pisos son concavas

X

Porcentaje de cumplimiento

33%

67%

Diagnostico de Ventilacion

VENTILACION

Requisitos

Cumple

Cumple

Observaciones

El sistema de ventilacién es natural

X

Los sistemas utilizados brindan un confort climatico adecuado

X

Los sistemas utilizados permiten prevenir la condensacién de vapor
0 el ingreso de polvo, etc.

X

Existen procedimientos escritos para el mantenimiento, limpieza y
cambio de filtros en los ventiladores o acondicionadores de aire

X

Porcentaje de cumplimiento

50%

50%

Diagnéstico de Ventanas, Puertas y Otras Aberturas

VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS ABERTURAS

Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple

El material del cual estdn construidas no permite contaminaciones X No cuenta con

ventanas

Son de material de fécil limpieza X

El material el cual estdn construidas no desprende particulas X

Estan en buen estado de conservacion X

Sus estructuras permiten la limpieza y remocién de polvo X

Existen sistemas de proteccidn a prueba de insectos, roedores y otros X

Porcentaje de cumplimiento 67 % 33%




Diagnostico de Corrales y Sala de Espera de los Animales

CORRALES Y SALA DE ESPERA DE LOS ANIMALES

Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple
El disefio y la distribucion de corrales y sala de espera facilita el
manejo y bienestar de los animales X
Dispone de agua de ficil acceso para los animales X
Existe una manga que facilita la entrada v salida de los bovinos X
El disefio permite una facil limpieza de lodo, estiércol, sustancias y X
desechos orgdnicos que puedan contaminar el ambiente, con la
presencia de moscas, otros insectos y roedores
Cuenta con un sistema de drenaje adecuado para la eliminacion de X
desechos v agua de lluvia
La infraestructura dentro de los corrales (paredes, cerramiento,
puertas, mangas, pisos) estan construidos con materiales resistentes y X
no toxicos para los animales, evitando dejar salientes que puedan
lastimarlos
;La capacidad del corral es adecuada con el fin de evitar estrés, peleas
v posibles abortos? X
Las paredes o cerramientos cuentan con la altura y ancho adecuados
para bovinos X
Las puertas de ingreso y salida cuentan con el ancho adecuado. su X
apertura es hacia afuera del corral
Porcentaje de cumplimiento 44 % 56%
Diagndstico de Sala de Ordeiio
SALA DE ORDERO MECANICO
Requisitos No Observaciones
Cumple Cumple
La sala de ordefio v el corral de espera estan fisicamente separadas X
entre si
La sala de ordefio cuenta con una cubierta de facil limpiera v X
mantemmiento
El disefio de la sala de ordefioc demuestra condiciones cémodas, para X
los animales v los trabajadores
El tamafio de la sala de ordefio es proporcional al nimere promedio y X
raza de los animales bajo ordefio
En la sala de ordefio el piso esta construido con material resistente v X
ranurado para no causar caida y problemas podales a los animales
La sala de ordefio cuenta con agua de calidad X
El disefio de la sala de ordefio minimiza la posible contaminacion de X
leche de los implementos v equipos de ordefio con las heces y las
micciones de los animales
La sala de ordefic cuenta con buena ventilacién e iluminacidn X
adecuada v suficiente
Las lamparas v focos de iluminacion estan protegidos fisicamente para X
evitar que se rompan
Existe disponibilidad de lavamanos, jabén, desinfectante y toallas X
desechables para las personas
Todo los equipos e instalaciones se encuentran limpios v en buen X
estado
La sala de espera y ordefio se encuentra alejadas y libres de otros X
animales ajenos a la explotacidn
La sala de ordefio cuenta con agua caliente para la limpieza de las X
instalaciones v utensilios
La sala de espera v de ordefio se limpia después de cada ordefio X
Collarines o Trampas para vacas permite sujetar a las vacas durante el X
proceso de ordefio, brindando mayor seguridad al ordefiador.
Porcentaje de camplimiento 60% 40%




Diagndstico del Ordefio Mecanico

ORDENO MECANICO
Requisitos Puntuacion Observaciones
(0-3)
A los equipos e mmplementos utilizados para el ordefio de los X
animales no se les da otros usos
Los equipos e implementos utilizados para el ordefioc que se X
encuentra en contacto con la leche estin fabricados con materiales
inertes, no toxicos, resistentes a la corrosion de detergentes acidos y
alcalinos, no estin cubiertos con pinturas o materiales desprendibles
que puedan presentar riesgo para los consumidores
Los equipos e mmplementos utilizados para el ordefio presentan X
acabados lisos, sin  porosidad, no absorbentes, libres de
irregularidades que puedan atrapar residuos de leche o acumular
MICIO0TZanISmos
Los equipos e implementos utilizados para el ordefioc estan X
construidos con el minimo de angulos rectos
Los equipos e implementos que se usan para el ordefio de los X
animales v se encuentran en contacto directo con la leche estan
disefiados de tal manera que se facilita su limpieza v desinfeccidn
Los equipos gue estan en confacto directo con la leche vy que X
presentan curvaturas, facilitan su limpieza v desinfeccidn
Los procedimientos de mantenimiento de los equipos que estin en X
contacto directo con la leche garantizan la ausencia de residuos
contaminantes (lubricantes, pinturas)
Las tuberias, valvulas v ensambles gque transportan la leche estan X Se encuentran
fabricadas con materiales resistentes inertes, no presentan fugas, son bastantes
impermeables v facilmente desmontables para la limpieza, ademas deterioradas
estan colocadas en un lugar donde no exista riesgo de contaminacidn
de leche
Los detergentes y sustancias que se emplean para la limpieza ¥ X
desinfeccion de los equipos v herramientas de produccién son de uso
exclusivo de lecherias v estin aprobados por la autoridad competente
Los equpos de ordefio son drenados completamente X
Porcentaje de cumplimiento 90% 10%
Diagnostico de Proceso de Ordeiio (Antes del Ordefio)
PROCESO DE ORDENO (ANTES DEL ORDENO)
Requisito Cumple | No Cumple Observaciones
Verificar al iniciar el ordefio que los trabajadores se laven, X
desinfecten las manos y antebrazos, usen ropa limpia y adecuada
durante el ordefo.
Evaluar el estado de los pezones de la vaca para detectar X
problemas
Extraer siempre los primeros chorros y verter 2-3 chorros de X
leche de cada pezon en un jarro de pruebas
Limpian el suelo de la sala antes de que entre el siguiente grupo X
Lavar los pezones de la vaca antes del ordefio X
Estimulacion de la vaca antes del ordeiio X
Porcentaje de cumplimiento 100% 0%
Diagnostico de Proceso de Ordefio (Durante el Ordeiio)
PROCESO DE ORDENQ (DURANTE EL ORDENOQ)
Requisito Cumple No Observaciones
Cumple
Colocan las pezoneras y minimizar la entrada de aire durante el X
ajuste
Evitar el sobre ordefio X
Comprobar el vaciado de las ubres, cerrar el vacio y retirar X
suavemente lag pezoneras
Porcentaje de cumplimiento 100% 0%




Diagnostico de Proceso de Ordeiio (Después del Ordeifio)

PROCESO DE ORDENO (DESPUES DEL ORDENO)

Requisito Cumple Ne Observaciones
Cumple
Baiiar los pezones inmediatamente después de cada ordefio con X
una solucién adecuada.
Limpiar el equipo inmediatamente después del ordefio X
Comprobar la temperatura del tanque de refrigeracion sea la X
adecuada
Porcentaje de cumplimiento 67% 33%
Diagnostico del Agua
AGUA
Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple
El agua que se utiliza es potable X
Se evaliian los pardmetros fisicos, quimicos y microbiolégicos X
Se realiza un tratamiento para potabilizar el agua X
La limpieza y lavado de materias primas, equipos y materiales es X
con agua potable o tratada
Porcentaje de cumplimiento 100% 0%
Diagnéstico del Abastecimiento de Agua
ABASTECIMIENTO DE AGUA
Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple
El suministro de agua del area del ordefio es de red municipal o de X
pozo profundo
El pozo o sistema profundo se encuentra cerca del drea del ordefio X
Estd protegido X
Se realizan controles fisico quimicos y microbioldgicos del agua X
Existen registros de los controles X
El agua utilizada en el proceso productivo cumple los requerimientos X
de la NTE INEN 1 108:2011
Las instalaciones para el almacenamiento de agua estdn X
adecuadamente disefiadas, construidas y mantenidas para evitar la
contaminacién
El tratamiento quimico del agua es monitoreado permanentemente X
El volumen y presion de agua son los requerimientos para los X
procesos productivos
Se realiza la limpieza y el mantenimiento periddico de los sistemas X
Existen registros de los procedimientos que se aplican. X
Porcentaje de cumplimiento 45% 35%
Diagnostico de Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua
INSTALACIONES ELECTRICAS Y REDES DE AGUA
Requisitos No Observaciones
Cumple Cumple
Existen procedimientos escritos para la limpieza de la red eléctrica y X
sus terminales
Se identifica con un color distinto las lineas de flujo de: agua X
potable, agua no potable, vapor, combustible, aire comprimido,
aguas de desechos
Existen rétulos visibles para identificas las diferentes lineas de flujo X
Porcentaje de cumplimiento 0% 100%




Diagnostico de Iluminacién

ILUMINACION
Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple

La intensidad de la iluminacion es adecuada para asegurar que los X
procesos y las actividades de inspeccion se realicen de manera
efectiva
Se guardan las seguridades necesarias en caso de rotura de estos X
dispositivos
Los accesorios que proveen luz artificial estén limpios, protegidos, X
en buen estado de conservacion
Porcentaje de cumplimiento 0% 100%

Diagnostico de Destino de los Residuos

DESTINO DE LOS RESIDUOS
Requisitos Cumple No Observaciones

Cumple

La sala de ordefio dispone de un sistema de eliminacién de residuos X
v desechos
Los drenajes y sistemas de evacuacién y alcantarillado estin X
equipados con trampas y venteos apropiados
Existen 4reas especificas para el manejo y almacenamiento de X
residuos antes de la recoleccion del establecimiento
Los desechos solidos son recolectados de forma adecuada X
El 4rea dispone de instalaciones y equipos adecuados y bien X
mantenidos para el almacenamiento de desechos materiales y no
comestibles
Las instalaciones estin disefiadas para prevenir contaminacién de X
los productos y el ambiente
Los recipientes utilizados para los desechos y los materiales no X
comestibles estin claramente 1dentificados y tapados
Existe un sistema particular para la recoleccion y eliminacion de X
substancias toxicas
Los desechos se remueven y los contenedores se limpian y X
desinfectan con una frecuencia apropiada para minimizar el
potencial de contaminacion
Las 4reas de desperdicios estdn alejadas del drea de produccion X
Se dispone de un sistema adecuado de recoleccién, almacenamiento, X
proteccién y eliminacién de basura que evite contaminaciones
Porcentaje de cumplimiento 18% 82%




Diagnéstico de Equipos v Utensilios

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple

Los equipos corresponden al tipo de proceso productivo que se X
realiza en la planta procesadora

Los equipos estan disefiados, construidos e instalados de forma que
satisficieran los requerimientos del ordefio

Se encuentran ubicados siguiendo el flujo del proceso hacia delante

Los equipos son exclusivos para cada drea

Pl El

Los materiales de los que estédn construidos los equipos y utensilios
son: atdxicos, resistente, inertes, no desprenden particulas, de fécil
limpieza, de fécil desinfeccion, resisten a los agentes de limpieza y
desinfeccion

Los equipos estdn disefiados, construidos e instalados para prevenir X
la contaminacién durante las operaciones

Los operadores disponen de las instrucciones escritas para el manejo X
de cada equipo

La planta tiene un programa de mantenimiento preventivo para X
asegurar el funcionamiento eficaz de los equipos

Los equipos son mantenidos en condiciones que prevengan la X
posibilidad de la contaminacién fisica, quimica y biolégica

Para la calibracion de equipos se utiliza normas de referencia X

Se registra la frecuencia de la calibracion X

Porcentaje de cumplimiento 64% 36%

Diagnostico de Limpieza, Desinfeccion y Mantenimiento

LIMPIEZA, DESINFECCION Y MANTENIMIENTO

Requisitos Cumple No Observaciones
Cumple

Existen programas escritos para: limpieza, desinfeccién vy X
mantenimiento de equipos v utensilios

Se encuentran las indicaciones que se realiza para la desinfeccion de X
equipos v utensilios

La concentracion de los desinfectantes vy el tiempo son los X
adecuados

Tiene programas escritos de mantenimiento de los equipos X

Las tuberias v los equipos de transporte son de acero inoxidable X
ANSI 304 o de aceros inoxidable equivalentes, de grado alimenticio
v soldables

Se realiza un protocolo de limpieza de CIP donde se realice: pre X
enjuague, lavado, enjuague, enjuague dcido
Los equipos v los utensilios son lavados con Alcalinos con alto X

poder secuestrante v dcidos con capacidad desengrasante

Porcentaje de cumplimiento 57% 43%




PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

ANEXO B: RESULTADO DEL CHECK LIST APLICADO A LA FINCA "AVENA

RESULTADO DEL CHECK LIST APLICADO A LA
FINCA DE ""AVENA POLACA™

B Cumple M No Cumple
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ANEXO C: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO PARA LA FINCA ""AVENA POLACA"
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO PARA LA FINCA DE “"AVENA
POLACA™

1. Introduccién
En Ecuador existen muchas empresas lacteas las mismas que utiliza como materia prima la leche y
esta es procedente de animales, pero existe un problema y es la falta de inocuidad en su proceso de
obtencion como se sabe la leche sale de una fuente natural y si no es bien controlada, su calidad
disminuye rapida y radicalmente, muchos son las factores que deben en el momento del ordefio
como lo es el ambiente donde se realiza su produccion, la limpieza que se realiza a los equipos de
ordefio, es importante la salud de las vacas e incluso de debe controlar la higiene de las personas
encargadas del manejo de la produccion. Para llevar un correcto proceso de ordefio y obtener leche
de calidad se debe crear modelos de buenas practicas de ordeio el cual se explicara el proceso que
debe realizar antes, durante y después del ordefio para obtener leche inocua y también proteger el

bienestar animal.

2. Objetivo
Crear un manual de buenas practicas de ordeno en la finca de **Avena Polaca™ de Santo Domingo,
Ecuador el mismo que cuenta con procedimientos y protocolos para todas las actividades del ordefio,

limpieza y desinfeccion para mejorar la calidad de la leche cruda.



3. Alcance
El manual de buenas practica de ordefio para la finca de Avena Polaca de Santo Domingo, Ecuador,
contiene conocimientos basicos sobre el manejo y la extraccion de leche obtenida durante el ordefio
y detallar procesos en los momentos que se deberia supervisar, ademas contara con informacion
para capacitar a la persona que desarrolla actividades en el ordefio de las vacas y asi poder ofrecer
leche inocua y de la calidad. Este manual también busca llegar al productor ganadero para
informacion facilitar las actividades que permitiran que el pequefio productor pueda desenvolverse

adecuadamente en el mundo comercial y que pueda ofrecer productos de calidad.

4. Contenido

4.1.  Buenas Practicas de Ordeiio
Las Buenas Practicas de Ordefio es un método para extraer la leche de la ubre de vaca, certificando
el minimo peligro de contaminacion de la leche, puede ser por agentes de origen intrinseco (animal)
o de origen extrinseco (ambiental). Estos procedimientos se deben emplear durante todo el proceso
de produccioén de la leche para obtener materia prima de calidad.
Los requerimientos basicos para B.P.O son los siguientes: instalaciones apropiadas para el ordefio;
capacitacion de las personas que trabajan en el area del ordefo; los utensilios, materiales y equipos
deben estar en buen estado y limpios y sobre cuidar de la saludad de los animales productores de
leche.

4.2. Localizacion

La ubicacion del area de ordefio debe ser en un lugar el cual reduzca al minimo la transmision
directa o indirecta de riesgos en la leche. Debe estar alejadas de toda fuente de contaminacion.

El area circundante a las instalaciones para el alojamiento de los animales, deben estar limpias,
secas y para satisfacer el bienestar y salud de los animales.

Mantener los entornos del area del ordefio limpias de vegetacion, libres de desechos orgénicos,
de maquinas y equipos que no se manipulan.

Las instalaciones del ordefio no deben estar ubicadas en alrededores de areas urbanas.

Debe contar con vias de acceso las cuales permitan el facil ingreso y salida de insumos, con buen
drenaje adyacente al area de ordefio para asi facilitar el estacionamiento de los vehiculos que

transportan la leche.



4.3. Corrales de espera:

Los corrales deben priorizar la salud del ganado.

Deben conservarse limpios y libres de lodo, estiércol, lodo o desechos organicos los cuales
puedan contaminar el ambiente; para poder evitar la presencia de moscas, insectos o roedores.

El corral de espera debe tener un area para el ganado enfermos y otra area para los animales que
estén en tratamiento, ademas separa esta la leche ya que no es apta para consumo humano.

Los pisos deben ser de material lavable de preferencia que sea de cemento, para que facilite la
limpieza, el piso debe tener un desnivel no mas del uno por ciento hacia el desagiie para que se

pueda evacuar los excrementos y el agua del lavado.

4.4. Infraestructura de ordeifio e instalaciones

Las instalaciones del area de ordefio, deben estar ubicadas, edificadas para disminuir al minimo
la contaminacion de la leche.

El disefio de los corrales, pasillos, suelos, y drenaje pluvial no deben ocasionar dafio a las vacas,
ademas estas infraestructuras siempre deben estar limpias y desinfectadas.

La construccion deben ser una dimension suficiente para que se puedan realizar las diferentes
actividades del ordefio, como: desplazar el ganado, ejecutar la limpieza y el suministro de
insumos.

Deben estar adecuadamente aireadas y no deben estar expuestas a corrientes de aire.

Los pisos por donde circula el ganado deberan estar estriado para prevenir deslices que pueden
convertirse en lesiones para el animal.

Los comederos donde se coloca balanceado, forraje, piensos y agua, deben estar construidos y
localizados en un lugar donde el alimento no se desperdicia o se contaminado.

Los lugares donde se encuentran los animales siempre deben estar en buenas condiciones es
decir limpios y libres de acumulaciones de estiércol, lodo o cualquier tipo de residuos organicos.
Las instalaciones del ordefio deben contar como minimo con: un corral de espera, una sala de
ordefio, un reservorio con agua para que pueda ser clorada, almacén de utensilios y equipos de
ordefio y acopio de la leche.

En el area de ordefio debe estar libre de animales no deseables, como pueden ser: cerdos, aves de
corral u otros, ya que la presencia de estos animales puede contaminar la leche.

Las ldmparas o focos de iluminacion deben tener protectores, para poder impedir que se quiebre

y ocasione cualquier peligro fisico.



- El area de ordefio debe contar con lavamanos, equipado con jabon, desinfectante, toallas

desechables y recolector de papeles.

4.5. Sala de Ordefio
Esta es el espacio donde se debe aplicar mayor control, en esta area se corre el riesgo la leche de

contaminarse, para evitar esto se debe cumplir las siguientes caracteristicas:

- Debe ser disefiada, ubicada y mantenida de tal forma que evite que la leche se la contamine.

- La sala de ordefio, debe ser estar bajo techo, restrictiva del ambiente exterior, edificada con
materiales de facil limpieza y desinfeccion para los pisos, paredes, techos, y ventanas, derrame
adecuado, estos requisitos permiten que se realice un ordefio en condiciones higiénica y

sanitarias.

4.5.1. Pisos.
Deben ser construido con materiales resistentes, lavable, e impermeables para impedir la
proliferacion de microorganismos, también debe ser anti resbalantes y con desniveles por lo menos

el 1% hacia las canales para facilitar el desagiie del agua

4.5.2. Uniones pisos y paredes

Deben ser concavas para impedir que se acumule la suciedad.

4.5.3. Techo
Puede ser de teja La altura en el area de proceso no debe ser menor a tres metros, tampoco deben

poseer grietas ni otros elementos para que se facilite la limpieza.

4.5.4. Puertas
Deben ser de elaboradas de materiales lisos, inoxidables e indestructibles ademas debe contar con

una apertura hacia el exterior

4.5.5. Ventanas
Deben ser construida por material de acero inoxidable, sin bordes para que no se pueda acumular el

polvo, ademas debe contar con malla de mosquitos minimo de 16 hilos por 2 cm.



4.6. Espacio para el ordeiio:

- Las dimensiones del espacio donde se realiza el proceso de Ordefo, va depender de la cantidad
de vacas que se ordefien y también depende del nimero de los ordefiadores. El espacio minimo
sin ser limitante, se aconseja que sea de 1.2 o 1.5 metros de largo y 3.0 metros de ancho.

- Debe contar con una cerca perimetral la cual puede ser de madera, tubos o de ladrillo, de
preferencia que sea de tubos para que dure mds tiempo, se recomienda que tenga lineas
encajadas en pilares de cemento, para permitir aireacion.

- Los bretes o trampas que permiten sujetar al ganado durante el proceso de ordefio, esto bridara
mayor seguridad al ordefiador, sin embargo, esto elementos no son exigible.

- De manera obligatorio debe tener un comedero para brindar alimento al ganado mientras se les

ordefia, y a si las vacas permanezcan tranquilas durante el ordefio.

4.7. Vestidores del Personal de Ordeiio
Los Vestidores del personal sirve para que los ordefiadores se cambien de ropa cada vez que
realicen el ordefio. Las dimensiones estribaran del numero de operarios se recomienda que las
dimensiones no sean menos 1.8 metros de largo y de ancho 1.8 metros, los vestidores también
deben contar con paredes y pisos de un material que accedan al aseo y la limpieza también debe

tener una puerta de acceso con malla milimétrica, para que vestidor tenga iluminacion y ventilacion.

4.8. Pediluvio
Es una pila pequeia que proporciona agua, debe estar ubicada antes de ingresar a la Sala de Ordefio,
para que se puedan limpiar los cascos y las patas de las vacas. Es recomendable que el pediluvio
tenga unas medidas de 2 metros de largo, de ancho 1.5 metros y 25 centimetros de profundidad. El
pediluvio debe mantenerse lleno y con agua limpia. El pediluvio debe poseer un drenaje para

facilitar su limpieza; el cambio de debe darse segun la suciedad generada durante su uso.

4.9. Drenajes
Los Drenajes del area de ordefio deben situarse a una distancia minima de 20 metros del local de
ordefio debe tener una profundidad minima de 15 centimetros y 30 centimetro de ancho. El sistema

de drenaje debe desaguar a una fosa que debe ser tratada por efluentes



4.10. Almacén para otros insumos:
Cuando se habla de otros insumos se hace referencia a agroquimicos, medicamentos veterinarios y
fertilizantes, estos insumos deben ser acopiados en ambientes acondicionados por seguridad debe
mantenerse seguro bajo llave, los insumos deben estar colocados estantes ordenados segln su uso y
categoria de peligro, avalando las buenas practicas de uso y manejo de estos productos hay que usa
con cuido estos productos por que pueden infectar la leche y también puede contaminar los

alimentos que consuman los animales, los envases que se encuentren vacios se deben eliminar.

4.11. Proceso del Ordeiio
El procedimiento de las buenas practicas de ordefio se divide en tres partes: antes, durante y después

del ordefio

4.11.1. Actividades antes del ordefio
Antes de empezar el ordefio, hay que certificarse de ejecutar las siguientes practicas las cuales se
incluyen la preparacion del ganado, se debe alistar la persona que va a ordefar y arreglar los

utensilios que se van a utilizar en el ordefio

a. Limpieza del local de ordeiio
Limpiar el piso, las paredes del area del ordefio, esta actividad se debe realizar todos los dias antes
de ordenar con agua y desinfectante, se debe retirar los residuos de estiércol, tierra u otros residuos

que contaminen la leche.

b. Orden del ordeiio
Las vacas deben ser ordefiadas en un orden esto es llamado linea de ordefio. Cuando se esquematice
la linea de ordefio, se debe respetar la individualidad de las vacas, no hay que mezclar animales que
no son compafieros. Debe planearse el orden del ordefio: primero se ordefian las vacas primerizas,
seguido las vacas viejas y, por ultimo, las vacas con enfermas. Con este orden se evitara el contagio
de enfermedades como la mastitis adentro del hato.
Cuando no tiene con un equipo de ordefio y son pocos animales, no es posible seguir el orden
indicado, pero si se debe aislar la leche de las vacas con mastitis y las que se encuentran con
tratamiento médico

c. Arreado de la vaca
Las vacas que se van a ordefiar deben ser apartadas en un solo lote, y posterior mente deben ser

llevadas a la zona de ordefio lentamente y con la mayor tranquilidad, no se debe golpear a las vacas.



Es importante arrear las vacas con calma y buen trato, estos pasos estimulan la salida de la leche de

la ubre.

d. Horario fijo de ordeiio
Las vacas deben ser ordefiada siempre a la misma hora y en el mismo lugar, el mismo que debe

contar con alimento y agua disponible. Ademas, se debe impedir la presencia de perros, gatos, etc.

e. Amarrado de la vaca
La detencion de la vaca durante el ordefio se efectia amarrando las patas y la cola de la vaca esto,
permite inmovilizarla, ademas este proceso brinda seguridad al ordefiador y previniendo algun
accidente, como patadas de la vaca al personal, o que la vaca derribe el balde de la leche

recientemente ordenada.

f- Preparacion y lavado de los utensilios de ordeiio
Los utensilios de trabajo que se utilizan son: baldes de acero inoxidable, mantas y cubetas.
Las herramientas de ordefio se deben ser lavados con agua y desinfectantes antes del ordefio, se
recomienda revisarlos antes de usarlos para eliminar la presencia de residuos como suciedad

acumulada o malos olores que consigan contaminar la leche.

g. Condicion del ordeiiador
El ordenador debe poseer de buena salud para impedir que se contamine la leche. Ademas, tiene que
usar ropa limpia, mandil de material lavable e impermeable, gorra blanco, botas de gomas y limpias,
no usar sortijas ni tener heridas en las manos, ni poseer enfermedades infectocontagiosas, también
debe tener las ufias cortadas y lavarse las manos con agua y jabon antes y después del ordefio. El
ordefiador debe demostrar el cumplimiento de los exdmenes médicos periddicos. Durante el ordefio

y en el interior de local de ordefio no se debe consumir alimentos

h. Limpieza de los pezones
En los casos que los pezones se encuentren muy sucios, obligatoriamente deben ser lavados. Si se
lava el pezon se debe direccionar el chorro de agua para el pezon, no se debe mojar la ubre de la
vaca. Si se llega a mojar la ubre, aumenta la inseguridad de que el agua sucia del lavado se escurra e
ingrese en el balde, asi contaminaria la leche. No se recomienda lavar a la ubre de las vacas en sala

de espera, ya que puede aumentar el riesgo de contaminar la leche.



Cuando las vacas se encuentren muy sucias o sean dias de mucho calor, se puede optar por lavar o
mojar a las vacas. Si se realiza esta actividad, se debe asegurar de que las vacas que se encuentren

mojadas no sean ordefiadas.

i. Estimulacion de la vaca
Las vacas antes de ser ordefiadas se las debe estimulas este proceso se lo realiza cuando se esté
limpiando, lavando y desinfectando los pezones. Un buen manejo de los pezones causa que el
sistema nervioso central envie una sefial al cerebro para que produzca la oxitocina. El
acondicionamiento de los pezones se ejecuta en un tiempo de 1 minuto. Después de este tiempo se e

reduce el efecto de la oxitocina y con ello la estimulacion para la bajada de la leche.

j.  Prueba de California Mastitis test
La ejecucion de esta prueba es muy significativa para la obtencion de leche, ya que nos permite
identificar los problemas de mastitis sub clinica en las vacas que estan siendo ordefiadas, esta
enfermedad es la responsable de pérdidas entre los 12 a 20% en la produccion de la leche y el
aumento de la acidez de la misma. Este test se debe ejercer una vez por semana de manera

individual a las vacas.

4.11.2. Actividades durante el orderio
Para que el ordefio sea eficiente e higiénico, se requiere de cuidado e higiene de la urbe. Para
obtener un buen ordefio se debe tener los pezones limpios y las ubres bien estimuladas, para obtener
leche de forma rapida y eficiente. La practica adecuada de ordefio debe contener: inspeccion, lavado

del pezon, despunte, presellado, secado del pezon, colocacion de grietas, ajuste y retiro.

a. Ropa adecuada para orderiar
Los ordefiadores deben vestir indumentaria adecuada que incluye mandil y gorra. Se recomienda
usar prendas de color blanco para observar a simple vista el nivel de limpieza que se conserva
durante el proceso de ordefio. Las vestimentas de este proceso deben ser usadas unica y durante el

ordefio.

b. Lavado y desinfeccion de manos
Las manos deben ser lavadas con agua y jabon, y luego desinfectarse este proceso se debe dar de
manera obligatoria al inicio del ordefio y cada vez que se ensucien, se recomienda usar guantes de

goma.



¢. Lavado de pezones
Se debe lavar los pezones de la vaca debe ejecutarse siempre que se va a ordefiar, ya sea con o sin
ternero. Cuando el ordefio se ejecuta con el ternero, el lavado de pezones se debe realizar después
de estimular a la vaca, para eliminar la saliva del ternero que queda en los pezones. El agua con la

que se lava los pezones debe ser agua limpia y tibia.

d. Secado de pezones
Los pezones de la vaca se lo deben secar con una toalla. El pafio se tiene que pasar por cada pezon

dos veces, certificando que se escurran en su totalidad.

e. Despunte, eliminacion de los primeros chorros
Este proceso consiste en separar el primer chorro de leche para excluir las bacterias, para mayor
seguridad el primer chorro se lo puede colocar en un tazoén de fondo para examinar la leche. De esta
manera, se puede descubrir alguna anormalidad en la leche, tales como grumos, pus, sangre esto

significaria que la vaca tiene mastitis clinica.

f Presello
El pre sello consiste en la sumersion de al menos las tres cuartas partes del pezon en una solucion la
cual puede ser yodo, cloro o clorhexidina, esta solucion debe ser con aplicado con un pulverizador
especialmente para ello. Para que la solucion haga efecto debe permanecer inmerso en el pezon

menos 30 segundos

g. Colocacion y alineamiento de pezoneras
Se debe colocar la pezonera aproximadamente un minuto después de eliminar los iniciales chorros.
Al instalar las pezoneras, se debe doblar los tubos de estas para que no ingrese aire. Asimismo, las
pezoneras deben ser puestas sin doblar, se deben ajustar, por se llega a caer o se aflojan esto evita

fuga de vacio y reflujo de la leche. El ordefio no debe perdurar mas de siete minutos.

h. Retiro de pezoneras
Antes de quitar las pezoneras, hay que cortar el vacio. Es pertinente para impedir el sobre ordefio,

evitar pesas para escurrido y obstruir la fuente de vacio antes de retirar el equipo.



i. Sellado de pezones

Cuando se termina el ordefio, se debe realizar un apropiado sellado de los pezones, introduciendo
todos los pezones en la solucion de yodo. En el caso se ordefia con ternero no es obligatorio
ejecutar el sellado de pezones, ya que la saliva del ternero sella los pezones de forma automatica

El objetivo de aplicar sellador es para proteger la piel de la resequedad y crear una barrera de
proteccion frente a las bacterias, ya que el pezon queda humeda a causa de la leche y esto es un
medio de cultivo excelente. El sellado se debe realizar seguidamente después de retirar las
pezoneras para que no ingrese patégenos a la ubre. Posteriormente del sellado, se tiene que verificar
que los animales estén parados 30 minute por lo menos para que el esfinter del pezon se cerrara, asi

se disminuye el riesgo de mastitis ambiental.

j- Desatado de las patas y la cola de la vaca
Al concluir el ordefio, se debe desenlazar las patas y la cola de la vaca con calma. Si el ordefio se lo

realiza con ternero, se le accede que mame el resto de leche comprendida en la ubre.

4.11.3. Actividades después del ordeiio
Después del ordefio, se debe asegurar de cuidar los utensilios que utilizd, limpiar el area de trabajo

y mantener un registro de la leche luego del ordefio.

a. Suministro de alimento
Se debe suministrar alimento para las vacas después de ordefias. Esta actividad disminuye la
posibilidad de que la vaca se acueste. Es fundamental que ella permanezca de pie para que no

contamine el pezon.

b. Pesado, registro y filtrado
En primer lugar, se debe pesar los litros de leche ordefiada de cada vaca, se debe registrar la
obtencion de leche en un registro posteriormente se filtra la leche, haciendo uso de una tela blanca
para impedir el paso de impurezas, que son origen de la presencia de bacterias en la leche.
Se recomiendo retirar el filtro o tamiz con frecuencia para limpiarlo y asi evitar que se acumulen
impurezas. En el caso del ordefio mecanico se instalan unos filtros industriales en la linea de
conduccion o al final del proceso. Si la leche es vertida directamente a un tanque de enfriamiento, la

filtracion se ejecuta de la misma forma. Estos filtros deben limpiarse y desinfectarse en cada ordefio.



c¢. Traslado de la leche y almacenamiento

El traslado de la leche puede ser en bidones cuando los volimenes son pequefios cuando se produce
mayor volumen debe ser colocada en cisternas de almacenamiento. Se puede trasladar sin refrigerar
si es de corta duracion el transporte, si el traslado de es largo tiempo debe enfriar la leche
transportarla en un camion cisterna. El transporte puede ser individual o colectivo. El transporte es
un elemento de costo considerable pero facilita el ingreso de leche de zonas apartadas al circuito
comercial. La leche debe refrigerarse a 40C +/- 2°C inmediatamente después del ordefio, maximo
1/2 hora después del ordefio para garantizar la conservacion e inocuidad.

La cisterna de enfriamiento, debe estar equipado con un termometro para controlar la temperatura
de la leche, y asi nos aseguramos que el equipo esté funcionando adecuadamente. Asimismo, las
tuberias de leche desde el equipo de ordefio al tanque de enfriamiento, deben ser de un material
resistente, liso y facilmente de limpiar

En el caso de que no cuenten con un tanque de refrigeracion se pueden ubicar dentro de una pila
con agua fresca hasta que la trasladen la planta procesadora. Si la leche va a ser consumida por la

inmediatamente deberd hervirse antes durante 10 minutos para eliminar los microorganismos.

d. Enfriamiento y conservacion de la leche
La leche recién ordefiada posee la temperatura corporal de la vaca la cual es de 37°C. Esta
temperatura es la adecuada para que el crecimiento de las bacterias de la leche esto hace que se
modifique la calidad y no sea apta para ser procesada industrial mucho menos para el consumo
humano. Por estas desventajas de la leche debe ser refrigerada a 4°C o menos, cuidando que no
llegue a congelacion. La conservacion de la leche involucra conservar las condiciones nutritivas e
higiénicas de la leche posteriormente del ordefio hasta ser entregada a los consumidores directos, a

los centros de acopio o a industria.

e. Registro de la produccion de leche
Los registros de produccion sirven para brindan informacion acerca del control de la produccion de
cada vaca y los suministros que consume, de esta manera el productor pueda calcular las ganancias

que se obtienen.

f- Lavado utensilios y equipos de ordeiio
Los baldes, recipientes deben estar formado de una sola pieza y preferible que sea de acero

inoxidable, los recipientes que se usan durante el ordefio se deben limpiar con abundante agua y



jabon. La limpieza de los utensilios debe realizarse por dentro y por fuera, inspeccionando el fondo
de los recipientes que no queden residuos y que no transfieran malos olores a la leche.

No se debe utilizar baldes o recipientes de plastico, ya que se rayan con facilidad ya que los rayones
son lugares donde crecen los microbios por este motivo se hace mas dificil su limpieza.

A los equipos se les debe realizar mantenimientos preventivos y continuos para evitar pérdidas
productivas por dafios de los equipos se debe llevar registros de los mantenimientos y guias de
procedimientos.

Cuando los equipos estan en contacto directo con la leche deben ser faciles de limpiar, resistentes a
desgaste e incapaces de transportar sustancias extrafias a la leche los cuales implicarian un riesgo
para la salud del consumidor.

Después de cada ordefio se debe ejecutar el lavado y la higienizacion del equipo de ordefio, con el

fin de certificar calidad en la leche para ellos se sugiere el siguiente proceso:
- Primero realizar un enjuague con agua fria para quitar los restos de la leche

- Lavado se debe realizar con agua tibia y un detergente alcalino clorado en las cantidad y

temperatura favorecida por el fabricante, cepillando cuidadosamente las superficies.
- Enjuague final se debe ejecutar con agua fria para quitar los residuos de detergente.

- Una vez a la semana se realiza un lavado acido con agua tibia, con la dosis y temperatura

favorecida por el fabricante.

4.12.  Practicas generales de limpieza en el establecimiento lechero.

Procedimientos escritos de limpieza y desinfeccion, del establecimiento lechero se debe considerar:

- El piso y las paredes del area de ordefio se deben limpiar con agua y detergente todos los dias
después de ordefar, se debe retirando los residuos de estiércol, tierra, alimento, leche o
impurezas. Cada 15 dias se recomienda efectuar una desinfeccion utilizando lechada de cal. Con

esta limpieza se desinfectan las paredes, piso, lazos, comederos, bebederos y canales de desagiie.

- Desarrollar por escrito todas las instrucciones describiendo todas las actividades diarias de

higiene y desinfeccion de las instalaciones.

- Registrar la verificacion de la higiene y desinfeccion que se ejecuta en las diferentes areas, en

equipos y materiales.

- Las actividades deben ejecutarse con una frecuencia determinada.



- Poseer registros que verifiquen el cumplimiento de limpieza y desinfeccion periddica de las

areas, equipos y materiales.

- Implantar un programa que asegure de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, las

maquinarias, utensilios, equipos y al personal.

- Documentar técnicas de limpieza, de los agentes desinfectantes, los tiempos de aplicacion, la

frecuencia de aplicacion, y las responsables de realizar las actividades.

- Contar con un programa para controlar las plagas, para los insectos y los roedores.

4.13. Higiene del personal
El ser humano es el componente mas importante para certificar inocuidad y calidad en los
alimentos. El ordefiador es el encargado de asegurar inocuidad en el ordefio para ellos deben

tener buenos habitos de aseo personal como:

- Bao diario.

- No fumar cuando se esté realizando el ordefio.

- No estornudar, escupir o toser sobre la ubre, ni en los utensilios, ni equipos muchos menos en la
leche.

- No tocarse la nariz, la boca, los oidos, el cabello, ni otras areas desnudas del cuerpo por que
pueden ser causa de contaminacion, en caso de realizarlos se debe lavarse y las manos.

- Usar la indumentaria apropiada y limpia.

- Cuando los ordefiadores cuenten con lesione en las manos o antebrazos deben cubrirse con una

venda impermeable y no podran realizar el ordefio.

4.14. Agua

- El agua que se usa en las actividades de produccién primaria debe ser suficiente y apta es decir
potable o facil de potabilizar para que no ocasione peligros en la leche

- Certificar que los suministros de agua para las vacas sean de calidad y cumpliendo con la
normativa de legislacion nacional vigente, también hay que verificar que los lugares en donde se
coloque el agua deben estar limpio y también debe existir un recambio de agua cada cierto
tiempo.

- La limpieza de la ubre y el pezdn, el lavado del equipo de ordefio, para el aseo del personal y los
procesos de desinfeccion del area debe realizarse con agua potable.

- El Agua contaminada puede trasferir enfermedades a los seres humanos, o contaminar la leche.



- Los pozos sépticos deben conservarse cubiertos, con sus entornos cercados y limpios.

- Una vez por afio se debe realizar analisis fisicoquimicos y microbioldgico del agua.

4.15. Depéosito de Agua Clorada:

- El depdsito de agua se recomienda que sea de cemento o de cualquier otro material de facil
limpieza. Las medidas de la cisterna para el agua clorada va depender del volumen que se ocupe
en la operacion de la produccion de leche, sin embargo, es sugiere que sea de 1.5 m. de largo, de
ancho 1 y de alto] metro; estas medidas son suficiente para acopiar aproximadamente 1500 litros

de agua.

- La desinfeccion mas eficaz es usando hipoclorito, también la mds econdmica y practica mas

utilizada.

- El tanque donde se deposita agua clorada debe poseer un ingreso de agua independiente y una
tapa para evitar que se contamine el agua. Este deposito debe ser clorada cada dia, afiadiendo
entre 50 y 100 gr. de cloro granulado en un volumen de 1.500 litros. El agua clorada se utilizara

también para lavar los pezones de la vaca y también para limpiar el local de ordefio.

4.16. Programas de Capacitacion
El personal relacionado con la produccion y recoleccion de la leche, de manera obligatoria debe

recibir capacitaciones continuas y contar con las destrezas acerca de los siguientes temas:
- Salud y manejo Animal.

- Proceso de Ordefio

- Précticas higiénicas en el manejo de la leche

- Higiene personal y costumbres higiénico.

- Responsabilidad del manipulado

5. Conclusién
El manual de buenas practicas de ordefio para la finca de "*Avena Polaca’* donde se abarcan temas
acerca de la higiene que se debe mantener en el area de ordefio y los pasos a ejecutar para realizar
correctamente el proceso de ordefio, este manual sirve de herramienta béasica para garantizar

inocuidad en leche y producir materia prima de calidad



ANEXO D: ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE

Anilisis  Lote 1 Lote Lote Lote Lote Lote Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11 Lote 12 Promedi Desviacio

Fisicoquimic 2 3 4 5 6 0 n
Estandar
pH 6,67 6,65 6,65 6,54 6,66 6,61 6,74 6,75 6,74 6,78 6,68 6,68 6,679 0,0667

Acidez (%) 15 15 15 15 16 16 16 16 17 16 17 17 15,92 0,7930

Pruebade N N N N N N N N N N N N N N
Alcohol

Pruebade N N N N N N N N N N N N N
Antibiético N

S

Densidad 1,029 1,03 1,0291,0311,0301,030 1,030 1,030 1,029 1,028 1,029 1,030 1,030

0 0,7930
Solido No 8,35 8,32 8,21 8,82 8,54 839 8,57 836 8,32 8,51 8,64 8,77 8
Grasos 01910
(%)
Proteina 3,16 3,14 3,09 3,33 3,22 3,17 3,25 3,36 3,15 324 338 333 3 0,0964
(%)

Grasa (%) 3,63 3,02 3,38 3,24 3,15 3,00 4,19 496 422 583 472 490 4 0,9274

Reductasa  5:00 5:30 5:30 4:40 5:00 5:30 6:00 6:00 5:20 5:30 5:40 6:00 5:28 0,02
(Horas)




ANEXO E: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA LECHE

IAnalisis Lote 1|Lote 2(Lote 3(Lote 4| Lote |Lote 6|Lote 7|Lote 8| Lote 9 [Lote 10|[Lote 11{Lote 12|Promed|Desviaci
Microbiologi 5 io 6n
cos Estanda
r
|Aerobios 29070 210°0] 800°0] 750°0{20°00| 190°0] 15070 380°0] 2500°0| 3440°0] 1400°0] 5080°0| 1267°5/1.598,45
Mesofilos 00 00 00 00 0 00 00 00 00 00 00 00

Totales

(UFC/mL)




ANEXO F: ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LOS OPERARIOS

Operarios Operador#1  Operador#2  Operador#3  Operador#4 Promedio Desviacion
Estandar

Staphylococcus aureus 10UFC 12UFC 2UFC SUFC SUFC 4,32

Escherichia coli S0UFC 80UFC 30UFC 10UFC 42,5UFC 29,86

ANEXO G: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS EQUIPOS

Mangueras de las Mangueras de las

Equipos Pezoneras #1 Pezoneras #2 pezoneras #1 pezoneras #2
Mohos y Levaduras 3 UFC 63 UFC 1400 UFC 162 UFC
Escherichia coli Ausencia Ausencia 600 UFC 117 UFC
Acrobios Mesdfilos 12 UFC 50 UFC 124 UFC 130 UFC
Totales
ANEXO H: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS UTENSILIOS
Tanque Tanque
Utensilios Cantina #1 Cantina #2 transportador de transportador de
Leche #1 Leche #2
Mohos y Levaduras Ausencia 6 UFC 92 UFC 98 UFC
Escherichia coli Ausencia Ausencia 80 UFC 40 UFC
18 UFC 30 UFC 700 UFC 300 UFC

Aerobios Mesofilos Totales

ANEXO I: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS EQUIPOS

Mangueras de las

Mangueras de las

Equipos Pezoneras #1 Pezoneras #2
pezoneras #1 pezoneras #2
Mohos y Levaduras 3 63 1400 162
Escherichia coli Ausencia Ausencia 600 117
Aerobios Mesofilos
12 50 124 130

Totales




ANEXO J: SALA DE ORDENO

ANEXO K: ALREDEDORES DE LA SALA DE
ORDENO
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ANEXO L: CORRAL DE ESPERA

ANEXO M: ESPACIO PARA REALIZAR EL
ORDENO




ANEXO N: CANTINA PARA LECHE

ANEXO O: PUERTA DE LA SALA DE ORDENO

ANEXO P: TECHO DE LA SALA DE
ORDENO
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ANEXO S: MANTA Y FILTRO DE LECHE

ANEXO T: TANQUES DE ALMACENAMIENTO
DE LA LECHE




ANEXO U: DEPOSITO DEL AGUA

ANEXO V: ALMACEN PARA INSUMOS

ANEXO W: CORRALES LIMPIOS




P Direccion de Bibliotecas y
- espoch ’ Recursos del Aprendizaje
*

——

UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS Y ANALISIS BIBLIOGRAFICO Y
DOCUMENTAL
REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 23 / 09 / 2022

INFORMACION DEL AUTOR/A (S)

Nombres — Apellidos: Josselyn Geovanna Cevallos Jaramillo

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: Ciencias Pecuarias

Carrera: Agroindustria

Titulo a optar: Ingeniera Agroindustrial

f. responsable: Ing. Cristhian Fernando Castillo Ruiz




1890-DBRA-UTP-2022



	ÍNDICE DE TABLAS
	ÍNDICE DE FIGURAS
	ÍNDICE DE GRÁFICOS
	ÍNDICE DE ANEXOS
	RESUMEN
	ABSTRACT
	INTRODUCCIÓN
	CAPÍTULO I
	1.MARCO TEÓRICO REFERENCIAL
	1.1.Concepto de la leche 
	1.2.Composición de la Leche 
	1.3.Factores que alteran la composición de la leche 
	1.4. Aspectos que determinan la calidad de la leche
	1.5.Índices de una leche de buena calidad

	Tabla 3-1:  Requisitos mic
	1.6. Bacteriología de la leche

	Figura 2-1. Bacterias de 
	1.6.1.Staphylococcus aureus
	1.6.2.Salmonella
	1.6.3.Coliformes fecales
	1.6.4.Escherichia coli
	1.6.5.Listeria Monocitogenes

	Tabla 4-1: Tipos de bacter
	1.7.Pruebas de calidad sensoriales de la leche 
	1.7.1.Olor
	1.7.2.Color
	1.7.3.Sabor

	1.8.Pruebas de calidad fisicoquímicas de la leche:
	1.8.1.Densidad

	1.9.Pruebas de calidad higiénica de la leche 
	1.9.1.Acidez titulable
	1.9.2.Prueba de reductasa 
	1.9.3.Conteo de células somáticas


	Tabla 5-1: Interpretación 
	1.10.Fuentes de contaminación de la leche
	1.10.1.Mamaria
	1.10.2.Medio externo
	1.10.3. El ordeñador

	1.11.Mastitis 

	Figura 4-1. Medios de con
	1.11.1.Tipos de mastitis
	1.11.1.1.Mastitis clínica


	Figura 5-1: Mastitis clín
	1.11.1.2.Mastitis Sub Clínica

	                                                Fi
	1.11.1.3.Mastitis contagiosa
	1.11.1.4.Mastitis ambiental
	1.11.2.Test de Mastitis de California (CMT)

	Tabla 6-1: Lectura de la p
	1.12.El Ordeño 
	1.12.1.Definición e importancia 

	1.13.Buenas Prácticas de Ordeño 

	Figura 8-1. Buenas prácti
	1.14.Tipos de ordeño
	1.14.1. El ordeño manual
	1.14.2. El ordeño mecánico


	                                                 F
	1.15.Actividades del ordeño 

	2.LOCALIZACIÓN Y DURACIÓN DEL EXPERIMENTO 
	Tabla 1-2: Condiciones meteorológicas de la finca 
	2.1.Unidades experimentales 
	2.1.          Materiales, equipos e instalaciones 
	2.1.1.Instalaciones 
	2.1.2.Equipos 
	2.1.3.Materiales
	2.1.4.Materiales de Escritorio 
	2.1.5.Insumos

	2.2.Tratamiento y diseño experimental
	2.3.Análisis estadísticos y pruebas de significancia  
	2.4.Procedimiento experimental 
	2.4.1.Etapa de diagnostico 
	2.4.2.De Campo 
	2.4.3.De Laboratorio 
	2.4.3.1.Recolección de muestras 
	2.4.3.2.Análisis del laboratorio 


	2.5.Procedimiento experimental 
	2.5.1.Análisis de las Vacas
	2.5.2.Análisis de la Leche 
	2.5.2.1.Toma de muestras 
	2.5.2.2.Análisis Fisicoquímicos 



	                                                 F
	2.5.2.3.Determinación de acidez por titulación

	Figura 2-2. Prueba de acidez                      
	2.5.2.4.Prueba de Alcohol

	Figura 3-2. Prueba de alcohol.
	2.5.2.5.Prueba de Antibióticos 

	                                                 F
	2.5.2.6.Aerobios Mesófilos en Leche 
	2.5.2.7.Células Somáticas 

	             Figura 5-2. Equipo ekomilk scan
	2.5.2.8.Reductasa con Azul de metileno

	Figura 11-2. Prueba de Re
	2.5.3. Análisis Microbiológicos 
	2.5.3.1.En superficies Vivas
	2.5.3.2.En Superficies Inertes


	3.MARCO DE ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS
	3.1.Resultado del cumplimiento de B.P.O mediante el ch
	3.2.Análisis de la leche 

	Tabla 1-3: Análisis fisicoquímicos de la leche
	Tabla 2-3: Análisis Microbiológico de la Leche
	3.3.Análisis de los Semovientes

	               Tabla 4-3: Análisis de la prueba ca
	Figura 1-3: Mastitis Subclínica
	Figura 2-3: Mastitis subclínica en un pezón
	Figura 3-3: Test de California Mastitis Test Negat
	3.4.Análisis del Personal 

	   Tabla 5-3: Análisis Microbiológico del Personal
	Tabla 6-3: Análisis Microbiológico de los Equipos
	Figura 5-3. Análisis de la superficie de los equip
	Tabla 7-3: Análisis Microbiológico de Utensilios
	Figura 6-3. Análisis de la superficie de los utens
	3.6.Análisis sensorial de la leche 
	3.7.Manual de buenas prácticas de ordeño para la finca

	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES 
	AGUILAR Fernando; & ARMANDO Carlos
	MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE ORDEÑO PARA LA FINCA

	1.Introducción 
	2.Objetivo
	3.Alcance 
	4.Contenido 
	4.1.Buenas Prácticas de Ordeño 
	4.2.Localización 
	4.3.Corrales de espera:  
	4.4.Infraestructura de ordeño e instalaciones 
	4.5.Sala de Ordeño
	4.5.1.Pisos.
	4.5.2.Uniones pisos y paredes
	4.5.3.Techo
	4.5.4.Puertas
	4.5.5.Ventanas 

	4.6.Espacio para el ordeño: 
	4.7. Vestidores del Personal de Ordeño  
	4.8.Pediluvio 
	4.9.Drenajes  
	4.10.Almacén para otros insumos: 
	4.11.Proceso del Ordeño
	4.11.1. Actividades antes del ordeño
	a. Limpieza del local de ordeño
	b.Orden del ordeño
	c.Arreado de la vaca
	d.Horario fijo de ordeño
	e.Amarrado de la vaca
	f.Preparación y lavado de los utensilios de ordeño
	g.Condición del ordeñador
	h.Limpieza de los pezones
	i.Estimulación de la vaca
	j.Prueba de California Mastitis test

	4.11.2.Actividades durante el ordeño
	a.Ropa adecuada para ordeñar
	b.Lavado y desinfección de manos
	c.Lavado de pezones
	d.Secado de pezones
	e.Despunte, eliminación de los primeros chorros
	f.Pre sello
	g.Colocación y alineamiento de pezoneras 
	h.Retiro de pezoneras 
	i.Sellado de pezones
	j.Desatado de las patas y la cola de la vaca

	4.11.3.Actividades después del ordeño
	a.Suministro de alimento
	b.Pesado, registro y filtrado 
	c.Traslado de la leche y almacenamiento
	d.Enfriamiento y conservación de la leche
	e.Registro de la producción de leche
	f.Lavado utensilios y equipos de ordeño


	4.12.Prácticas generales de limpieza en el establecimie
	4.13.Higiene del personal
	El ser humano es el componente más importante para
	4.14.Agua
	4.15.Depósito de Agua Clorada:
	4.16.Programas de Capacitación

	5.Conclusión 
	ANEXO D: ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DE LA LECHE
	ANEXO E: ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LA LECHE
	ANEXO F: ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DE LOS OPERARIOS
	ANEXO G: ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LOS EQUIPOS
	ANEXO H: ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LOS UTENSILIOS
	ANEXO I: ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LOS EQUIPOS

