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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue estructurar un Plan Sanitario para implementarse en las
ganaderias proveedoras de leche de la empresa “Productos Lacteos Maribella” ubicada en la
Provincia de Cotopaxi. Se elabord una encuesta dirigida a 55 proveedores de leche cruda de la
empresa, las preguntas se dividieron en: 11 relacionadas al tema de sanidad animal, 8 al manejo
del ordefio y 6 a la comercializacion, con el objeto de obtener informacién veraz y de primera
mano en relacién a la calidad de la leche; ademas mediante técnicas de campo y laboratorio se
realizaron analisis fisico-quimicos como: pruebas organolépticas, prueba de alcohol, densidad ,
temperatura y la prueba de acidez titulable; comprobando la calidad de la leche ofertada a la
empresa tratando de abarcar la problemaética sobre el manejo y transporte de la materia prima. De
acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta el total de los productores no cumplen con las normas
establecidas por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia sobre la inocuidad de alimentos. Las
180 pruebas analizadas presentaron un olor agradable, color blanco cremoso y una apariencia
buena, cumpliendo la normativa vigente establecida por el Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion. La densidad fue de 1,027 g/ml a 15,72°C incumpliendo la normativa. La acidez
titulable cumple la normativa establecida de 14,58 °D. La falta de programas de capacitacion
referente a: pardmetros de calidad, comercializacion y pago final por litro de leche, generan
inseguridad y descontento de los proveedores ademas de conflictos con la empresa cuando ésta
se ve en la necesidad de rechazar el producto. La aplicacion del Plan Sanitario propuesto,
permitird optimizar en las ganaderias proveedoras, los niveles de produccién, la calidad del

producto ofertado, la obtencion de un precio justo y la estabilidad de los precios.

Palabras claves: <ZOOTECNIA>, <LECHE>, <PLAN SANITARIO>, <BOVINOS>, <
COTOPAXI (PROVINCIA)>.
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ABSTRACT

The objective of this research was to structure a Health Plan to be implemented in the dairy farms of
the company “Productos Lacteos Maribella” located in the Province of Cotopaxi. A survey was
prepared for 55 raw milk suppliers of the company in order to get real and first-rate information
regarding the quality of milk. Eleven questions were related to the animal health issue, 8 to the
milking management and 6 to the commercialization. In addition, by means of field and laboratory
techniques and physicochemical analyzes, organoleptic tests, alcohol test, density, temperature and
titratable acidity test were carried out in order to check the quality of the milk offered to the
company, trying to cover the problem of handling and transportation of the raw material. According
to the data obtained in the survey, all the producers do not comply with the standards established by
the Ministry of Agriculture and Livestock on food safety. The 180 tests analyzed presented a
pleasant smell, creamy white color and a good appearance, complying with the current regulations
established by the Ecuadorian Standardization Service. The density was 1.027 g / ml at 15.72 ° C,
not complying with the regulations. Titratable acidity meets the established standard of 14.58 ° D.
The lack of training programs regarding: parameters of quality, marketing and final payment per liter
of milk generate insecurity and dissatisfaction of the suppliers as well as conflicts with the company
when this rejects the product. The application of the proposed Sanitary Plan will allow the by the
suppliers optimizing the production levels, the quality of the product offered and obtaining a fair and

steady price.

Keywords: <ZOOTECHNY>, <MILK>, <SANITARY PLAN>, <BOVINES> <COTOPAXI
(PROVINCE)>.
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INTRODUCCION

De entre los bienes mas valiosos y estratégicos que posee un pais, esta la diversidad de animales los
mismos que generan: potencial econémico, son de uso cientifico o de interés cultural y cubren las
necesidades alimentarias de la poblacién, proporcionando productos como: carne, leche, visceras

y estiércol (abono organico) (Lépez , 2017, p. 5).

La leche es un producto universal que por su elevado valor nutritivo, es de gran importancia en la
alimentacién humana, por tal razén al ser utilizada como materia prima para elaborar sus
derivados debe estar libre de microorganismos patégenos; por lo que los controles de calidad
deben ser continuos desde el ordefio en el sitio de produccion, hasta que la leche es recibidaen el
centro de acopio, promoviendo la inocuidad y calidad de la misma para evitar la presencia de
enfermedades en la poblacion y la disminucion de la vida Gtil o pérdida del producto; ademas se
debe tomar en cuenta la contaminacién y/o el mal manejo del producto durante el transporte, ya
gue al intervenir factores de tipo: ambiental e higiénico sanitarios entre otros, podrian alterar la

calidad de la leche (Calvo, 2019, p. 6).

La provincia de Cotopaxi, cuenta con un componente importante dentro del ambito agricola y
ganadero con predominancia en la ganaderia lechera, y aunque existen ganaderias consideradas
grandes, un amplio segmento de la poblacién rural pueden considerarse como: medianos y
pequefios ganaderos, actividad que la complementa con la agricultura. La presencia de empresas
dedicadas a la produccion y comercializacion de productos lacteos, aportan con sus
conocimientos y experiencia a medianos y pequefios productores de sus parroquias con el fin de

mejorar los indices de productividad (Rodriguez, 2016, p. 22).

Dentro de la probleméatica que presentan las ganaderias lecheras ecuatorianas esta la
comercializacién de la leche la misma que responde a diferentes factores como son los de caracter
sanitario, derivados de procesos de produccién con multiples deficiencias, los mismos que inciden
directamente en la calidad de la leche y por ende en el precio de la misma, lo que se traduce en
una evidente inestabilidad del mercado originando perdidas permanentes para los productores.

Por otro lado estan las empresas que, en muchas ocasiones se ven en la necesidad de desechar
parte de la materia prima ofertada por los productores por su deficiente calidad, ocasionando

pérdidas econdmicas e inestabilidad en la produccién y comercializacion de sus productos.

Por los antecedentes expuestos se plantearon los siguientes objetivos: Conocer el estado del:



manejo sanitario, practicas de ordefio y comercializacion de la leche desde las ganaderias a la
planta procesadora, mediante una caracterizacion estatica para auscultar la problematica.
Diagnosticar la calidad de la materia prima proveniente de los proveedores lecheros a la empresa
de “Productos Lacteos Maribella” mediante el analisis de las propiedades fisicas y organolépticas
con el fin de establecer un Plan Sanitario. Elaborar el Plan Sanitario para promover una politica

de compraventa de materia prima en funcién de la calidad.



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Generalidades

La produccidn lechera se la conoce desde hace 6.000 afos; los animales productores de leche, han
evolucionado a partir de animales salvajes que existieron en diferentes latitudes y altitudes del
planeta, expuestos a pisos climaticos naturales muchas de las veces rigidos y exagerados (Lopez,
2017, p. 3).

El ser humano empez6 a domesticar los animales practicamente en todas las zonas de la tierra
donde habito, eligiendo aquellos animales que pudieran satisfacer sus necesidades de: leche,
carne, vestuario, etc. En este proceso de domesticacién se distinguieron los herbivoros porque
eran menos peligrosos y mas faciles de manipular que las especies de carnivoros; ademas, no
competian con la alimentacion del ser humano, ya que se alimentaban de plantas que la especie

humana no podia consumir (Tadich, 2016, p. 8).

Los rumiantes comen agilmente y en grandes cantidades, para posteriormente rumiar su alimento
como parte del proceso de digestion. Hasta el dia de hoy, el hombre aprovecha las mismas
especies animales para la produccién de leche, ya que este producto se ha transformado en uno
de los elementos fundamentales de la dieta del ser humano en todas las culturas (CEDRSSA, 20186,
p. 23).

Las especies que se destinaron a la produccion de leche fueron principalmente herbivoras
incluyendo los asnos hembras y las yeguas. De todas estas especien los animales que mas se han
desarrollado en el &mbito de la produccion lechera son los bovinos a nivel mundial; sin embargo,
no se puede dejar de mencionar que existen otras especies animales cuya leche es de gran
importancia para determinadas poblaciones como fuente de proteina animal por su alto valor

nutritivo (Rodriguez, 2016, p. 7).

Para los proximos afios la (ESPAC, 2020, p. 37), predice un aumento de la producciéon mundial de
leche de alrededor del 0,8% llegando asi a las 859 millones de toneladas, debido al desarrollo
agropecuario de Asia y Ameérica del Norte, de igual manera aumentos significativos de Europa y
América del Sur, no obstante el cambio climatico puede limitar el aumento de la produccion en

partes de América del Sur.



En el ganado bovino: la raza, edad y dieta, junto con la etapa de lactancia, el nimero de partos, el
sistema de produccién agropecuario y el medio ambiente entre otros factores, influyen en el color,
sabor y composicién de la leche lo que permite la produccién de una diversidad de productos

lacteos (Rodriguez, 2016, p. 22).

Segun las Encuestas de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC, 2020, p. 34), en el
Ecuador, el ganado bovino es predominante con 4.31 millones de cabezas a nivel nacional. Por
regiones se distribuyen en: la Sierra que concentra el 51,69%, la Costa un 39,71% y la Amazonia
el 8,60% de la poblacién ganadera nacional. La provincia de Manabi agrupa el mayor nimero de
cabezas de ganado bovino con 930.153 cabezas lo que constituye el 21,60% del total nacional. La

provincia de Cotopaxi se encuentra en el cuarto lugar con 309 mil animales.

Del total de bovinos existentes en el pais para el afio 2019, aproximadamente el 30,76% son
machos, el 69,24% son hembras distribuidas en: terneras 18,57%, vaconas 24,60% Yy vacas
56,83%. En el Ecuador la raza de ganado bovino mestizo es la que prevalece con 1.28 millones
de cabezas, que representan el 29,77%; seguido de la raza criolla con 1.042 millones que
representa un 24,21% (ESPAC, 2020, p. 35).

Segln la (FAO, 2020, p. 5), el nimero de vacas ordefiadas en el Ecuador es de 996.503 a nivel
nacional; la produccion diaria de leche es de 6,65 millones de litros. En la provincia de Cotopaxi
se explotan alrededor de 87.504 vacas con una produccién total diaria de leche de 767.855 litros.
El destino que se le da a la produccion lechera en esta provincia es de: 575.200 litros vendida en
liquido lo que representa el 74,91%; 98.746 litros procesados en los terrenos esto es el 12,86%;
52.675 lo que representa el 6,86% como provisidn para los terneros, suministrado al balde; 28.180
litros o sea el 3,67% Yy destinada a otros fines; 13.054 litros para consumo familiar en la finca lo

que representa el 1,70%.

1.2. Leche de la vaca

La leche es el alimento ideal de los mamiferos durante el comienzo de su vida. Las sustancias que
componen la leche les provee en general de energia y otros componentes que seran fundamentales
para su crecimiento. La leche, ademas, contiene anticuerpos encargados de proteger al individuo
contra las infecciones. En el &mbito de la ganaderia de leche se considera que un ternero requiere

aproximadamente de 1000 litros de leche para su desarrollo (Triaca, 2016, p. 25).



Sefiala (Lopez, 2017, p. 39), que la leche es el correcto alimento creado por la naturaleza para que las
hembras puedan cubrir los requerimientos nutricionales de sus crias. Desde que el ser humano
domestico al ganado bovino se ha provocado un gran cambio. ElI manejo selectivo de las vacas
lecheras ha dado como resultado animales con capacidad de producir 6.000 litros de leche por
lactancia, esto es seis veces mas que la produccion de las vacas originarias. Inclusive, algunos
animales altamente especializados pueden llegar a producir cantidades superiores a los 14.000

litros por lactancia.

Las vaconas llegan a la madurez sexual entre los 7 u 8 meses de edad, pero hormalmente no son
fecundadas hasta que tienen 15 a 18 meses. El tiempo de gestacion es de 265- 300 dias; una novilla

puede tener su primer ternero con una edad promedio de entre los 2 a los 2.5 afios (Castro, 2020, p.
6).

Una vacona media desde 4 meses hasta los 12 meses de edad, con pesos de 150 kg a 250 kg. Son
consideradas vaconas fierro desde los 12 meses hasta los 18 meses, con un peso que va a partir
de los 250 a 350kg.; en esta etapa se inician en estos animales los eventos de caracter reproductivo.
Las vaconas vientre que con 18 a 24 meses de edad han alcanzado un peso promedio de 350 kg.,

se las considera aptas para recibir la primera monta (Bustillos y Melo, 2020: p. 8).

1.2.1. Secrecién de leche

Define (Lépez, 2017, p. 16), a la leche como la secrecién de la glandula mamaria de la hembra; esta
secrecion obtenida de las vacas esta considerada como un alimento de caracteristicas éptimas para
la alimentacion humana especialmente en la cultura occidental, obtenida mediante varios ordefios
diarios, asépticos, completos y constantes, sin ningun tipo de adicién y preservada hasta su
consumo. Si tal alimento se destina a la comercializacion se le denominara “leche cruda” u otro
término apropiado que no engafie al consumidor. Ademas la leche esta considerada como materia
prima para la obtencién de otros productos de caracter lacteo lo que diversifica los alimentos de

este origen que pueden ser ofertados a la poblacion.

Sefiala (Castro, 2020, p. 12), que la leche es excretada por la ubre de la vaca; este proceso inicia
cuando el animal ha concluido la gestacién y se ha producido el parto. Este érgano tiene una
estructura morfoldgica semiesférica distribuida en dos mitades; izquierda y derecha. Cada mitad
posee dos cuartos divididos por un pliegue cruzado poco profundo. Cada cuarto posee un pezén
que es el conducto excretor de la glandula mamaria; cada pezon es individual lo que le aparta del

resto de cuartos, dando lugar a cuatro diferentes estructuras productoras de leche.
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Las tres estructuras externas definidas de la ubre: la piel, es el soporte y esta formada por el tejido
epitelial, su principal funcion es de proteccidn; los ligamentos suspensorios laterales constituyen
el conjunto de tejidos fibrosos que poseen tendones subpubicos y pélvicos encargados de
mantener con seguridad la ubre en una posicion definida; el ligamento suspensorio medio, es de
gran importancia, dado que esta formado por dos franjas de tejido elastico de origen abdominal

situadas en el centro de gravedad, dividiendo a la ubre en dos (Garcia, 2018, p. 11).

La estructura y funcidn de la glandula mamaria requiere de dos fases conocidas como: El prenatal
que surge después del proceso de mérula, evidenciando un crecimiento del ectodermo. En el
posnatal hay un desarrollo homogéneo en comparacién con el crecimiento isométrico. El estadio
natal se observa al tercer mes con un aumento de la glandula mamaria siendo hasta cuatro veces
mas rapido en comparacion con el resto del cuerpo (crecimiento alométrico). La pubertad afecta
al desarrollo del tejido mamario debido a factores del crecimiento y hormonales. Toda la cavidad
de la ubre esta irrigada por una red de vasos sanguineos y linfaticos los mismos que contribuyen
con un aporte constante de sangre rica en nutrientes la misma que es distribuida por los capilares

que envuelven a los alveolos (Macas, 2017, p. 15).

El tejido glandular contiene alrededor de 2 mil millones de acinos glandulares denominados
alveolos. Las células que producen la leche se localizan en las paredes internas de los alveolos,
constituidas en 8 a 120 grupos. Los conductos que salen de los alveolos son vaciados en los ductos
los mismos que conducen la leche hacia una cavidad ubicada encima del pezén. La cavidad,
llamada cisterna de la ubre contiene el 30% del total de la leche de la ubre (Castro, 2020, p. 14).

La cisterna de la ubre posee una prolongacion gue alcanza hasta la cavidad interior del pezon,
Ilamada también como cisterna del pezon. Tiene en su extremo un canal de 1-1.5 cm. de largo.
Entre ordefios el canal estd cerrado por un esfinter denominado galactéforo cuya funcién es
impedir el goteo de la leche desde la cisterna y el ingreso de las bacterias desde el exterior hacia

el interior de la ubre (Garcia, 2018, p. 21).

Las células productoras de leche se alimentan de todos los nutrientes precisos para la secrecion
de laleche. La sangre “agotada” circula por los capilares hacia las venas y vuelven a la circulacion
general. El flujo de sangre es de 90.000 litros por dia a través de la ubre. Se requiere de 800 a 900
litros de sangre para alcanzar un litro de leche cuando los alveolos segregan leche, su presion
interna aumenta. Cuando la vaca no es ordefiada, la produccién de leche se detiene cuando la
presién alcanza un cierto limite. EI aumento de la presidn impulsa a unas pequefias cantidades de

leche a entrar en los conductos mayores y a bajar hacia la cisterna (Bustillos y Melo, 2020: p. 11).



La mayor parte de la leche en la ubre se localiza en los alveolos y en los delgados capilares del
area alveolar. Los capilares son tan delgados que la leche por si misma no puede fluir libremente
a través de ellos. Se necesita realizar una presion sobre los alveolos para asi lograr que la leche
salga, pasara por los capilares hasta llegar a los conductos mayores. Las células musculares que

se encuentran alrededor de cada alveolo realizan este trabajo mecénico durante el ordefio (Castro,
2020, p. 34).

1.2.1.1 Ciclo de lactacién

Poco antes de cumplirse el periodo de gestacidn y producirse el parto en la vaca, empieza la
secrecion de leche de tal manera que el ternero empiece a nutrirse inmediatamente después de su
nacimiento. Asi, la vaca continta dando leche durante 300 dias, al mismo que se le conoce como
periodo de lactacion. Se considera que de 1 a 2 meses después del parto la vaca debe ser cubierta.
La produccién méaxima puede caer del 15 hasta el 25% debido al tiempo de la lactacién. Antes de
parir de nuevo se suspende el ordefio, permitiéndole a la vaca un tiempo de descanso de 60 dias.

La primera leche que produce la vaca tras el parto se denomina calostro (Garcia, 2018, p. 20).

El calostro denominado también primera leche es la acumulacion de secreciones en la glandula
mamaria producida en las ultimas semanas de la gestacidn, bajo la influencia de los estrégenos y
progesterona y en con secuencia tiene caracteristicas especiales. Las inmunoglobulinas (lg) son
los agentes inmunoldgicos responsables de proteger al organismo del ternero como parte de

sistema inmune pasivo contra las infecciones (Elizondo, 2018, p. 273).

1.2.2 Ordefio

Dentro del torrente sanguineo se libera la hormona de la oxitocica, esta se acumulada en la
hipéfisis (glandula pituitaria). La vaca recibe un sin nimero de estimulos al momento del ordefio
enviando una sefial a la hipdfisis que libera en aquel momento su reserva de oxitdcica en la

corriente sanguinea dando lugar al vaciado de la ubre (Suarez, 2019, p. 27).

De forma natural el estimulo en la vaca se produce cuando el ternero comienza a mamar y a
succionar la leche del pezon. Sin embargo en la actualidad este proceso ha sido alterado por lo
que los estimulos se guian por otras fuentes como son: sonidos, olores y otras sensaciones

asociadas con el ordefio (Bustillos y Melo, 2020: p. 10).



Al preparar a la vaca para el ordefio la oxitocina empieza a tener efecto, incitando a las células
musculares para que compriman a los alveolos, generando una presion en la ubre que se puede
realizar con la mano, conocido como el reflejo de baja de la leche. Esta presion fuerza a la leche
a desprenderse hasta la cisterna del pezén, desde donde es forzada con los dedos durante el ordefio

manual o succionada por la pezonera de una ordefiadora mecanica (Callejo y Majano, 2018: p. 66).

Cuando la oxitdcica es diluida y descompuesta en el torrente sanguineo el efecto del reflejo de
bajada de la leche disminuye después de 5-8 minutos. Por lo tanto se recomienda que el ordefio
debe completarse durante este tiempo, sin someter a la ubre a un esfuerzo adicional con el fin de

“agotar” a la vaca, provocando estrés y dificultando el ordefio (Callejo y Majano, 2018: p. 68).

1.2.3 Ordefio Manual

Es la primera forma de ordefio que conocid la humanidad para la obtencién de la leche como
alimento béasico de la sociedad; por lo tanto, el ordefio manual es la forma tradicional de obtencion
de leche en las diferentes especies que se ha mantenido vigente a través de los siglos en las
distintas culturas, cuya técnica tradicional ha ido transcurriendo de generacion en generacion; esta
técnica se basa en la presion realizada con los dedos y la palma de la mano, en los pezones del

animal tratando de simular los movimiento de extraccion de la boca de la cria lactante (Suarez,
2019, p. 27).

1.2.4 Ordefio Mecéanico

El ordefio mecanico es un procedimiento antinatural que se practica en explotaciones de tamafio
mediano o grande con rebafios numerosos. Las maquinas ordefiadoras por un procedimiento al
vacio extraen la leche de la ubre; este equipo estd compuesto por una bomba de vacio, un depésito
recolector de leche al vacio, las pezoneras conectadas por mangueras al dep6sito y un pulsador
que es el encargado de aplicar el vacio y presion atmosférica a las pezoneras. Aunque existen
diversos sistemas en general la pezonera estd estructurada por un tubo de acero inoxidable
recubierto en su interior de goma, llamado manguito de ordefio. El interior del manguito, en
relacién con el pezon, estd sometido a un vacio constante de unos 0.5 bar (50% de vacio) durante
el ordefio. La cdmara de pulsacion mantiene la presion (entre el manguito y la pezonera) y se
puede alterar, durante la fase de succién y la presion atmosférica durante la fase de masaje.

Durante la fase de succion se consigue extraer de la cisterna del pezon la leche (Sanchez, 2020, p.
22).



Durante la fase de masaje el manguito de la pezonera se encuentra cerrado con el fin de detener
la extraccion de leche, asi permite que la leche descienda hacia la cisterna del pezén desde la
cisterna de la ubre, luego la fase de sujecion, y asi sucesivamente. La relajacion del pezén durante
la fase de masaje es necesaria para evitar la acumulacion de sangre y flujo de la misma. El

pulsador alterna las fases de succion y masaje entre 40 a 60 veces por minuto (Lépez, 2017, p. 26).

Se colocan las cuatro pezoneras en los pezones de la vaca, estas estan unidas a un colector de
leche, al momento del ordefio la succion se aplica sucesivamente a los pezones por pares
diagonalmente opuestos, asi la leche sera conducida a un depdsito o hacia una tuberia de
transporte al vacio. Una vez que la vaca fue ordefiada, el producto se deposita en un bidén o en

un colector especial para su enfriamiento (Sanchez, 2020, p. 22).

Para eliminar el pesado y costoso trabajo de llevar los bidones llenos hasta la sala de enfriamiento,
se instala un sistema de tuberias para el transporte directo de la leche a un taque general de
recoleccion y enfriamiento a través de un sistema de vacio para que de esta forma, la leche pueda
ser transportada por un sistema cerrado directamente desde la vaca hasta el depésito de
recoleccion general, mejorando de esta manera el aspecto sanitario de la colecta. Las instalaciones
de ordefio mecénico siempre que sea posible deben disponer de un sistema automatico de limpieza

CIP (cleaning-in-place) (Suérez y Martinez, 2020: p. 29).

1.2.4.1 Tipos de ordefio mecanico

Los tipos de ordefio mecanico son instalaciones completas, que incluye varias unidades de ordefio
y otros componentes, para la obtencion de leche. Esta formada por elementos conocidos como

“unidades de ordefio” con el fin de ordefiar simultineamente varios animales (Sanchez, 2020, p. 23).

1.2.4.2 Ordefio Movil

Cada vaca se encuentra en su lugar del establo, el operario va transportando con él una vasija o
una unidad de ordefio (RTS) segun sea el caso, siendo el operario el que se mueve durante el

ordefio de vaca en vaca (Gonzales, 2020, p. 10).

1.2.4.3 Ordefio Fijo

En este ordefio es la vaca la que acude a un lugar especifico para ser ordefiada y se ubica en un

lugar determinado en donde el operario s6lo se mueve en una zona delimitada. Cada uno de estos
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sistemas de ordefio esta ligado a un tipo de alojamiento definido. El ordefio en el establo (la vaca

sujeta al comedero por una brida o cadena) es propio de la estabulacion libre (Gonzales, 2020, p. 10).

1.2.4.4 Espina de pescado

Este tipo de sala es utilizada por lo general cuando el nimero de animales es mayor ya que es un
sistema que ofrece algunas ventajas y se los considera mas comodos. Sin embargo de que se
adaptan bien a variados tamafos de explotaciones, se recomienda en explotaciones consideradas
medianas y grandes, por su versatilidad y facilidad de manejo lo que se traduce en un mayor

rendimiento (Gonzales, 2020, p. 12).

1.2.4.5 Tandem

Este sistema est4 recomendado para explotaciones consideradas pequefias de no mas de 50 a 60
animales, donde estos son colocados de forma paralela al foso para ser ordefiadas desde una

posicion, pueden ser simples o dobles (Gonzales, 2020, p. 13).

1.2.4.6 Paralelo

Para rebafios méas grandes esto es de no mas de 100 animales, se recomienda el sistema paralelo.
En este sistema las vacas a ser ordefiadas se colocan de manera perpendicular al foso; el ordefio
se lo realiza por detras, pueden estar en doble linea con un punto de ordefio por puesto y salida

rapida de los animales; también es comdn que dispongan de retirada automatica de pezoneras
(Sénchez, 2020, p. 25).

1.2.4.7 Rotativo

El sistema rotativo es un sistema utilizado en grandes explotaciones las mismas que podrian
considerarse industriales de méas de 250 animales. Consta de una plataforma rotativa con
capacidad de entre 20 a 48 puestos de ordefio. En este sistema los operarios no se desplazan y
tienen roles muy bien definidos como son: desinfeccion de la ubre, colocar las pezoneras, sellado.

Estos sistemas siempre estan dotados de sistema de retiro automatico (Sanchez, 2020, p. 26).

1.2.5 Enfriamiento de la leche en la granja
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La temperatura de la leche es de 37 grados centigrados, la leche recién ordefiada esta libre de
bacterias y debe ser protegida una vez que salga de la ubre. Existen microorganismos que
deterioran la composicion de la leche y se encuentra en las ubres, las manos del ordefiador, las
instalaciones del ordefio, en particulas presentes en el aire, en el pasto, y en el suelo. Para obtener
leche de calidad es importante tener una cuidadosa atencién a la higiene con el objetivo de
presentar una baja concentracion bacterioldgica y de impurezas; muchas de las veces es imposible
excluir completamente la presencia de bacterias, ya que la leche es un medio de cultivo excelente
pues contiene los nutrientes que las bacterias necesitan para multiplicarse en un cierto tiempo, ya

que primero debe adaptarse al nuevo medio antes de que puedan empezar a desarrollarse (Suarez y
Martinez, 2020: p. 30).

Por tal motivo es importante que la leche sea enfriada inmediatamente después del ordefio a 4
grados centigrados, esta temperatura disminuye el nivel de actividad de los microorganismos; por
lo tanto se debe controlar que durante el almacenamiento la temperatura no se eleve, por lo que
se debe mantener la leche bien refrigerada en depdsitos isotérmicos. Cuando concurren ciertas
circunstancias, como por ejemplo que no haya agua y/o electricidad en la granja o cuando las
cantidades de leche sean muy pequefias para justificar las inversiones necesarias en la granja, se
deben establecer centros de acopio adecuados al mantenimiento de este producto en buenas

condiciones (Suarez y Martinez, 2020: p. 30).

1.2.5.1 Equipos de frio en la granja

Las granjas que entregan la leche en recipientes metalicos, utilizan enfriadores de aspersion o
inmersién. En el enfriador de aspersion el agua fria en circulacion se rocia por el exterior de los
recipientes para mantener la leche fria. El enfriador de inmersién consta de un tubo que se
introduce en el bidén. Por dicho tubo se hace circular agua que mantiene la leche a la temperatura

deseada (Beltran, 2020, p. 39).

Cuando se utilizan ordefiadoras mecanicas, la leche se recoge en tanques refrigerados. Los tanques
se construyen en diferentes tamafos, llevan incorporado un equipo de refrigeracion, y son
disefiados para garantizar el enfriamiento de la leche hasta una temperatura determinada en un
tiempo también determinado. Normalmente, estos depdésitos estdn equipados con sistemas

automaticos de limpieza para asegurar un elevado y uniforme nivel de higiene (Suarez y Martinez,
2020: p. 31).

En las explotaciones grandes y en los centros de acopio donde existe un gran volumen de leche

(mas de 5000 litros) deben ser enfriados rapidamente desde 37 grados centigrados a 4 grados
11



centigrados, el equipo de refrigeracion incorporado a los depositos es insuficiente. En estos casos
los tanques se utilizan simplemente para mantener la temperatura de almacenamiento requerida.
El enfriamiento previo al almacenamiento en este tanque se ha de efectuar en intercambiadores

de calor conectados a la tuberia de transporte de la leche (Beltran, 2020, p. 40).

1.2.6 Limpieza y desinfeccién

La contaminacion de la leche por bacterias es causada en gran medida por el equipo en el que se
da manejo a este producto. Cualquier superficie que entre en contacto con la leche considerado
un liquido con caracteristicas organicas es una fuente potencial de infeccién, por lo tanto, es muy
importante mantener protocolos estrictos de limpieza y desinfeccién en todo el equipo. Cuando
se practica el ordefio a mano, los utensilios deben ser utilizados Gnicamente para este fin ademas
deben estar limpios utilizando detergentes y cepillos adecuados. Algunos modelos de ordefio
mecanico traen incorporados sistemas de limpieza automatica (CIP), los cuales deben someterse
a procedimientos de manejo disefiados por los fabricantes a través de manuales en los que se hace

referencia al tipo de detergentes y desinfectantes recomendados para estos equipos (Figuredo y
Idoyaga, 2020: p. 43).

1.2.7 Frecuencia de entregas a la industria

Hasta hace algunos afios, la leche se entregaba a la industria lechera dos veces al dia, una vez por
la mafiana y otra por la tarde ya que por lo general las plantas industriales se encontraban cerca
de las explotaciones. Al incrementarse la capacidad de procesamiento asi como las dimensiones
de las industrias y por estas razones, la disminucion de las plantas de procesamiento pequefias,
las areas de acopio de leche se ampliaron y la distancia media entre las explotaciones y las plantas
industriales también aument6. Esto ha supuesto la ampliacion de los intervalos entre acopio y

entrega de leche (Ldpez, 2017, p. 28).

Los problemas de calidad pueden aumentar si los intervalos entre recogidas y entregas son
demasiado largos. Ciertos tipos de microorganismos, conocidos como psicotrépicos, pueden
crecer y reproducirse por debajo de +7 grados centigrados. Esto ocurre principalmente en el suelo
y en el agua, por lo que es importante que el agua utilizada en limpieza sea de buena calidad con
una minima carga bacterioldgica. Las bacterias psicotropicas crecerdn en la leche cruda
almacenada a +4 grados centigrados. Tras un periodo de aclimatacién de 48-72 horas, el

crecimiento tiene lugar segun una intensa fase logaritmica. Esto da lugar a la descomposicion de
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la grasa y las proteinas, produciéndose malos olores que podrian estropear la calidad de los

productos fabricados con esta leche (Calvo, 2019, p. 15).

Este fendmeno debe prevenirse mediante un adecuado plan de recepcion y entrega de leche. Si
no se puede evitar los intervalos largos, entonces es aconsejable enfriar la leche hasta los 2-3

grados centigrados (Ldpez, 2017, p. 28).

1.2.8 Quimica de la leche

1.2.8.1 Propiedades fisicoguimicas basicas de la leche de vaca

La leche es un producto organico producido por la glandula mamaria de la vaca en el cual se
mezclan distintas sustancias, las mismas que estan presentes en forma de suspensién o
emulsionadas en el medio acuoso, pero ademas existen otras substancias en forma de solucién
verdadera. La leche en su composicidn tiene sustancias determinadas como: agua ,grasa, proteina,
lactosa, vitaminas, minerales; los cuales constituyen el grupo denominado extracto seco o sélidos
totales. La formula de solidos totales en una leche puede tener algunas variaciones que estan
relacionadas con: la raza, el tipo de alimentacion, el medio ambiente y el estado sanitario de la

vaca (Castro, 2020, p. 7).

1.2.8.2 Composicion de la leche de vaca

Las cantidades de los principales componentes de la leche pueden variar ampliamente entre vacas
de diferentes razas e incluso entre individuos de la misma raza. Por lo tanto solo se pueden
especificar valores limites para esas variaciones. Ademas de los sélidos totales, el extracto seco
total (EST), el término, solidos no grasos (SNG) o extracto seco magro (ESM) se utiliza a la hora
de hablar de la composicion de la leche. SNG es el contenido total de sol=9.1%. EIl pH de la leche
normal generalmente oscila entre 6.5y 6.7, siendo el valor mas comun el de 6.6. Estos valores se
corresponden con una temperatura de medida de 25 grados centigrados, aproximadamente (Garcia,

2018, p. 15) (ver Tabla 1-1).
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Tabla 1-1: Composicion cuantitativa de la leche (%).

Constituyente principal Limites de variacién Valor medio

Agua 85,5-89,5 87,5
Solidos totales 10,5-14,5 13,0
Grasa 2,5-6,0 3,9
Proteinas 2,9-5,0 3,4
Lactosa 3,6-5,5 4,8
Minerales 0,6-0,9 0,8

Fuente: (Triaca, 2016, p. 67)

Realizado por: Pazmifo, Ligia, 2021

1.2.9 Grasa de la leche

La leche y la nata son ejemplos de emulsiones de grasa en agua (0 aceites en agua). La grasa de
la leche se presenta como pequefios gloébulos o gotitas dispersas en el suero de la leche. Su
diametro oscila entre 0.1 y 20um (1 um= 0.001mm). El tamafio medio es de 3-4 um, y se tienen

unos 15 000 millones de glébulos por milimetro (Calvo, 2019, p. 16).

La emulsion es estabilizada por una membrana muy delgada de solo 5-10 nm de espesor (1 nm=
10-9m) que rodea a los glébulos. Esta membrana tiene una composicion compleja. La
composicion de la grasa de la leche tiene entre sus componentes: triglicéridos (son los
componentes dominantes), di- y mono glicéridos, acidos grasos, esteroles, carotenoides (el color
amarillo de la grasa), vitaminas (A, D, E y K), otros elementos estan presentes en trazas 0 como

componentes minoritarios (Calvo, 2019, p. 17).

La membrana esta compuesta de fosfolipidos, lipoproteinas, cerebrosidos, proteinas, acidos
nucleicos, enzimas, elementos traza (metales) y agua ligada. Se debe resaltar que la composicion
y espesor de la membrana no son constantes debido a que sus constituyentes estan continuamente
intercambiandose con el suero de la leche que los rodea. Los glébulos de grasa no solamente son
las particulas méas grandes de la leche sino que también son las particulas mas ligeras (con una
densidad de 0.93 g/cm3 a 15.5 grados centigrados), por lo que tienden a subir hacia la superficie

cuando la leche se deja reposar en un envase (Beltran, 2020, p. 41).

La velocidad de ascenso de los globulos de grasa de la leche sigue la ley de Stokes, bajo la
influencia de una proteina denominada aglutinina. Estos agregados que se forman ascienden

mucho mas rapidamente que los glébulos grasos individuales. Los agregados son facilmente rotos
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mediante calentamiento o tratamiento mecénico. La aglutinina se desnaturaliza mediante
adecuadas combinaciones tiempo-temperatura, como 65 grados centigrados/ 2 min o 72 grados

centigrados/ 2 min (Beltran, 2020, p. 42).

1.2.10 Proteina de la leche

Las proteinas son como un conjunto de pequefias unidades de amino&cidos que forman moléculas
gigantes. Una molécula de proteina consta de una o mas cadenas entrelazadas de aminoacidos,
que estan dispuestas de acuerdo a un orden especifico. Las proteinas son estructuras moleculares
gue pueden contener un nimero mayor o menor de aminoacidos (Lopez, 2017, p. 30)

Las proteinas pueden clasificarse de diversas formas segun sus propiedades fisicas o quimicas, o

las funciones bioldgicas por lo que se las divide en:

1.2.10.1 Caseina

La caseina es la proteina dominante, ya que forma facilmente polimeros que contienen diversos
grupos de moléculas iguales o diferentes. Debido a la abundancia de grupos ionizables y de polos
hidrofobos e hidréfilos en la molécula de caseina. En la leche desnatada la apariencia azul
blanquecina se debe a los polimeros que estan constituidos por centenares o miles de moléculas
individuales, formando una solucion coloidal. Estos complejos moleculares se conocen como
micelas de caseina. Estas micelas de caseina pueden medir hasta 0.4 micras, y solo se puede

observar con un microscopio electrénico (Farifia, 2017, p. 10).

1.2.10.2 oc-lactoalbimina

Esta proteina es considerada como la tipica proteina del suero de leche. Esté presente en la leche

de todos los mamiferos y juega un papel importante en la sintesis de la lactosa en la ubre (Chacén
y Renteria, 2017: p. 13).

1.2.10.3 p-lactoglobulina

Se encuentra abundantemente en el suero de leche. La leche se calienta por encima de los 60
grados centigrados, donde juega un papel importante la reactividad del aminoacido sulfurado de
la B-lactoglobulina, de tal manera se forman enlaces de sulfuro entre las moléculas de -
lactoglobulina, entre una molécula de B-lactoglobulina y una molécula de caseina, y entre la -

lactoglobulina y la oc-lactoalblimina (Chacén y Renteria, 2017: p. 26).
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1.2.10.4 Proteinas de la membrana del glébulo graso

Estas proteinas forman una capa protectora alrededor de los glébulos de grasa que consigue

estabilizar la emulsién. (Verdini, 2018, p. 37).

1.2.10.5 Lipasa

La lipasa desdobla la grasa en glicerol y &cidos grasos libres. Esta enzima se incrementa en el
final del ciclo de lactacion, dando un sabor rancio. Se requiere de temperaturas elevadas para que
esta enzima sea inactivada. Se conoce que muchos microorganismos producen lipasa (Farifia, 2017,
p. 7).

1.2.10.6 Lactasa

La lactosa es un azucar que pertenece al grupo de los hidratos de carbono o carbohidratos. El
contenido de lactosa en la leche varia de 3.6 a 5.5 %. Las lactasas son enzimas que atacan al
azucar de la leche, desdoblando la molécula de lactosa en glucosa y galactosa produciendo la
fermentacion de la lactosa con formacion de acido lactico. La lactosa se presenta como una
solucién molecular en la leche y es soluble en agua, esta azlcar no es tan dulce como otros

azlcares (Verdini, 2018, p. 40).

1.2.11 Aminoacidos

Los aminoacidos estan constituidos por proteinas, se distinguen por la presencia simultanea en su
molécula de un grupo amino (NH2) y un grupo carboxilico (COOH). Los aminoacidos pueden

aparecer en tres estados:

1. Cargados negativamente en soluciones alcalinas.
2. En forma neutra con iguales cargas +y -

3. Cargados positivamente en soluciones &cidas.
Los amino&cidos en su estructura constan de un grupo amino ligeramente basico (-NH2) y un

grupo carboxilico ligeramente acido (-COOH). Encontrandose estos grupos unidos a un extremo

de la cadena, (R) (Gallardo y Onetti, 2017: p. 13).

16



Los aminoacidos hodrofilicos se encuentran al extremo de la cadena, las propiedades de atraccion
del agua de los grupos é&cido y bésico, se disolveran rapidamente en ella. En cambio los
aminoéacidos hidr6fobos no contienen radicales hodrofilicos, esto hace que los aminoacidos sean
menos solubles o compatibles con el agua. La leche presenta algunas proteinas con grandes

diferencias entre sus moléculas con respecto a la compatibilidad con el agua (Gallardo y Onetti, 2017:
p. 16).

Los aminoacidos de las proteinas en la leche poseen una carga eléctrica que viene determinada
por el pH de la misma. Cuando el pH de la leche es modificado por la adicion de un acido o una
base, la distribucion de las cargas en las proteinas también cambia. EI pH normal de la leche es
(pH =6.6), una molécula de proteina tiene una carga neta negativa. Las moléculas de las proteinas

permanecen separadas debido a que poseen la misma carga y se repelen entre si (Gallardo y Onetti,
2017: p. 20).

1.2.12 Vitaminas de la leche

Las vitaminas son sustancias organicas esenciales para el normal desarrollo del ser vivo, entre las
maés conocidas y que se encuentran en la leche estan: la vitamina A, B2, C y D. Las vitaminas A
y D son solubles en grasa, mientras que el resto son solubles en agua. La falta de vitaminas en la

dieta provoca la aparicién de enfermedades carenciales (Rodriguez y Lara, 2019: p. 24).

1.2.13 Minerales y sales en la leche

El total de minerales presentes en la leche es inferior al 1%. Las sales minerales mas importantes
son: calcio, sodio, potasio y magnesio estas se encuentran disueltas en el suero de la leche o
formando compuestos con la caseina. Las sales mas abundantes en la leche son el potasio y calcio.
La cantidad de cloruro sédico aumenta al final de la lactacion o cuando la vaca presenta una ubre

enferma, provocando un sabor salado y reduciendo en forma proporcional las otras sales (Lopez,
2017, p. 41).

1.2.14 Otros constituyentes de la leche

Las células somaticas (globulos blancos o leucocitos) estan presentes en la leche, cuando se trata
de leche procedente de ubres sanas el contenido es de 200.000 células/ml, pero se pueden aceptar
recuentos de hasta 400.000 células/ml, si el incremento es mayor se trata de una ubre enferma. La

leche también contiene gases disueltos, la leche fresca de la ubre contiene entre el 5-6% de gas

17



en volumen; al llegar a la planta de procesamiento el contenido de gas en la leche puede aumentar
hasta el 10% en volumen. Cuando existe un contenido excesivo de gases el procesamiento de la
leche se ve afectado, ya que estan relacionados con el quemado de la leche sobre las superficies

de calentamiento (Chacén y Renterfa, 2017: p. 32).

1.2.15 Bacterias de la leche

Cuando la leche es segregada en la ubre es estéril. Pero incluso antes de abandonarla es infectada
por bacterias que entran a través del canal del pezén. Estas bacterias son normalmente inofensivas

y reducidas en nimeros: solo unas pocas decenas o centenares por mililitro (Clavijo, 2020, p. 22).

Sin embargo (Villamil et al., 2020: p. 28), menciona que en casos de inflamacion bacteriana de la ubre
(mastitis), la leche es fuertemente contaminada con bacterias y puede incluso no ser apropiada

para su consumo, sin hacer mencién del propio sufrimiento de la vaca.

Hay siempre una cierta concentracion bacteriana en el canal del pezdn, pero la mayor parte de las
bacterias se eliminan al comienzo del ordefio. Es conveniente separar en otro recipiente los
primeros chorros de leche que salen de la ubre, ya que se depositan una alta cantidad de bacterias.
Estos recipientes deben llevar una tapa negra, ya que la leche floculada de animales enfermos se

distingue rapidamente en contraste con el color de dicha tapa (Villamil et al., 2020: p. 29).

1.2.16 Infecciones en la granja

Durante su manejo en la granja, la leche esta sujeta a infecciones por varios microorganismos,
principalmente bacterias. El grado de infeccion y la composicién de la poblacion bacteriana
depende de la limpieza del entorno de la vaca y de la limpieza de las superficies de los utensilios
que estan en contacto con la leche, tales como recipientes de acopio, ordefiadoras, tamices,
depdsitos y agitadores. Las superficies mojadas por la leche son normalmente una fuente de

infeccién mas importante que la propia ubre (Femandez, 2015, p. 65).

Cuando las vacas se ordefian a mano, las infecciones pueden tener su origen en el ordefiador, la
vaca, el estiércol y el aire. La magnitud de dichas infecciones depende en gran medida de las
condiciones higiénicas del ordefiador y de su habilidad, asi como de la forma en que la vaca es
tratada. La mayoria de estas fuentes de infeccién se eliminan con el ordefio mecanico, pero
aparece otra nueva, es que la maquina ordefiadora. Un gran namero de bacterias pueden infectar

la leche de esta forma si el equipo de ordefio no se mantiene limpio (Fernandez, 2015, p. 67).

18



1.2.17 Acopio, transporte y entrega de la leche

La leche es transportada desde la explotacion, o desde el centro de acopio, hasta la planta
procesadora para su tratamiento o procesamiento. Para transportar la leche se ha utilizado toda
clase de envases, desde recipientes tradicionales hasta los mas modernos envases de acopio y
enfriamiento en la granja, con capacidades de pocos cientos hasta miles de litros de leche. En este
sentido es interesante destacar que esta aun en uso, en muchas partes del mundo, algunos envases

bastante rudimentarios, como baldes de 2-3 litros (Leén, 2015, p. 89).

Segln (Macas, 2017, p. 33), indica que antiguamente cuando las centrales eran de reducidas
dimensiones, la recogida se limitaba a las explotaciones cercanas. Los microorganismos de la
leche eran controlados de forma rudimentaria con un minimo de enfriamiento, toda vez que las
distancias eran cortas y la leche se recogia diariamente. En la actualidad las industrias lacteas cada
vez son de mayores dimensiones y mayor capacidad de procesamiento; por otra parte, el aumento
de la demanda exige cada vez mayor produccion pero sin afectar la calidad e inocuidad del

producto.

1.2.18 Propiedades fisicas de la leche

1.2.18.1 Apariencia

El contenido en particulas en suspension, de grasa, proteinas y ciertas sales minerales, dan el
aspecto opaco de la leche. El color varia desde el blanco al amarillo, segun la coloracién de la
grasa (determinada por el contenido de caroteno). La leche desnatada es mas transparente, con un

ligero tinte azulado. (Shelly y Lagarriga, 2016: p. 28).

1.2.18.2 Densidad

La densidad de la leche de vaca varia normalmente entre 1.028 y 1.038 g/cm3, dependiendo de

SU composicion (Shelly y Lagarriga, 2016: p. 28).

1.2.18.3 Punto de congelacion

Para detectar la adulteracion con agua de la leche, el Unico parametro fiable es el punto de

congelacion de la leche, este parametro varia en las vacas de manera individual entre los -0.54 y

-0.59 grados centigrados. Al alterar la composicion de la leche debido a causas fisioldgicas o
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patoldgicas (por ejemplo, lactacion tardia y mastitis), la presion osmotica y el punto de
congelacion permanecen constantes. Pero la diferencia mas significativa es la caida en el

contenido de lactosa y un aumento del contenido de cloruro (Shelly y Lagarriga, 2016: p. 32).

1.2.18.4 Acidez

Segun, (Flores y Ortega, 2019: p. 9), la acidez de una solucién es dependiente de la concentracion de
iones hidronio (H +) que posea. Cuando se igualan las concentraciones de iones (H+) y (OH-)
(hidroxilo), la solucion se dice que es neutra.

El valor de pH de un producto o una solucion representa la acidez actual (o real). La leche normal
es ligeramente acida, con un pH entre 6.5-6.7, siendo el pH 6.6 el mas usual. La temperatura de

medida ha de ser préxima a 25 grados centigrados. El pH se determina mediante un peachimetro.
(Flores y Ortega, 2019: p. 9).

1.2.18.5 Acidez Titulable

La acidez también se puede expresar como acidez titulable. La acidez titulable de la leche es la
cantidad de una solucion de iones hidroxilo (OH-), de una concentracién dada, que se necesita
para incrementar el pH de una cantidad determinada de leche hasta un pH de alrededor de 8.4,
que es el pH al cual el indicador normalmente utilizado, la fenolftaleina, cambia de color desde
incoloro hasta rosaceo. Lo que realmente hace este test es encontrar la cantidad de solucion

alcalina que se necesita para aumentar el pH desde 6.6 hasta 8.4 (Reyes y Molina, 2012: p. 6).

Si la leche se agria a causa de una cierta actividad bacteriana, se necesitara méas solucion alcalina,
por lo que aumentara el valor de acidez o de titulacién de la leche. La acidez titulable se puede
expresar de distintas maneras, segln sea fuerte la solucion de hidréxido sédico (NaOH) utilizada

en el test: (Lopez, 2017, p. 47).

SH = grados Soxhlet Henkel, que se obtienen titulando 100 ml de leche con NaOH N/4, utilizando
fenolftaleina como indicador. La leche normal da valores de alrededor de 7. Este método es el
maés usado en Europa Central.

°Th = grados Thorner, que se obtienen titulando 100 ml de leche, diluidos con 2 partes de agua
destilada, con NaOH N/10 y usando fenolftaleina como indicador. La leche normal da valores de

alrededor de 17. Se utiliza sobre todo este método en Suecia y en los paises de la CIS.
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°D = grados Dornic, que se obtienen mediante titulacion de 100 ml de leche con NaOH N/9, y
utilizando fenolftaleina como indicador. Las leches normales dan valores en torno a 15. Este
método se utiliza sobre todo en Francia y Holanda.

% a.l = porcentaje de &cido lactico, que se obtiene dividiendo por 100 los °D que resultan. Se

utiliza frecuentemente en USA, Canada, Australia y Nueva Zelanda.

1.2.19 Condiciones para el crecimiento de las bacterias

1.2.19.1 Nutrientes

Las bacterias necesitan ciertos nutrientes para su desarrollo. Estas necesidades dependen mucho
del tipo de bacteria, las principales fuentes de alimentacién son los compuestos organicos tales
como las proteinas, grasas e hidratos de carbono. Ademas, se necesitan pequefias cantidades de
elementos traza y vitaminas para el crecimiento y buen estado de las bacterias. A los
microorganismos que viven sobre sustancias organicas muertas se les llama saprofitos. A los que

viven en sustancias organicas vivas (tejidos animales o vegetales) se les llama parasitos (Ortega y
Rubio, 2013: p. 124).

Ademas del material para la formacion de la célula, la materia organica proporciona también la
energia necesaria, dicha materia debe ser soluble en agua y tener un bajo peso molecular, es decir,
debe ser descompuesta en muy pequefias moléculas con objeto de que éstas puedan pasar por la
membrana citoplasmatica y ser digeridas por la bacteria. Por lo tanto, la bacteria tiene que tener

acceso al agua (Ortega y Rubio, 2013: p. 124).

1.2.19.2 Temperatura

La temperatura es el factor que afecta de forma mas importante al crecimiento y reproduccion de
los microorganismos, y por lo tanto también es el factor mas importante en la descomposicion de
los alimentos. Las bacterias s6lo se pueden desarrollar dentro de ciertos limites de temperatura,
que pueden variar de unas especies a otras. En principio, las bacterias pueden desarrollarse a
temperaturas comprendidas entre el punto de congelacion del agua y la temperatura a la cual
coagula la proteina del protoplasma. En algin punto entre las temperaturas maximas y minimas,
es decir, entre los limites superior e inferior de viabilidad de las bacterias, se encuentra la
temperatura éptima de desarrollo de estos microorganismos. Esta es la temperatura a la cual las

cepas de bacterias se propagan mas vigorosamente (Gallardo y Onetti, 2017: p. 22).
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Las temperaturas por debajo del minimo hacen que el crecimiento se detenga, pero no matan a las
bacterias. Estas pueden sobrevivir durante 10 horas a temperaturas por debajo de menos 250
grados centigrados. Sin embargo, las bacterias pueden ser dafiadas por procesos repetidos de
congelacion y descongelacion. Las funciones vitales de las bacterias se detienen casi
completamente a temperaturas cercanas al punto de congelacion del agua, ya que las células tienen
un alto contenido de agua que se congelaria. Cuando ocurre esto, la bacteria no puede absorber

nutrientes a través de sus paredes celulares (Gallardo y Onetti, 2017: p. 22).

Menciona (Ostos y Rosas, 2018: p. 138), que si la temperatura se sube por encima del maximo, las
bacterias mueren rapidamente por calor. Muchas bacterias mueren a los pocos segundos de ser
expuestas a una temperatura de 70 grados centigrados, pero otras sobreviven a 85 grados
centigrados durante 13 minutos, aunque no sean capaces de formar esporas.

Se necesita mucho mas calor para matar esporas de bacterias, siendo el calor seco menos efectivo
que el calor himedo. EI tratamiento con vapor a 120 grados centigrados durante 30 minutos
asegura la destruccion de todas las esporas, pero si se trata de un calor seco, las bacterias deben
permanecer a 160 grados centigrados durante 2 horas para garantizar un 100 % de destruccién de

esporas (Ostos y Rosas, 2018: p. 138).

1.2.19.3 Produccién de olores

Un cierto nimero de microorganismos produce olores fuertes. Asi se tienen por ejemplo: los
Mohos, que producen olor mohoso; Actinomices, que producen un olor terroso; Levaduras, que
producen un olor afrutado; Pseudomonas, que producen un olor afrutado, o bien a pescado;
Coliformes, que producen un olor sucio a vaca; Lactococcus lactis var. maltigenes, que producen

un olor a malta (Caceres y Jaimes, 2014: p. 89).

1.2.19.4 Produccion de enfermedades (Toxinas)

Los organismos que producen enfermedades se denominan patdgenos, que viene de las palabras
latinas pathos, que quiere decir condicién enferma, y génesis, que indica produccién. Los
organismos producen enfermedades en los seres humanos, animales y plantas mediante ataque y
rotura de células vivas produciendo sustancias venenosas llamadas toxinas. Como ejemplos se
pueden mencionar: los Staphylococcus, Salmonellas y Clostridium, que producen intoxicaciones,
y la Salmonella thyphosa, causante de la fiebre tifoidea, el Clostridium tetani (causante del

tétanos) y la Corynebacterium diphtheriae (causante de la difteria) (Rojas, 2017, p. 91).
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1.2.19.5 Recuento de bacterias en la leche

La leche es susceptible de contaminacién por una amplia variedad de bacterias. Los niveles de
contaminacidn por tanto estaran directamente relacionados con los niveles de: higiene, limpieza,
desinfeccidn y sistemas de enfriamiento lo que determinara que en una explotacion técnicamente
manejada la leche producida pueda contener unos pocos miles de bacterias por mililitro, en
comparacion con otras explotaciones deficientes en su manejo sanitario donde la leche podria
presentar una contaminacion de varios millones de bacterias por mililitro. En conclusion, la
limpieza y desinfeccion diaria de todos los equipos de ordefio y manejo de la leche, son los
factores preponderantes en una explotacion que determinara la calidad bacteriol6gica de la leche.
La leche considerada de més alta calidad el recuento de bacterias, UFC (Unidades Formadoras de

Colonias), debe ser inferior a 100.000 por mililitro (Rojas, 2017, p. 93).

El enfriamiento rapido a temperaturas por debajo de 4 grados centigrados contribuye en gran
medida a la buena calidad de la leche en la explotacion toda vez que frena el crecimiento de las
bacterias en la leche y en efecto mejora en gran medida las cualidades de producto para una mejor

conservacion (Rojas, 2017, p. 93).

Como ejemplo se puede mencionar que en una muestra de leche con un recuento inicial de
300.000 UFC/ml, se puede determinar el efecto de la temperatura sobre el desarrollo bacteriano
ya que la velocidad de desarrollo es mayor a temperaturas méas elevadas y el proceso de
enfriamiento a 4 grados centigrados consigue estabilizar este recuento inicial. El enfriamiento de
la leche a 4 grados centigrados, o incluso mas bajo, a 2 grados centigrados, tras el ordefio y su
almacenamiento posterior en tanques aislados hace posible la recoleccion de leche con dos dias

de intervalo sin presentar inconvenientes (Rojas, 2017, p. 94).

1.2.19.6 Principales bacterias de la leche

La leche considerada un alimento de origen organico puede contener de manera casual un gran
namero de bacterias muchas de las cuales pueden vivir y reproducirse en este medio aungue para
algunas de ellas este mismo medio podria ser inadecuado y morir al competir con otras especies
bacterianas. De los grupos bacterianos mas importantes encontrados en la leche se pueden
enumerar: las bacterias acidolacticas, coliformes, las del grupo del &cido butirico, las bacterias

que forman el acido propidnico y las de la putrefaccion (Andrade, 2017, p. 4).
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1.2.19.7 Bacterias acidolacticas

Los tipos mas importantes de bacterias acidolécticas, utilizadas en la industria lactea, son bacterias
del acido lactico mesofitas las mismas que han sido recientemente rebautizadas sustituyendo
Lactococcus (Lc.) por Streptococcus (Sc.) como nombre genérico. Asi Sc. lactis, cremoris y

diacetilactis se llaman ahora Lc. Lactis, cremoris y diacetilactis, respectivamente (Ostos y Rosas,
2018: p. 141).

1.2.19.8 Bacterias coliformes

Este tipo de bacterias producen fermentacion en la lactosa dando como resultado la
descomposicion de las proteinas de la leche y el aparecimiento de olor y sabor desagradables ya
que producen gas por lo que la apariencia de la leche y textura van a alterarse. Estas bacterias son
muy comunes en la naturaleza encontradas en: los intestinos de los animales, estiércol, suelo,

aguas contaminadas, etc. (Figuredo y Idoyaga, 2020: p. 44).

1.2.10.9 Bacterias formadoras de &cido butirico

Las bacterias acido-butiricas son de tipo anaerdébicas y se encuentran en suelos, plantas, estiércol,
etc., formando esporas a una temperatura Optima de crecimiento de 37 grados centigrados y

pueden llegar muy facilmente a la leche (Corrales, 2015, p. 56).

1.2.10.10 Bacterias formadoras de acido propidnico

La categoria de las bacterias acido-propidnicas comprende un nimero de especies variadas en
apariencia. No forman esporas, la temperatura 6ptima para su crecimiento es de alrededor de 30
grados centigrados y varias especies sobreviven a la pasteurizacion HTST. Fermentan el lactato
dando lugar a: acido propionico, anhidrido carbonico y otros productos (Corrales, 2015, p. 56).

1.2.10.11 Bacterias de la putrefaccion

Las bacterias de la putrefaccion se caracterizan por segregar enzimas proteoliticas
descomponiendo las proteinas. Estas bacterias proceden del estiércol, pastos, agua, etc., pudiendo
por lo tanto contaminar muy facilmente la leche ademas algunas de ellas producen la enzima
lipasa con la que se descompone también la grasa. Otra de las enzimas propias de algunas de estas
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bacterias es la renina, la misma que produce lo que se conoce como “coagulacion dulce”, lo que

significa que esta enzima puede coagular la leche sin acidificarla (Corrales, 2015, p. 58).

1.2.11 Hongos

Los hongos son microorganismos que se encuentran presentes en todos los estratos de la
naturaleza: plantas, animales y seres humanos. Los hongos presentan formas redondas, ovaladas
y fibras. Las fibras forman una red, visible a simple vista (FEPALE, 2017, p. 16).

1.2.11.1 Importancia de los mohos en la industria lactea

Asi como las levaduras, los mohos no sobreviven a las temperaturas de una pasteurizacién normal,
de 72-74 grados centigrados durante 10 a 15 segundos. La presencia indeseada de estos
organismos es por tanto una sefial de reinfeccion. Los que son de importancia en la industria lactea

son el Penicillium y el moho de la leche, Geotrichurn candidurn (Jablonsky y Skocdopolova, 2017: p.
40).

1.2.12 Mantenimiento de la leche fria

La leche debe ser enfriada por debajo de +4 grados centigrados inmediatamente después del
ordefio, y se debe mantener a esa temperatura durante todo el tiempo que transcurra hasta llegar
a la industria (Molina y Calderon, 2017: p. 22).

Asi mismo, (Molina y Calderon, 2017: p. 22) mencionan que, si la cadena de frio se rompe en algin
punto del camino, por ejemplo durante el transporte, los microorganismos de la leche comenzaran
a multiplicarse. Ello da origen al desarrollo de varios productos metabdlicos y enzimas. Un
posterior enfriamiento detendra esos desarrollos. El recuento de bacterias serd mas alto y la leche

contendra sustancias que afectaran negativamente a la calidad del producto final.

1.2.12.1 Disefio de las instalaciones de la granja lechera

Los primeros pasos para mantener adecuadamente la calidad de la leche se deben dar en la granja.
Las condiciones durante el ordefio tienen que ser lo mé&s higiénicas posibles. El sistema de ordefio
se disefiara para evitar la aireacion de la leche y se dispondra de un equipo de enfriamiento
correctamente dimensionado (Molina y Calderén, 2017: p. 23).

Con objeto de cumplir estos requisitos higiénicos, las explotaciones deben tener salas especiales
para almacenamiento refrigerado. Los depdsitos refrigerados son cada vez mas comunes en las

explotaciones. Estos depositos, tienen con una capacidad de 250 a 10.000 litros, van provistos de
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un agitador y un equipo de enfriamiento para cumplir ciertas estipulaciones, como por ejemplo
que toda la leche del deposito pueda ser enfriada por debajo de +4 grados centigrados dentro de
las dos horas siguientes al ordefio (Calle, 2020, p. 56).

Las granjas de mayores dimensiones, que producen grandes cantidades de leche, a menudo
instalan unidades enfriadoras de leche separadas del tanque de almacenamiento refrigerado. Esto
evita gque la leche que se obtiene caliente de la vaca se mezcle con la que ya ha sido enfriada. La
sala reservada para el almacenamiento de la leche en la explotacion debe estar provista también
de equipos para la limpieza y desinfeccion de los utensilios, sistema de tuberias y depoésito de

enfriamiento (Molina y Calderén, 2017: p. 24).

1.2.13 Entrega a la industria

La leche cruda llega a la industria en bidones o en cisternas isotermas, siendo estas Gltimas
utilizadas Unicamente en combinacidn con depoésitos de enfriamiento en la explotacién. Los
requisitos son los mismos para ambos métodos, es decir, que la leche debe mantenerse libre de
aire, fria y con un tratamiento mecanico suave; es recomendable gque los bidones o las cisternas

isotermas estén lo més llenas para evitar la agitacion superficial (Molina y Calderén, 2017: p. 25).

1.2.13.1 Recogida en bidones

La leche se transporta en bidones de varios tamafios, siendo las mas comunes de 30 a 50 litros de
capacidad. Los bidones se llevan desde la explotacion hasta la carretera. Esto se debe hacer justo
antes de la llegada del camidn de recoleccion. Los bidones deben protegerse del sol por medio de
tapas o ser almacenado en lugares cubiertos apropiados o mejor aun utilizando una cubierta

aislada de poliestireno (Lopez, 2017, p. 49).

Segun (Beltran, 2018, p. 36), se deben establecer centros de acopio de leche en ciertas regiones donde
no hay carreteras hasta las explotaciones, cuando no hay agua y/o electricidad en la explotacion
0 cuando las cantidades de leche son tan pequefias que no justifican la inversion en depdsitos de
enfriamiento. Estos centros pueden organizarse de diversas formas, segin las condiciones
existentes. Los ganaderos tienen varias alternativas. Se puede entregar la leche sin enfriar en
bidones o entregar la leche enfriada en depdsitos aislados en ciertos puntos de la carretera
directamente a cisternas. También, la leche no enfriada se puede entregar en bidones a una
estacion central de enfriamiento. Otra alternativa es que los ganaderos de varias explotaciones
vecinas entreguen su leche sin enfriar en bidones a una explotacién de la zona de mayores

dimensiones.
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El camidn de recoleccion sigue un plan cuidadosamente establecido para llegar siempre a cada
punto de recogida a la misma hora. Después de haber sido cargada la leche en los bidones del
camion, estos deben ser lavados, secados y siempre cubiertos para su proteccion contra el sol y el

polvo. El camion vuelve a la industria tan pronto como haya recogido todos los bidones de su ruta
(Lopez, 2017, p. 49).

La leche procedente de vacas enfermas no debe ser suministrada a la central junto con la leche de
animales sanos. La leche procedente de ganado tratado con antibi6ticos se debe mantener
separada del resto. Esa leche no puede utilizarse para la elaboracion de productos donde se
emplean cultivos bacterianos, ya que las cepas de antibiéticos matarian a las bacterias. Esto seria
de aplicacion a los productos lacteos acidificados, queso y mantequilla, etc. Pequefias cantidades
de leche conteniendo antibi6ticos pueden hacer que enormes cantidades de este mismo producto

resulten inadecuadas para el uso al que estaban destinadas (Molina y Calderén, 2017: p. 30).

1.2.13.2 Recoleccion en cisternas

Cuando la explotacion por su nivel de produccion dispone de un depdsito de enfriamiento, el
tanquero que recoge el producto debe tener la facilidad de ingresar a un area cercana al area de
acopio para proceder a su recoleccion inmediata. La manguera de carga de la cisterna se conecta
a la valvula de salida del tanque de refrigeracion de la granja. La cisterna va provista normalmente
de un caudalimetro y de una bomba con objeto de registrar automaticamente el volumen. En otros
casos, el volumen se mide por diferencias de niveles registradas, que, teniendo en cuenta el
tamafio del deposito en cuestion, representan un cierto volumen. En muchos casos, la cisterna va

equipada también con un desaireador (Lépez, 2017, p. 49).

Segn (Calle, 2020, p. 56), el bombeo se detiene tan pronto como el depdsito de enfriamiento se ha
vaciado. Esto evita que el aire se mezcle con la leche; la cisterna del tanquero de recoleccion esta
dividida en cierto nimero de compartimentos, con el objetivo de evitar que la leche sufra una
agitacion durante el transporte, posterior a esto se va procediendo al llenado de cada depdsito, y

cuando se completa el recorrido programado, se entrega la leche a la industria.

1.2.14 Control de la calidad en la leche

En la explotacién sélo se efectla una valoracion general de la calidad de la leche, a la llegada a
la industria se efectla un control en relacion a la: composicién y la calidad higiénica, mediante

un cierto numero de pruebas. El resultado de algunas de estas pruebas tiene una influencia directa
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en el precio. De manera muy resumida a continuacion se indican algunas de las pruebas mas

comunes que se realizan en la industria sobre la leche suministrada(Beltran, 2018, p. 38).

1.2.14.1 Olor

La leche atrae olores del medio ambiente, resultado del ordefio y de los materiales presentes en el
aire; la presencia de olores distintos de los normales asigna al producto un coeficiente de calidad
inferior, lo cual afecta al pago que se hace al proveedor (Beltran, 2018, p. 38).

1.2.14.2 Color

La leche presenta un color blanquecino cremoso o parcelanado. Esa coloraciéon se torna
ligeramente azulada cuando se afiade agua o se elimina la grasa. ES precisamente este
componente, la porcion lipidica, la que da un aspecto amarillento a la superficie cuando la leche
se deja un tiempo en reposo; los causantes son los pigmentos carotenoides que hay en los pastos

con que se alimenta a los animales (Pico, 2018, p. 56).

1.2.14.3 Pruebas de limpieza

Las superficies interiores de los depdsitos y bidones de cada explotacion deben ser
inspeccionados, ya que cualquier residuo presente en la leche indica una limpieza deficiente y

puede suponer una reduccion en el pago (Pico, 2018, p. 56).

1.2.14.4 Pruebas de sedimentos

Se toma una muestra con una pipeta del fondo de los bidones y se pasa a través de un filtro. Si se

encuentran impurezas visibles retenidas en el filtro se aplica una reduccion en el pago por calidad
(Lopez, 2017, p. 51).

1.2.14.5 Prueba de higiene o de la resazurina

Se afiade a la muestra de leche, la resazurina que es un colorante azul. Es incoloro cuando se le
reduce quimicamente por la eliminacion de oxigeno, si la muestra comienza a cambiar de
tonalidad de forma inmediata se considera que la leche en cuestion no es apta para consumo

humano (Pico, 2018, p. 56).
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1.2.14.6 Recuento de células somaticas

El contenido celular se determina mediante dispositivos de recuento de particulas especialmente
disefiados (contador Coultter, etc.), en donde un mayor nimero de células sométicas presentes en

la leche (méas de 500.000 por ml) indican que las vacas sufren alguna enfermedad en las ubres
(Pico, 2018, p. 56).

1.2.14.7 Contenido en proteinas

El analisis de este pardmetro se lo realiza con instrumentos que operan con rayos infrarrojos, se
pueden realizar hasta 300 analisis por hora, muchas industrias pagan la leche a sus proveedores

segln su contenido en proteinas (Lépez, 2017, p. 51).

1.2.14.8 Contenido en grasa

El método Gerber es el mas utilizado para la leche entera (Lépez, 2017, p. 51).

1.2.14.9 Punto de congelacion

Muchas industrias comprueban el punto de congelacion de la leche con objeto de descubrir si ha
sido o no diluida con agua. La leche de composicion normal tiene un punto de congelacién
comprendido entre -0.54 y -0.59 grados centigrados. El punto de congelacion sube si se afiade

agua a la leche. Se requieren instrumentos especiales para comprobar este punto (Pico, 2018, p. 56).

1.2.15 Recepcidn de la leche

Las industrias tienen departamentos especiales de recepcion para la leche procedente de las
explotaciones. Lo primero que se hace en la recepcion es determinar la cantidad de leche recibida.
Dicha cantidad se registra en el sistema de pesado que la industria utiliza para comparar después
con la cantidad de produccién terminada. La cantidad de leche recibida puede medirse por

volumen o por peso (Beltran, 2018, p. 39).

1.2.15.1 Medida por volumen

Este método utiliza un caudalimetro, este aparato registra tanto el caudal de leche como el aire

contenido en la misma, por lo que su resultado no es siempre fiable. Es preciso eliminar el aire
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que entra con la leche. Por ello, la medida puede ser mejorada si se coloca un eliminador de aire
antes del caudalimetro. La valvula de salida de la cisterna se conecta al desaireador, y desde aqui
la leche (libre de aire) se bombea a través del caudalimetro, que indica de forma continua el flujo
total. Cuando toda la leche ha sido descargada se coloca una tarjeta en el medidor para registrar

el volumen total que ha pasado (Jablonsky y Skocdopolova, 2017: p. 44)

El arranque de la bomba se produce cuando el equipo de control comprueba que la leche en el
desaireador ha alcanzado el nivel prefijado que evita que el aire pase al resto de la linea. La bomba
se para en el momento en que el nivel de la leche cae por debajo de cierto nivel. Después de esta

medida, la leche se bombea a los depo6sitos o silos de almacenamiento (Jablonsky y Skocdopolova,
2017: p. 44).

1.2.15.2 Medida por peso

Cuando se utiliza un depo6sito para el pesado, la leche se bombea desde la cisterna hasta dicho
depdsito, que esta provisto de células de carga en sus patas. Estas células dan una sefial eléctrica
que es siempre proporcional al peso del depésito. La intensidad de la sefial aumenta al hacerlo el
peso del depdsito conforme la leche entra en el mismo. Cuando toda la leche ha entrado en dicho
depdsito se procede al registro del peso. Una vez efectuada esta operacion, la leche se bombea a

los tanques de almacenamiento (silos) (Beltran, 2018, p. 39).

1.2.16 Limpieza de la cisterna

Las cisternas se lavan diariamente, como regla después de la jornada de recoleccion. Si la cisterna
hace varias recogidas al dia, debe lavarse después de cada una de ellas. Su limpieza puede
efectuarse conectando la cisterna a un sistema de limpieza mientras se encuentra en el area de
recepcion o conduciéndola hasta una estacion especial de lavado. Muchas industrias lavan
también la parte externa de sus cisternas todos los dias, con objeto de que siempre aparezcan

limpias cuando estan en la carretera (Pico, 2018, p. 56).

1.2.17 Enfriamiento de la leche recibida

Durante el transporte de la leche es inevitable un incremento ligero de la temperatura por encima
de +4 grados centigrados. Por ello, la leche es normalmente enfriada por debajo de +4 grados
centigrados en un intercambiador de calor de placas, antes de almacenarse en los tanques de silo

de almacenamiento (Lépez, 2017, p. 52).
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1.2.18 Almacenamiento de la leche cruda

La leche cruda se almacena en grandes depositos verticales (silos) que tienen una capacidad de
25.000 a 150.000 litros. Normalmente, las capacidades oscilan entre 50.000 y 100.000 litros. Los
depdsitos de menores dimensiones se encuentran frecuentemente dentro de los edificios, mientras
gue los depdsitos de mayores dimensiones se colocan fuera de éstos, con objeto de reducir los
precios en la construccidon de los edificios. Los depdsitos situados a la intemperie tienen una doble
pared, con un aislamiento entre ambas paredes. Los depositos interiores son de acero inoxidable
pulido en su cara interna, siendo su parte exterior una lamina metalica soldada o de acero

inoxidable (Jablonsky y Skocdopolova: 2017, p. 45).

1.2.18.1 Agitacion en los depdsitos de almacenamiento

Estos grandes depdsitos deben disponer de algin sistema de agitacion para evitar la separacion
de la nata por gravedad, la agitacion debe ser muy suave. Una agitacion violenta da lugar a la
aireacion de la leche y a la desintegracion de los globulos de grasa. Esto expone la grasa a ataques
de las enzimas lipésicas de la leche. Por lo tanto, la agitacion suave es una de las reglas basicas
en el tratamiento de la leche. Existen depdsitos que tienen un agitador de hélice, que se utiliza con
buenos resultados en tanques silos. En depdsitos de gran altura puede ser necesaria la utilizacion
de dos agitadores colocados a distintos niveles, con objeto de conseguir el efecto deseado. Los
depdsitos colocados a la interperie van provistos de una caseta para el equipo auxiliar, los paneles

de control de los tanques se sitdan en una estacion central de control cubierta (Molina y Calderon,
2017: p. 31).

1.2.18.2 Temperatura en los silos

La temperatura en los silos aparece indicada en el panel de control del tanque, normalmente se
utiliza un termometro ordinario, pero cada vez es mas corriente utilizar un transmisor eléctrico,
que envia la sefial a una estacién central de monitorizacion (Molina y Calderon, 2017: p. 31).

1.2.18.3 Indicacion de tanque vacio

Segln (Lépez, 2017, p. 53),5€ coloca un electrodo, de nivel minimo (LLL, lowest low level) en la

linea de drenaje, para detectar cuando la Gltima leche abandona el depésito. Esta sefial se utiliza

para vaciar un depoésito contiguo o para detener la operacién.
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1.2.19 Plan sanitario lechero

Un plan sanitario lechero esta destinado a prevenir en primer lugar y de manera oportuna las
enfermedades de los animales, que podrian incidir en la productividad y produccion de la leche;
en segundo lugar propone las acciones indispensables en los procedimientos de ordefio,
almacenamiento y transporte del producto lacteo, disminuyendo de esta manera las pérdidas que
por deficiencias en los procesos mencionados puedan causar tanto al productor como a la empresa
de procesamiento y en tercer lugar protegera la seguridad del consumidor a la vez que lograra
equilibrar los precios de la leche tanto en las ganaderias como en la industria (Garcia y Zafra, 2019:
p. 67).

1.2.19.1 Estructuracion de un plan sanitario lechero

Para la aplicacion de un plan sanitario lechero se debe considerar el nivel de riesgo y el potencial
que tiene una explotacién en lo que tiene relacion a la produccion de leche. Con la informacién
gue se obtiene de los procedimientos aplicados tanto en el manejo sanitario de los animales,
cuanto en las rutinas de ordefio, almacenamiento y transporte se podré planificar, y proponer
operaciones técnicas que permitan de manera sustancial mejorar progresivamente los parametros
de produccidn y productividad de los animales asi como la calidad de la leche a ser comercializada

en la industria lactea(Garcia y Zafra, 2019: p. 68).

1.2.19. 2 Calendario sanitario

El calendario sanitario consiste en la programacién de las acciones sanitarias durante todo el afio,
para garantizar una prevencion y controlar las enfermedades que se presentan con mayor
frecuencia en una zona determinada, y de esta manera disminuir las pérdidas econémicas que
producen estas enfermedades, este calendario también tiene las practicas zootécnicas que se deben

aplicar en la produccion ganadera (Guerrero, 2018, p. 27).

1.2.20 Buenas practicas ganaderas lecheras

Seguln (Moreno, 2014, p. 19), las buenas practicas ganaderas lecheras (BPGL), son herramientas que
permite mejorar las producciones, haciéndolas rentables y competitivamente aptas para las
politicas de mercado actuales, que exige productos de calidad para consumo humano. Entre las
ventajas que se pueden obtener con la implementacion de las BPGL estan:

- Obtener productos sanos e inocuos, seguros para el consumo humano y/o animal.
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- Acceso a mercados nacionales e internacionales obteniendo mejores remuneraciones
econdmicas.

- Con el adecuado manejo de los registros, el productor contara con mejor conocimiento
del manejo financiero, econémico, productivo y reproductivo de su explotacion lo cual le
permitira tomar decisiones oportunas y precisas.

- Permitird a la explotacion ser competitiva y eficiente disminuyendo los costos de

produccidn, siendo rentable y autosostenible.

Las buenas préacticas ganaderas lecheras estan orientadas a garantizar leche de excelente calidad,
ya sea para consumo directo o para la fabricacidn de quesos y otros subproductos que garanticen
al consumidor un producto fresco y saludable, de igual manera menciona que se deben aplicar
durante todo el proceso de obtencion de la leche: el comportamiento diario de la persona que
ordefia y su forma de actuar antes, durante y después del ordefio son clave para garantizar la
inocuidad del producto (FAO, 2011, p. 2)

1.2.20.1 Implementacion de las Buenas Practicas de Ordefio

Diferentes factores durante el ordefio influyen en la cantidad, composicion y calidad de la leche.
Estos son: la forma de ordefiar, frecuencia del ordefio, intervalo entre ordefios y trato a los
animales antes, durante y después del ordefio. La frecuencia del ordefio determinaréa la cantidad
de leche que se produzca, se recomienda ordefiar dos veces al dia, preferiblemente siempre a la
misma hora. Tres ordefios son posibles: si las vacas son muy buenas, para conseguir un aumento
en la produccidn, pero es necesario suministrarles mas alimento de excelente calidad a las vacas.
A través del estimulo, la hormona oxitocina ejerce su efecto en la glandula mamaria y ocasiona

la bajada de la leche (Gonzales, 2015, p. 11).

Si la vaca es maltratada antes o durante el ordefio, segregara adrenalina, contrarrestando el efecto
de la hormona oxitocina, inhibiendo la bajada de la leche. También, implica la ejecucion de
actividades que cumplen los requisitos minimos para obtener leche apta para el consumo humano

y luego procesarla adecuadamente al elaborar productos lacteos (FAO, 2011, p. 2).

1.2.20.2 Higiene y sanidad

El principal factor de la calidad higiénica y sanitaria de la leche es el conteo bacteriano. Este

depende de cuatro factores: rutina de ordefio, limpieza de equipo, enfriado de la leche e incidencia

de mastitis, estas son responsabilidades del productor. La principal causa de conteos bacterianos
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altos es una rutina de ordefio inadecuada por aspectos de higiene y practicas previas al ordefio.
Toda superficie que esté en contacto con la pezonera o con las manos, en caso de ordefio manual,
debe estar limpia y seca. Lo mejor es evaluar la limpieza durante el ordefio y la presencia de
sedimentos en el filtro después del ordefio. Estos son la fuente de contaminacion con coliformes
y, en efecto, de conteos bacterianos altos, si esto se relaciona con un enfriado incorrecto o
inoportuno, resultaria en una leche con alto nivel de acidez. Para evitar acumulacién de estiércol
en las ubres, hay que proveer a la vaca una instalacion limpia y confortable, si el piso donde
duerme esta duro, la vaca va a buscar comodidad y se va a echar en una superficie blanda que es
el estiércol. Esto complica el ordefio por exceso de suciedad, el conteo bacteriano también
depende de la incidencia de mastitis. De igual manera el conteo de células somaticas depende de

la incidencia de mastitis subclinica (Gonzales, 2015, p. 11).

1.2.21 Buena calidad en la leche

Para que la leche sea considerada de buena calidad debe poseer dos grupos de caracteristicas

deseables:

1.2.21.1 Buena composicion

Alto nivel de s6lidos: 10.4 g/100 g como minimo, Alto nivel de grasa: minimo 3.2 g/100 g, Buena
densidad: 1.029 a 1.034 g/cm3 a 15°C, Punto de congelacion maximo de -0.540°C y no presentar
sustancias extrafias (calostro, medicamentos, desinfectantes, antiparasitarios, detergentes), Baja

carga microbiana y de células somaticas: 500,000 por ml en cada caso (Gonzales, 2015, p. 13).

1.2.21.2 Buen estado

No cortar ante la prueba de alcohol (74°), Tener de 0.13 a 0.18 g de &cido lactico por 100 ml (13°
a 18° Dornic), Tiempo de reduccion del azul de metileno (minimo cuatro horas) (Gonzales, 2015, p.
13).

1.2.22 Enfermedades que inciden en la produccién lechera

1.2.22.1 Brucelosis
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Define (Garciay Zafra, 2019: p. 68), a la Brucelosis como una zoonosis endémica causada por bacterias
Gram negativas pertenecientes al género Brucella, y establece como una de sus particularidades,
que su comportamiento es como parasitos intracelulares facultativos.

Segln (Lépez, 2017, p. 29), es una enfermedad infectocontagiosa septicémica que puede aparecer de
forma repentina, afecta principalmente a las hembras bovinas en edad reproductiva, y que provoca

la ocurrencia de abortos.

1.2.22.2 Medidas de control

La mejor forma de controlar la Brucelosis es mediante la prevencion, la cual se basa
fundamentalmente en la administracion de vacunas adecuadas contra la infeccion por B. abortus;
para lo cual se han utilizado clasicamente cepas bacterianas atenuadas y componentes antigénicos
propios de la Brucella; entre las vacunas que protegen contra la Brucelosis bovina se dispone de
B. abortus Cepa 19, B. abortus Cepa RB51 (Guerrero, 2018, p. 25).

1.2.22.3 Cepa 19

Se pueden vacunar a terneras en edad de 10 meses y a los 18 meses de edad realizar diagndstico.
Produce falsos positivos y es detectada mediante diagnosticos tradicionales en el suero del animal

y no se puede diferenciar de la enfermedad (Guerrero, 2018, p. 25).

1.2.22.4 Cepa RB51

Se puede vacunar a cualquier edad, lo mas recomendable es vacunar a terneras entre los 4 y 10
meses de edad, debido a que no es detectada en el suero, no produce falsos positivos, porque los

diagnosticos tradicionales no detectan en los animales vacunados (Guerrero, 2018, p. 26).

1.2.22.5 Tuberculosis

La tuberculosis bovina (TBB), cuyo agente etiolégico es Mycobacterium bovis, es una
enfermedad infecciosa de caracter zoonético que ocasiona serios problemas productivos,
econémicos y en la salud publica, se considera que 500 millones de bovinos estarian infectados
con Mycobacterium bovis en el mundo, ocasionando pérdidas econémicas. El programa de control
y erradicacion se basa en la identificacion y eliminacion de animales infectados mediante la

aplicacion intradérmica de la prueba ano - caudal (PAC). Ademas, se establece el monitoreo y la
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vigilancia epidemioldgica en frigorificos donde los animales son inspeccionados con el fin de

hallar lesiones compatibles con TBB (LCT) (Gonzales, 2015, p. 15).

Las enfermedades antes descritas estan consideradas como zoonéticas ya que una de las formas
de trasmision a la poblacion se produce por medio del consumo de leche cruda proveniente de

los animales enfermos (Moreno, 2014, p. 20).

1.2.23 Mastitis

La mastitis es la inflamacion de la glandula mamaria provocada principalmente por bacterias que
penetran a las estructuras mas internas de la ubre afectando los sitios de produccion de leche
(alvéolos mamarios). En condiciones tradicionales el factor predisponente de mayor importancia

es la mala higiene durante el ordefio y las formas incorrectas de ordefio manual (Garciay Zafra, 2019:
p. 69).

1.2.23.1 Mastitis subclinica

Es mas frecuente en vacas de ordefio, no se altera la forma de la ubre por lo cual no se puede
detectar a simple vista, solamente se reconoce mediante pruebas practicadas a la leche. La mayor
parte de las mastitis antes de complicarse comienza a disminuir la produccion normal de leche y
envia células de defensa (leucocitos), aumentando el nimero de estas células en la leche. La leche
altera su color, olor y aspecto, y al ordefiar aparecen pequefios grumos (granos de leche cortada).
Lo grave es que la vaca afectada elimina la carga microbiana patdégena contaminando la leche por

lo que puede contagiar a otras vacas del ordefio (Garciay Zafra, 2019: p. 71).

1.2.23.2 Mastitis clinica

En este tipo de mastitis la vaca no ha podido eliminar las bacterias y sus toxinas, y los leucocitos
como respuesta al combate, inflaman la ubre. El cuarto o los cuartos afectados estan mas grandes,
enrojecidos, calientes y duros incluyendo los pezones; las vacas afectadas no se dejan ordefiar por
el dolor y si se ordefian eliminan grumos amarillentos; la leche puede cambiar completamente sus
caracteristicas normales y tener alterados el color con tonos rosados por ejemplo, ser grumosa y
hedionda. En esta etapa si no se trata debidamente y a tiempo a la vaca, puede perder el cuarto y
si las bacterias y sus toxinas son muy patoégenas, puede incluso morir. Si en un grupo de vacas en

ordefio aparece un animal con mastitis clinica es sefial de que ha pasado por el estadio subclinico
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y que seguramente ya se encontraran otras vacas afectadas de mastitis subclinica (Garcia y Zafra,
2019: p. 71).

Cuando aparece la mastitis clinica en vacas de varios ordefios poco después del parto, es porque
padecieron de mastitis en el ordefio anterior y los gérmenes quedaron en la ubre durante el periodo
seco y al comenzar a producir calostro se foment6 la infeccidn y volvi6 a producir los sintomas
caracteristicos de la enfermedad. La mastitis clinica en vacas antes del parto o pocas horas después
de €l casi siempre esté relacionada con traumatismos en la ubre como heridas o golpes; son muy
frecuentes cortes con alambre de puas, astillas de madera, espinas o por golpes, etc.; los
microorganismos pasan la piel y penetran a la cisterna de la ubre y de ahi invaden el resto de

tejidos (Garcia y Zafra, 2019: p. 71).

1.2.23.3 California Mastitis Test (CMT)

Es un método indirecto que permite estimar la cantidad de &cido desoxirribonucleico (ADN) de
las células nucleadas en la leche. EI CMT es un detergente con indicador de pH que, al mezclarse
con la leche en partes iguales, disuelve las paredes celulares u nucleares de los leucocitos
presentes, liberando el material nuclear. EI ADN libre forma una masa gelatinosa que aumenta de
consistencia, proporcionalmente al nimero de leucocitos presente en la leche, se considera un

método fiable para determinar la mastitis subclinica (Cerqueira, 2017, p. 758).

1.2.23.4 Equipo

Se toma una muestra de leche de cada cuarto en la paleta de CMT limpia. La paleta posee cuatro
pequefios compartimientos marcados como A, B, C, y D para identificar los cuartos de los que

proviene cada muestra, el mango de la paleta va en direccion a la cola de la vaca (Cerqueira, 2017,
p. 758).

1.2.24.5 Procedimiento

Paso 1. De cada cuarto extraer (2 cc) de leche.
Paso 2: En igual medida agregar la solucion CMT a cada compartimiento.
Paso 3: Rotar la raqueta con movimientos circulares hasta mezclar totalmente el contenido.

Paso 4: Leer rapidamente la prueba, entre mas gel se forme, mayor es la calificacion.
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1.2.24.6 Lectura del CTM

N = Negativo, no hay espesamiento de la mezcla. Sin infeccion. T= Trazas, ligero espesamiento
de la mezcla. Posible infeccion.

1= Positivo Débil, definido espesamiento de la mezcla, pero sin tendencia a formar gel Infectado.
2= Positivo Evidente, inmediato espesamiento de la mezcla con ligera formacion de gel.
Infectado.

3= Positivo Fuerte, hay formacion de gel y la superficie de la mezcla se eleva. Infectado.

En la tabla 2-1 se observa un ejemplo de evaluacion de la prueba de CMT.

Tabla 2-1: Interpretacion de los grados de CMT

Grado CMT Rango de Células Sométicas Interpretacion
N (Negativo) 0 -200,000 Cuarto Sano
T (Trazas) 200,000 — 400,000 Mastitis Subclinica
1 400,000 - 1,200,000 Mastitis Subclinica
2 1,200,000 — 5,000,000 Infeccion Seria
3 Mas de 5,000,000 Infeccion Seria

Fuente: (Cerqueira, 2017, p. 759).

Realizado por: Pazmifo, Ligia, 2021

1.2.25 Procedimiento del ordefo

1.2.25.1 Pre ordefio

Antes de iniciar el ordefio, se debe asegurar el realizar las siguientes précticas que incluyen la
preparacién del ganado, de la persona que va a ordefiar y de los utensilios que se van a utilizar
durante el ordefio (FAO, 2011, p. 13).

1.2.25.2 Limpieza del lugar de ordefio

El piso y las paredes del local de ordefio deben limpiarse todos los dias antes de ordefiar con agua

y detergente, retirando residuos de estiércol, tierra, alimentos o basura (Guerrero, 2018, p. 28).

1.2.25.3 Arreado de la vaca
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Es importante arrear a la vaca con tranquilidad y buen trato, proporcionandole un ambiente
tranquilo antes de ordefiarla. Esto estimula la salida de la leche de la ubre. Las personas que cuidan
a las vacas deben tratarlas de manera tranquila y con seguridad. Cuando las vacas estén en el
corral, proporcionarles alimento y agua y, sobre todo, descanso y tranquilidad antes de iniciar el

ordefio (Gonzales, 2015, p. 16)

1.2.25.4 Sujecion e inmovilizacion de las vacas

La inmovilizacion de los animales durante el ordefio se realiza con un lazo, que esté debidamente
amarrado a las patas y cola de la vaca (rejo), permitiendo sujetarla, y con esto dar seguridad a la
persona que va a ordefiar y previniendo algun accidente (como patadas de la vaca al ordefiador, 0

que la vaca tire el balde de la leche recién ordefiada) en el caso de ordefio manual (Gonzales, 2015,
p. 16).

1.2.25.5 Lavado de manos y brazos del ordefiador

Una vez que esté asegurada la vaca y el ternero, la persona que va a ordefiar debe obligatoriamente
lavarse las manos y los brazos, utilizando agua y jabdn. De esta manera se elimina la suciedad de

manos, dedos y ufias (Gonzales, 2015, p. 16).

1.2.25.6 Preparacion y lavado de los utensilios de ordefio

Los utensilios de trabajo a utilizar son: baldes plasticos tanto para el traslado de agua y el lavado
de pezones como para la recoleccidon de la leche, mantas y cubetas. Los utensilios de ordefio deben
ser lavados con agua y jabdn antes del ordefio. Aunque la practica de lavado sea segura y que
estos utensilios se lavan correctamente después del ordefio, lo mejor es revisarlos antes de usarlos
para eliminar la presencia de residuos, suciedad acumulada o malos olores que puedan contaminar

la leche (FAOQ, 2011, p. 14).

1.2.25.7 Ropa adecuada para ordefiar

La persona encargada del ordefio debe vestir ropa de trabajo que incluya overol y gorra. De
preferencia, debe usar prendas de color blanco para observar y reconocer a simple vista el nivel

de limpieza que se mantiene durante el proceso de ordefio. Estas prendas de vestir deben ser

utilizadas Unica y exclusivamente durante el ordefio (Moreno, 2014, p. 20).
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1.2.25.8 Lavado de pezones

El lavado de pezones de la vaca debe realizarse siempre que se va a ordefiar, ya sea con 0 sin
ternero. Cuando se ordefia con ternero, el lavado de pezones se realiza después de estimular a la
vaca, pues también se debe lavar la saliva del ternero que queda en los pezones. El agua que se
utiliza para el lavado de pezones debe ser agua limpia y tibia, por lo que se debe calentar
previamente. No se debe lavar la ubre de la vaca, ya que resulta muy dificil secarla en forma
completa y el agua puede quedarse en la superficie, mojar las manos del ordefiador o caer en el

balde, lo cual contamina la leche (Cerqueira, 2017, p. 758).

1.2.25.9 Despunte

El despunte consiste en recolectar los tres primeros chorros de leche sobre una superficie de fondo
obscuro, la cual no sera mezclada con la leche gue se obtenga posteriormente, no extraer los tres
primeros chorros de la leche directamente sobre el piso de la sala de ordefio o la pradera esto tiene
un riesgo de contaminacion posterior de la vaca, aumentando el riesgo de contaminacion de los

pezones (Calder6n, 2008, p. 143).

1.2.25.10 Secado

Los pezones de la vaca se deben secar utilizando una toalla. La toalla se tiene que pasar por cada
pezo6n unas dos veces, asegurando que se sequen en su totalidad. Cada toalla debera ser cambiada
después de ser utilizada en un animal, por eso se recomienda la utilizacién de toallas desechables

de papel (Calderén, 2008, p. 143).

1.2.25.11 Sellado de pezones

Al terminar el ordefio y si éste se realiz6 sin el ternero, es necesario efectuar un adecuado sellado
de los pezones de la vaca, introduciendo cada uno de los pezones en un pequefio recipiente con
una solucién desinfectante a base de tintura de yodo comercial. Esta solucion debe prepararse
utilizando dos partes de agua y una de tintura de yodo comercial. Hay que tomar en cuenta que
cuando se ordefia con ternero no es necesario realizar el sellado de pezones, ya que cuando el
ternero mama los pezones de la vaca por efectos de la saliva del animal se sellaran de manera

automatica (Beltran, 2020, p. 40).
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1.2.25.12 Registros de produccion de leche

Menciona (Beltran, 2020, p. 40) que los registros de produccién brindan informacion para el control
de la produccion de cada animal y los alimentos que consume, de manera que el productor o
productora puedan calcular los beneficios que obtienen. Para garantizar la produccién de leche,
todos los productores y productoras deben llevar un registro de la produccion diaria de leche de
cada una de las vacas. Esto facilita efectuar un analisis periddico que permite:

— Establecer metas que aseguren la sobrevivencia a largo plazo de su actividad lechera.

- Desarrollar un plan para alcanzar las metas de acuerdo con los recursos disponibles.

— Tomar las acciones necesarias para alcanzar las metas.

- Analizar constantemente los resultados de las acciones tomadas.

- Disponer de informacién para prevenir complicaciones con la presencia de enfermedades

en los animales.
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CAPITULO II

2. MARCO METODOLOGICO

2.1 Localizacion y duracion de la investigacion

La empresa “Productos Lacteos Maribella” estd ubicada en la Provincia de Cotopaxi en la
Parroquia Guaytacama, Barrio Pilacoto. Referencia: A doscientos metros de la Escuela
Riobamba. La ubicacion geografica de la empresa es: 00° 49” (cero grados y nueve segundos) de
latitud sur y a los 78° 39’ (setenta y ochenta grados, treinta y nueve minutos) de longitud

occidental, a 2.906 metros sobre el nivel del mar.

2.2 Tiempo de duracion

La duracién de la presente investigacion fue de 16 semanas, tiempo en el cual se realizaron las
siguientes actividades: Revision y actualizacion de registros de los proveedores, Evaluacion de
las practicas de ordefio y calidad de la leche en las ganaderias proveedoras (aplicacion de
encuestas), Medicion de la calidad de la leche al ingreso a la plata (densidad, prueba del alcohol,
temperatura, acidez titulable, color, olor y apariencia).

2.3 Tamaiio de la muestra

Por las caracteristicas de la investigacion el tamafio de la muestra es de 100% toda vez que las
encuestas se aplicaron a los 55 productores proveedores de leche cruda para la empresa
“Productos Lacteos Maribella”.

2.4 Materiales, Equipos, Reactivos e instalaciones

2.4.1 Materiales y Herramientas

Utiles de escritorio: Esferos, hojas, cuaderno

Leche cruda

Overol
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2.4.2 Equipos

Tubos de ensayo
Lactodensimetro
Alcoholimetro
Equipo de °Dornic
Pipeta graduada
Cémara fotogréfica

Computadora

2.4. 3 Reactivos

Cristal violeta
Hidréxido de sodio
Alcohol al 74°

2.4.3 Instalaciones

Laboratorio de calidad en la empresa “Productos Lacteos Maribella”

2.5 Tratamiento y disefio de la investigacion

2.5.1 Esquema de la investigacion

Por tratarse de un trabajo de diagndéstico, no se utilizé un disefio experimental definido sino que
los datos experimentales responden a un muestreo con la aplicacidn de encuestas dirigidas a los
proveedores de la empresa “Productos Lacteos Maribella”, mediante las cuales se pudo establecer

las condiciones sanitarias del manejo de la leche.

2.6 METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

2.6.1 Métodos

En esta investigacion se utiliz6 el método inductivo ya que se parti6 de las encuestas realizadas a
los 55 productores proveedores de leche de la empresa “Productos Lacteos Maribella” con el

objeto de evidenciar los problemas derivados de la obtencién y del transporte de la leche del
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proveedor a la empresa y los pardmetros a tomarse en cuenta referentes a la calidad de la misma

y al prejuicio que ocasiona tanto al productor como a la empresa.

2.6.2 Técnicas

Se utilizaron técnicas de campo y de laboratorio ademas de la encuesta aplicada a la totalidad de
los productores proveedores de leche cruda de la empresa “Productos Lacteos Maribella”, con el
objeto de obtener informacion veraz y de primera mano y asi poder evidenciar los principales

inconvenientes en el manejo y transporte de la leche.

2.6.3 Mediciones Experimentales

- Temperatura

- Densidad de la leche
- Acidez titulable

- Prueba del alcohol

- Olor

- Color

- Apariencia

2.6.4 Andlisis Estadistico

Los resultados obtenidos fueron sometidos a las siguientes pruebas estadisticas:

- Distribucidon de frecuencias absolutas y relativas en las variables cualitativas que
corresponden a las respuestas de las encuestas aplicadas.

- Estadistica descriptiva para las variables cuantitativas como son los parametros de la
calidad de la leche (densidad, temperatura, acidez titulable) y descripcién cualitativa a los
parametros de la prueba del alcohol y a las caracteristicas organolépticas (olor, color,
apariencia)

2.6.5 Instrumentos

Para esta investigacion se estructurd un cuestionario de 25 preguntas dirigidas a los productores
proveedores de leche cruda de la Empresa “ Productos Lacteos Maribella”, tratando de abarcar la

problemaética existente en relacién a la calidad de la leche; de igual manera en la planta
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procesadora se realizaron analisis como: prueba de alcohol, lactodensimetro para medir la
densidad y temperatura y la prueba de acidez titulable; asi mismo se abordé la problemaética sobre
el manejo y transporte de la materia prima a la planta procesadora. De la totalidad de la encuesta
las preguntas se dividieron en: 11 relacionadas al tema de sanidad animal, 8 al manejo del ordefio,

6 concernientes a la comercializacion.

CAPITULO Il

3. MARCO DE RESULTADOS, DISCUSION Y ANALISIS

Encuesta dirigia a los productores proveedores de leche cruda de la Empresa “ Productos Lacteos
Maribella"

3.1 Analisis de la encuesta

1. ¢ Mantiene usted archivos o registros del uso de vacunas en la explotacién pecuaria?

Al consultar a los productores de leche de las zonas: Guaytacama, Tanicuchi y Mulalo, si
mantienen archivos o registros del uso de vacunas en sus explotaciones pecuarias, el 45% de los
encuestados sefialaron que si mantienen archivos o registros de Vacunacion, ya que esto les
permite mantener un control estricto sobre la prevencion de las principales enfermedades que
podrian afectar al ganado lechero, mientras que el 55% expresa que no mantienen archivos o

registros de vacunacion en la explotacion pecuaria (ver Grafico 1-3).

Gréafico 1-3. Archivos o registros del uso de vacunas en las explotaciones pecuarias
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021
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Detalle ARCSA, (2018), En vista de que el ganado bovino lechero estd expuesto a varias
enfermedades, se recomiendan los programas de medicina preventiva que deben establecerse de
acuerdo con: la zona y la presencia de enfermedades clinicas y subclinicas en cada ganaderia,
para lo cual se debe considerar: edad y sexo de los animales, localizacion de la ganaderia, historial
de las enfermedades en la ganaderia, qué programas de vacunacién se han manejado en el pasado,
si es una ganaderia con un sistema de produccion intensivo o extensivo, y la adquisicion de nuevos
animales; ademas, debe contar con un adecuado manejo del ganado y un plan actualizado de

vacunacion para prevenir las enfermedades.

2. ¢El manejo sanitario de los animales de su ganaderia de base en la aplicacién de un

Calendario Sanitario?

De acuerdo a los resultados de las encuestas, el 13% de los productores indican que, si aplican un
Calendario Sanitario como procedimiento técnico para el control del manejo sanitario de sus
explotaciones, en cambio el 87% refieren que, debido a su desconocimiento, no aplican ningun

procedimiento para el control del manejo sanitario de los animales (ver Gréfico 2-3).

Grafico 2-3. Uso del Calendario Sanitario en las explotaciones pecuarias

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

Los criterios para la elaboracion de un Calendario Sanitario estan basados en los estudios de:
ocurrencia de la enfermedad, sus consecuencias y el andlisis costo - beneficio, lo que permitira

tomar las decisiones mas adecuadas en tiempo, lugar y forma (Argento, 2008, p. 12).

3. ¢Sus vaconas y vacas destinadas a la produccion son vacunadas regularmente contra la
BRUCELOSIS?
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El 76% de la totalidad de los productores de leche consultados, vacunan regularmente contra la
Brucelosis a vaconas y vacas, con el fin de prevenir infecciones y abortos; el 24% no realiza esta
actividad de prevencion sanitaria, debido a que si el ganado presenta sintomas de la enfermedad,
primero se lo someterd a un proceso de diagnostico vy si el resultado es positivo este semoviente

sera sacrificado (ver Grafico 3-3).

Gréfico 3-3. Vacunacion regular contra la Brucelosis
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

Estudios realizados en México (Cérdova y Iglesias, 2018, p. 5),concluyen que las vacas lecheras
infectadas con brucelosis producen durante un ciclo productivo una pérdida de 217 litros
promedio por vaca y un indice de fertilidad del 65-70%, dando una baja rentabilidad para los
ganaderos y poniendo de manifiesto la importancia sanitaria y econémica de la enfermedad en

México; tanto para los animales como para el hombre.

4. ;/Se han realizado en sus animales de produccion pruebas para el control de la presencia
de TUBERCULOSIS?

En referencia a la pregunta 4, el 76% de los productores de leche si han realizado pruebas para el
control de Tuberculosis en sus animales, el 24% de los encuestados mencionan que no realizan
estas pruebas principalmente debido al desconocimiento que tienen sobre esta enfermedad y sus

implicaciones en la sanidad humana y animal (ver Gréfico 4-3).
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Grafico 4-3. Pruebas para el control de la presencia de Tuberculosis
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

En el Ecuador, la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad), es la
institucion sanitaria encargada de controlar y supervisar los predios ganaderos. Los programas
nacionales de erradicacion y control de la Tuberculosis basados en pruebas diagnosticas y el
sacrificio de animales infectados, se han implementado con éxito en numerosos paises, como el

enfoque de eleccion para la gestion de la tuberculosis bovina lo que ha contribuido a su control
(SENASA, 2018, p. 32).

Segln (OIE, 2017, p. 89), la pasteurizacion de la leche de los animales infectados por Tuberculosis a
la temperatura adecuada es suficiente para eliminar las bacterias lo que ha impedido la

propagacion de la enfermedad en la poblacién humana.

5. ¢Se realizan regularmente en sus vacas de produccion pruebas de California Mastitis Test
(CMT)?

En referencia a esta pregunta, solo el 31 % de los encuestados contestaron que han realizado
pruebas de Californiana Mastitis Test (CMT) en las vacas de produccién, con el objeto de
determinar el nivel de la respuesta inflamatoria en la glandula mamaria a la presencia de bacterias
patdgenas; en cambio el 69% sefiala que no realizan estas pruebas, ya que la Gnica forma que
conocen para determinar la presencia de mastitis en sus animales es el aparecimiento de grumos

en la leche y/o la hinchazén de la ubre (ver Gréafico 5-3).
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Grafico 5-3. Pruebas de California Mastitis Test

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La mastitis es una enfermedad infecciosa de la ubre, la misma que representa uno de los méas
graves problemas que afectan tanto a las ganaderias como a la industria lechera a nivel mundial;
implica grandes pérdidas econdémicas debido a la disminucién de la produccién de leche, aumento
del nimero de vacas descartadas, gastos médicos, desecho de leche de animales tratados y rechazo

de la leche en las plantas industriales (Gomez y Santivafiez, 2015, pp. 16).

6. ¢ Con que frecuencia realiza usted la prueba de CMT en sus vacas de produccion?

De los encuestados, solo el 15% practica la prueba de Californiana Mastitis Test diariamente; el
16% realiza esta practica solo una vez por semana, como medida de prevencion; el 69 % no realiza
las pruebas de Californiana Mastitis Test, debido al desconocimiento del método de diagnostico
(ver Gréfico 6-3).

Una vez por semana - 16%
Diariamente - 15%

Grafico 6-3. Frecuencia de las Pruebas de California Mastitis Test

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021
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El control de la mastitis en las ganaderias se hace cada 8, 10, 15 o 30 dias, de acuerdo al estado
sanitario de las vacas. La periodicidad juega un rol importante en el manejo de la enfermedad si
los ganaderos quieren producir un producto de alta calidad, en el volumen deseado Yy recibir un

pago justo por él (Bonifaz y Conlago, 2016, p. 44)
7. ¢Laprueba de CMT la realiza?
Un 16% de los encuestados realiza pruebas de CMT a todas las vacas en produccion, el 15%

realiza la prueba de CMT en algunas vacas, y el 69% no realiza pruebas de CMT, debido al

desconocimiento de este sistema de control (ver Gréfico 7-3).

A algunas 15%

A todas las vacas en produccion - 16%

Grafico 7-3. Aplicacion de la prueba de CMT
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El control de la mastitis debe ser priorizada en las fincas productoras de leche y eso se logra con
la creacion de un programa de vigilancia de enfermedades para que no haya problemas clinicos
por la patologia. Lo mas conveniente es prevenirla, de la mano con las Buenas Practicas

Ganaderas, BPG (Bernal, 2016).

SegUn (Ruiz y Sandoval, 2018, p. 129), sefialan que el riesgo principal de contraer la enfermedad ocurre

en el inicio de la lactacion, generalmente en los primeros 50 dias.

8. ¢Aplica alguna otra prueba para la deteccion de mastitis?

De los productores que si aplican pruebas de deteccion de mastitis, el 4% de los encuestados

indican que aplican la prueba de fondo obscuro conocida en la zona como prueba del pafio negro
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para la deteccion de mastitis, el 31% solo aplica la prueba de CMT y el 65% restante no aplica
ninguna prueba en la deteccion de mastitis (ver Grafico 8-3).

S| . 4%

Grafico 8-3. Otras Pruebas de California Mastitis Test.
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El método de observacion y palpacion de la ubre, es una de las primeras pruebas fisicas para
realizar el diagndstico de la mastitis bovina (Ruiz y Sandoval, 2018, p. 129).

Autores como (Bedolla, 2018, p. 122), plantean que con la prueba conocida como: de la escudilla de
ordefio, prueba de pafio negro, taza probadora o de fondo obscuro, se puede diagnosticar casos de
mastitis con caracteristicas clinicas. Por otra parte, también hace referencia a las pruebas quimicas
dentro de las cuales se encuentran: la prueba de conductividad eléctrica de la leche, el papel
indicador de mastitis y la prueba de Whiteside, que sirven también para diagnosticar mastitis

clinicas y subclinicas.
9. ¢Las vacas de su explotacion han presentado mastitis?
De la totalidad de encuestados, el 49% refieren que las vacas de sus explotaciones en algin

momento han presentado mastitis, debido a microorganismos y golpes; el 51% indican que las

vacas de sus explotaciones no han presentado mastitis (ver Gréfico 9-3).
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Grafico 9-3. Presencia de mastitis
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

Investigaciones realizadas por (Bedolla, 2018, p. 125), indica que la mastitis tanto clinica como
subclinica, es una enfermedad costosa en las granjas lecheras de los Estados Unidos, con una tasa
promedio de incidencia lactacional del 14.2% de acuerdo a un analisis retrospectivo de 62 reportes
analizados. En el Reino Unido, la incidencia de mastitis aproximadamente de 40 casos por cada
100 vacas por afio o un millén de casos anualmente. Los costos de la mastitis reportados por
granjeros de Estados Unidos varian de 108 a 122 doélares por caso, tomando en consideracion:

medicamentos y atencion veterinaria, cuidados, de trabajo extra, desechos y pérdidas de leche.

10. ¢ Considera usted que puede optimizar las condiciones de su explotacion y asi mejorar

la calidad de la leche que comercializa?

De entre los productores de leche entrevistados, el 100% consideran que pueden optimizar las
condiciones de su explotacién para asi mejorar la calidad de la leche que comercializan, por lo

que requieren de un proceso previo de capacitacion (ver Gréafico 10-3).

NO 0%

Gréfico 10-3. Mejorar las condiciones de las explotaciones

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021
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El pequefio productor de leche posee poca formacion en el manejo de su negocio ganadero, la
capacitacion en técnicas de produccidn lechera, genera mayor interés en la ganaderia por parte de

los productores, quienes dedican mayor tiempo a esta actividad (Taborda, 2012, p. 67).

11. ¢ Tiene usted Asistencia Profesional para sus animales de produccion, en forma

regular?

Del total de encuestados el 67% cuenta con Asistencia Profesional, solo cuando se presentan
enfermedades en su ganado; el 33% no cuenta con Asistencia Profesional para sus animales (ver
Gréfico 11-3).

Grafico 11-3. Asistencia Profesional
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La Asistencia Profesional en los predios con actividad ganadera debe estar presente a fin de
supervisar y evaluar ciertas actividades de caracter técnico a través de visitas programadas a estas
explotaciones; estas visitas se deben realizar con regularidad por lo menos una vez al mes con el
fin de generar informacion necesaria para producir datos actualizados del predio y de esta manera
ser analizados de la forma mas correcta; el término “Salud del Hato”, hace énfasis a los temas
relacionados con eficiencia sanitaria y productiva lo que a su vez se traduce en eficiencia de tipo

econdémico (Huertas, 2015, p. 40).

12. ; Qué tipo de ordefio practica?

Mas de la mitad de los productores de leche entrevistados lo que corresponde al 71% practica el
ordefio manual, ya que cuentan con 10 a 20 animales en produccion lo que no les permite hacer
la inversion de adquisicion de un sistema de ordefio mecanizado; el 29% de los encuestados si

cuentan con un sistema de ordefio mecénico (ver Gréafico 12-3).
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Gréafico 12-3. Tipo de Ordefio
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La meta de un programa de ordefio es recoger la cantidad méaxima de leche de alta calidad con
minima irritacion de la ubre y con eficiencia razonable de la mano de obra. En el Ordefio manual
se extrae por la fuerza ejercida por accion de la mano; el ordefiador presiona la base del pezon,
cerrando el paso entre la cisterna de la ubre y la cisterna del pezon y luego ejerce presién con los
demés dedos y expulsa la leche hacia el exterior. EI Ordefio mecéanico esta compuesto por cuatro
pezoneras que se aplican a los pezones; un cantaro colector destinado a recibir la leche procedente
de los pezones; una bomba de vacio que lleva acabo la aspiracién y una serie de tuberias que

conectan entre si los elementos anteriores. (Condori, 2017, p. 35).
13. ¢ Sefale los pasos que para el proceso de ordefio usted realiza?

De las cinco practicas evaluadas a la totalidad de los productores esto es: Lavado de ubre, secado,
despunte, ordefio y sellado, se determiné que en la labor diaria del ordefio, el 58% del total de los
encuestados incluyen el lavado de la ubre en su préctica diaria, el 38% realiza también el secado,
y el despunte; el 100% practica el ordefio y el 13% incluye ademas el sellado de la ubre después
del ordefio (ver Grafico 13-3).
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Gréafico 13-3. Pasos de Ordefio.
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

En consecuencia de lo sefialado anteriormente se puede concluir que solo el 13% de los
proveedores de leche de la empresa “Productos Lacteos Maribella” cumple con las practicas
recomendadas para un ordefio eficiente; el 87% de los proveedores cumple parcialmente con las
recomendaciones o solo realiza la practica del ordefio sin tomar en cuenta ninguna otra actividad

para un ordefio eficiente y la obtencion de un producto de calidad.

El tiempo de contacto, entre las manos del ordefiador y los pezones de la vaca, es minimo de 20
segundos. Este es el tiempo necesario para sacar los primeros chorros de leche y posteriormente
secar y/o limpiar la superficie de la piel del pezon. El contacto se suele hacer en dos fases: la
primera de despunte (entre 2 y 5 chorros de leche) y la segunda del secado manual de la superficie
de la piel de los pezones con un trapo o papel eliminando asi el producto de desinfeccion aplicado
previamente. Este producto necesita un tiempo de actividad sobre la superficie del pezon de unos
20 a 30 segundos. En el ordefio mecéanico el tiempo de espera desde el inicio del despuntado a la
colocacion de la maquina de ordefio esta entre 60 y 90 segundos. En el caso del ordefio manual el
tiempo estimado de ordefio es de 5 a 11 minutos, en el caso del ordefio mecanico el tiempo

estimado de ordefio es de 5 a 7 minutos (Condori, 2017, p. 37).
14. ¢ Utiliza filtros para verter la leche en los bidones de acopio?
De los encuestados Unicamente el 73% utilizan filtros para verter la leche en los bidones, ya que

consideran que se pueden caer pelos de los animales, tierra u otro tipo de suciedad en los

recipientes y contaminar el producto; el 27% no utiliza ningun filtro para verter la leche en los
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bidones de acopio, ya que piensan que la tela o el material con el que se filtra, deja residuos en la
leche (ver Gréfico 14-3).

Grafico 14-3. Filtros para verter la leche en los bidones de acopio

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El concepto de filtrar leche cruda no es nuevo, en la antigtiedad los egipcios filtraban la leche para
asegurarse que no estaba contaminada por estiércol, pelo e insectos, entre otras cosas. Hoy, sin
embargo, una ciencia entera se ha constituido alrededor de la filtracion de leche a pie de finca
involucrando a miles de personas en todo el mundo. En la produccidn de leche hay varios equipos
que trabajan en el desarrollo y la tecnologia del filtrado, aumentando la calidad y reduciendo la

contaminacién de la leche (Gonzalez, 2018, p. 2017).

15. ¢ Los utensilios de ordefio estan perceptiblemente limpios?

El 91% de los encuestados afirma que utilizan utensilios limpios para el ordefio, ya que tienen
disponibilidad de agua limpia aunque no potable de forma constante; en cambio el 9% de los
productores consultados muestran utensilios perceptiblemente sucios, debido en parte al
desconocimiento de las practicas de higiene, y/o a la poca disponibilidad de agua limpia en su

sector (ver Grafico 15-3).
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Gréfico 15-3. Utensilios limpios

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

En el proceso de produccion de leche existen maltiples factores que pueden afectar su calidad e
inocuidad de entre los cuales se pueden mencionar: un ambiente contaminado, utensilios sucios
y falta de higiene del ordefiador, hasta la presencia de mastitis. Es indispensable contar con una
correcta higienizacion de todos los elementos que intervienen en el proceso de ordefio y
almacenamiento de leche; en todo momento es indispensable tener a disposicion una fuente de
agua potable y detergentes adecuados lo que permitird que los equipos y utensilios se encuentren
limpios al momento de realizar el ordefio y la recoleccion, ademés de que todo el material

utilizado deben ser exclusivos de esta actividad (Gonzalez, 2018, p. 59).
16. ¢ Los utensilios de ordefio se lavan con?
Casi la totalidad de los productores de leche esto es un 96% utilizan para el lavado de los utensilios

de ordefio y recoleccion de leche, jabon de cocina y tan solo el 4% utiliza algun tipo de detergente

especifico para este fin (ver Gréafico 16-3

Otros 0%

Detergente I 4%

Gréafico 16-3. Limpieza de utensilios.

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021).
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El programa de limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios empleados en el ordefio debe
responder a procedimientos establecidos para que los operarios o los encargados de esta practica
realicen sus actividades de forma: adecuada, clara y segura y no generar posibles inconvenientes
relacionados con la salud de los operarios y/o en la contaminacion de la leche. La limpieza se
realiza a los equipos y utensilios empleados en el ordefio diariamente después del ordefio de la
mafiana y el de la tarde. Es recomendable lavar el tanque con agua caliente y cepillos de cerdas
suaves, luego se deben lavar con detergentes acidos que para el efecto se encuentran en el
mercado; por lo general este tipo de detergentes se deben diluir 50 c.c. por cada 20 litros de agua,

esta es la cantidad necesaria para lavar los bidones(Carolina Ramirez 2019, p. 32).

17. ¢ Cumple usted los 305 dias de ordefio en sus vacas en produccion?

El 89 % de los productores de leche encuestados cumplen con los 305 dias, que es el periodo de
produccioén de una vaca lechera y no mezclan la leche con el calostro, el 11% no contempla este
periodo, y eventualmente no tienen cuidado en separar la leche del calostro, debido al

desconocimiento de los ciclos de produccion lechera (ver Grafico 17-3

NO i ‘ 11%
Sl l ‘89%

Gréfico 17-3. Dias de ordefio en vacas de produccion

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021).

El periodo de produccién de una vaca lechera es de 305 dias; la producciéon aumentara durante
los primeros meses después del parto, para luego seguir con un periodo de constante descenso. El
pico de produccion es el punto en el que la vaca alcanza el nivel de produccion de leche mas alto.
Normalmente el mismo se logra entre las 4 y las 10 semanas después del parto. Los animales con

alta produccion suelen conseguir este pico mas tarde en relacién a los animales de baja produccion
(Marini y Masso, 2018: p. 88).

18. ¢Cumple usted con los tiempos de retiro de la leche después de haber aplicado

medicamentos a sus animales de produccion?
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El 42% de los encuestados si cumplen con los tiempos de retiro de la leche requeridos, después
de la aplicacién de algln tipo de medicacion a sus animales de produccién; el 58% no cumple con
el tiempo de retiro, debido al desconocimiento que tienen sobre el uso y previsiones a tomar
durante y después de la aplicacion de medicamentos de uso veterinario a los animales de

produccion (ver Gréfico 18-3).

Gréafico 18-3. Tiempo de retiro después de aplicar medicamentos.

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El tiempo de supresién y de retiro es ese lapso de tiempo que debe transcurrir entre la Ultima
aplicacion o administracion de ciertos medicamentos a un animal en condiciones normales de
uso, hasta cuando el animal puede ser sacrificado o sus productos consumidos, sin que provoque
ningun problema para la salud de las personas. Antes de que se cumpla el periodo de retiro
requerido, la leche debe ser descartada y la carne y visceras no pueden ser utilizadas como
alimentos ya que contienen residuos que pueden ser dafiinos para la salud de las personas. Cuando
no se respetan los tiempos de retiro indicados en las etiquetas de los medicamentos veterinarios,
estos residuos pueden superar los limites permitidos por la autoridad competente (SENASA, 2018,
p. 19).

19. ¢ Separa usted la leche proveniente del ordefio de la mafana y de la tarde?

En relacion a esta pregunta, las repuestas de los encuestados muestran que el 73% separa la leche
del ordefio de la mafiana y de la tarde y el 27% no realiza esta practica, debido en parte al
desconocimiento del manejo de la leche y/o a la falta de disponibilidad de espacio (ver Grafico
19-3).
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Grafico 19-3. Ordefio de la mafiana y la tarde

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El mejor sistema, y practicamente el Unico, de almacenar y conservar la leche en la granja desde
el ordefio hasta la recoleccion por las cisternas de la industria lactea, consiste en enfriar a una
temperatura suficientemente baja y durante un tiempo limitado. Durante el segundo ordefio se
incorpora la leche a 35° C, que se mezcla con la que ya esta fria en el tanque; esta incorporacion
se realiza mientras dura el ordefio (hormalmente, entre 1 y 2 horas) y con el tanque funcionando.
Se puede comprobar que la temperatura de la leche no llega a sobrepasar los 9 °C, si el tanque
refrigerante tiene la capacidad frigorifica adecuada. En consecuencia, la leche ya almacenada
eleva su temperatura, sin superar los 9 °C, durante un tiempo no superior a 3 horas, lo que es
perjudicial, pero a la vez se estd consiguiendo un enfriamiento practicamente instantaneo de la
leche del segundo ordefio, que pasa de 35° C a una temperatura inferior a 10° C, lo que es muy

favorable para su conservacion. (Andrade et al., 2016: p. 33-40).

20. ¢ Cual es el material de los recipientes en los que usted almacena la leche cruda?

De acuerdo a los resultados de la encuesta, el 9% de los productores almacena la leche cruda en
recipientes plasticos de grado alimenticio, el 62% almacena en recipientes de plastico reciclado,
el 29% almacena en recipientes de acero inoxidable; no se utilizan recipientes de aluminio (ver
Gréfico 20-3).

60



Acero inoxidable _ 29%

Aluminio = 0%

pisicoreciclaso. |GG o

Plastico grado alimenticio [ 9%

Gréfico 20-3. Material de los recipientes de leche
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La leche puede almacenarse en recipientes de: plastico de grado alimenticio, hierro galvanizado,
aluminio anodizado o acero inoxidable, nunca en depdsitos de hierro sin galvanizar, cobre, bronce
o0 depositos pintados, dado que la leche y sus residuos los atacan y se deteriorarian (Vargas, 2016, p.

8).
21. ;Controla la temperatura de la leche almacenada?
El 67% de los productores encuestados si controla la temperatura de la leche almacena; el 33%

no controla la temperatura debido al desconocimiento y/o a la falta de infraestructura (ver Grafico
21-3).

Grafico 21-3. Control de temperatura en la leche

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El promedio de la temperatura de la leche inmediatamente después del ordefio es de 35 °C,
debiendo reducirse la temperatura a 4 °C aproximadamente para su conservacion y transporte a
la planta procesadora. Una reduccién rapida de la temperatura de la leche luego de su recoleccién
es vital para evitar la multiplicacion de microorganismos y pérdida de su calidad. Si las
instalaciones de refrigeracion no se encuentran disponibles, la leche debe ser enfriada alrededor

de 2 °C de la temperatura en relacion a la temperatura del agua local (Villa et al., 2018: p. 8).
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22. (El precio que le paga la Industria Lactea por su leche se basa en?

De acuerdo al criterio de los encuestados el 38% coincide en que el precio de la leche se basa en
el volumen, el 13% en la calidad y el 49% desconoce cudl es el criterio sobre el cual la Industria

Léactea fija el precio de compra (ver Gréfico 22-3).

Grafico 22-3. Base de Precio de la leche.
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

En el Acuerdo N.- 394; Art. 11.- ElI Ministerio de Agricultura y Ganaderia, a través de la
Subsecretaria de Ganaderia, establecera el formato oficial y el mecanismo mediante el cual los
compradores de leche cruda, sean estas personas naturales o juridicas, deberan informar y
presentar los resultados de la calidad de la leche cruda, asi como el precio resultante de los mismos
a cada uno de sus proveedores y a la Subsecretaria de Ganaderia (MAG, 2013, p. 8).

El Acuerdo Ministerial N° 394, gue fija el precio oficial de la leche, en base a ciertos parametros
como cantidad, o componentes de la leche: grasa, proteina, carga bacteriana, certificaciones de
predios libres de brucelosis y tuberculosis; menciona que el precio oficial hacia los productores
por parte de los transportistas, es de 0,42 a 0,47 centavos por litro de leche (MAG, 2013, p. 12).

23. ¢ Considera que el precio que le pagan por su leche es justo?

El 31% de los proveedores de leche, considera que el precio que le pagan por la leche es justo, el
69% considera que no lo es, debido a que la inversion y los gastos en que incurren en el manejo
y alimentacion del ganado no son compensados por el precio que reciben de la leche cruda (ver
Gréfico 23-3).

62




Gréafico 23-3. Precio de la leche

Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

Para realizar el pago al productor de leche cruda en finca y/o centro de acopio, se tendra en cuenta
las bonificaciones por calidad sanitaria que el agente comprador otorgara al proveedor de leche
cruda cuando: los hatos se encuentren certificados como libres de brucelosis y tuberculosis y/o
por Buenas Practicas Ganaderas. Las bonificaciones antes mencionadas se adicionaran de manera

obligatoria al precio resultante del uso de la tabla oficial (MAG, 2013, p. 12).

24. ¢ Adoptaria las recomendaciones de “Buenas Practicas Lecheras” para mejorar las

condiciones de la produccién de leche?

La totalidad de los productores encuestados esto es el 100%, estan dispuestos a adoptar las
recomendaciones para mejorar las condiciones de la produccion de leche, ya que reconocen que
las Buenas Préacticas Ganaderas Lecheras, se enfocan en los procedimientos técnicos de todo el
proceso de produccion con el objetivo final de obtener una leche en 6ptimas condiciones para el

consumo humano o su industrializacion (ver Grafico 24-3).

NO 0%

Grafico 24-3. Buenas Practicas Ganaderas Lecheras.
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

En conclusidn, el fin primario de estos procedimientos, es dotar al productor de los conocimientos
bésicos detallados del manejo del ganado, su alimentacidn, procedimientos de extraccion (ordefio)
y manejo de la leche obtenida inmediatamente después del ordefio, asi como las rutinas de

almacenamiento y transporte hasta el sitio de recoleccion, con el Unico objetivo de ofrecer
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productos de calidad y que no signifiquen perdidas tanto para el productor como para la empresa;

ademas de obtener el mejor precio y que este se mantenga estable en beneficio del ganadero (Nieto
y Berriso, 2012: p. 29).

25. ¢ Mantiene registros de la produccion lechera?

El 69% de los proveedores encuestados mantienen registros de la produccion lechera, con el fin
de disponer de informacidn diaria sobre la produccion individual de leche de cada una de las vacas
en produccion, de igual manera este registro le sirve para saber cual es el volumen de entrega a la
planta procesadora; el 31% no mantiene registros de su produccion lechera, debido al

desconocimiento de los beneficios de esta practica de control (ver Gréfico 25-3).

Grafico 25-3. Registro de produccién de leche.
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La produccion total de leche es un buen indicador de los ingresos brutos de la venta de leche, lo
que tiene un efecto directo en la rentabilidad de la ganaderia. Con el registro de la produccién, el
productor puede controlar su rendimiento diario, registrar y monitorizar la produccién. Los
métodos mas comunes para medir la productividad de la leche son: monitorear el tanque y
medidores. Cuando no se utilizan registros de la produccién de leche, los indices econémicos de
productividad y de reproduccion, no se mejoran, de igual manera no se reportara y comparara el

presente y pasado para asi poder realizar proyecciones a futuro (Ramirez, 2019, p. 17).
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3.2 Analisis de la medicion de la calidad de la leche al ingreso a la plata (color, olor,

apariencia y prueba del alcohol)

1. Color

De la materia prima entregada a la empresa “Productos Lacteos Maribella” por parte de los
ganaderos, en el transcurso de 2 meses se realizaron 180 analisis organolépticos. Al medir el
color, el 89% fue de un blanco cremoso y el 2% presentaba color rosado o amarillo (ver Gréafico
26-3).

2%
Otro

Blanco Cremoso

Grafico 26-3. Calidad de la leche prueba organoléptica: color
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

El color normal de la leche debe ser blanco cremoso debido a la presencia de glébulos de grasa,
por otro lado si la leche presenta coloraciones rosaceas se trata de animales con alguna patologia,

si la leche tiene tintes azulados se habla de leche descremada (Villamil et al., 2020: p. 29).

2. Olor

El 98% de las pruebas de olor tuvieron como resultado un olor agradable y el 2% de las pruebas
resultaron con un olor desagradable, esto seguramente fue el resultado del tipo de recipientes

donde fue almacenada la leche (ver Gréfico 27-3).

Desagradable

I3

| 98%

Agradable
T 177

Gréafico 27-3. Calidad de la leche prueba organoléptica: olor
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021
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Tanto el olor como el color estan estrechamente relacionados, el olor debe ser agradable ya que

la leche atrae olores del medio ambiente resultantes del ordefio (Calvo, 2019, p. 15).

3. Apariencia
En cuanto a la apariencia, los resultados de los analisis determinaron que el 98% de las muestras
tuvieron una apariencia catalogada como buena y apenas el 2% arrojo una apariencia descrita

como mala (ver Gréfico 28-3).

2%
Mala
I3
98%
Buena

Gréafico 28-3. Calidad de la leche prueba organoléptica: apariencia
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

La leche cruda deber ser homogénea, libre de substancias extrafias, como restos de pelos, hierba,
fecas u otras que puedan dafiar el aspecto; de igual manera no debe contener grumos, pus o una
textura acuosa, ya que puede ser una sefial de la presencia de procesos inflamatorios (Farifia, 2017,

p. 10).

4. Prueba de Alcohol

Mediante la prueba del alcohol se puede comprobar la acidez de la leche de una manera rapida y
precisa; en los analisis se determind que el 98% de las muestras no presentaban acidez a diferencia
del 2% de las muestras que presentaba acidez, lo cual perjudica en la elaboracion de los productos

lacteos (ver Gréfico 29-3).
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Gréfico 29-3. Calidad de la leche prueba del alcohol
Realizado por: Ligia L., Pazmifio G. 2021

3.3 Analisis de la medicidon de la calidad de la leche al ingreso a la plata (densidad y

temperatura y acidez titulable)
1. Densidad y temperatura

En los datos obtenidos de las muestras realizadas con la prueba de lactodensimetro, se obtuvo
como resultado una densidad g/ml de 1,0274 (+) 0,0008, minimo 1,025 y maximo 1,029 g/ml) y
una temperatura de 15 °C (+) 1,218, minimo 15y maximo 19 °C. La densidad esté directamente
relacionada con la cantidad de grasa, solidos no grasos y agua que contiene la leche. La
densidad de la leche debe encontrarse dentro del rango de 1,0290 g/ml a 1.0330 g/ml a 15°C y de
1,0280 g/ml a 1.0320 g/ml con una temperatura de 20°C. (NTE INEN 9, 2012).

2. Acidez Titulable

En la acidez titulable mediante el método de Dornic se expresa el porcentaje de &cido lactico, en
el cual se obtuvo 15% (%) 0,623, minimo 13 y maximo 16. De acuerdo a la (NTE INEN 9, 2012), el
valor minimo de la acidez es de 13% y un maximo de 17% en una leche fresca, siendo estos
valores tolerables para los procesos de industrializacion.

De acuerdo a los datos obtenidos la leche entregada a la empresa tiene una densidad de 1,027 (x)
0,0008 g/ml a una temperatura de 15,72 (+) 1,21°C lo que indica gque el producto no cumple con
la normativa vigente ya que los valores se encuentran por debajo de lo permitido. En cuanto al
pardmetro de acidez titulable que es del 14, 58 (+) 0,62 D. El producto cumple con la normativa
establecida (ver Tabla 1-3).

Tabla 1-3: Medidas de tendencia central de los parametros desarrollados

) . . Desviacion . o
Parametro/ Medida | Media ) Minimo Maximo
Estandar
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Densidad (g/ml) 1,027 0,0008 1,025 1,029
Temperatura (°C) 15,72 1,21 15 19
Acidez (°D) 14,58 0,62 13 17

Fuente: Anélisis de la leche

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021

Norma Técnica vigente determinada por el Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (NTE-INEN)

relacionada con la calidad de la leche (ver Tabla 2-3).

Tabla 1-3: Normas establecidas por el NTE-INEN para la prueba y método de estudio

Ensayo Método Normativa/Rango | Normativa Técnhica

Densidad Lactodensimetro 1,028-1,033 gr/ml NTE-INEN 11
Lactodensimetro

Temperatura 15°C 15-17°C NTE-INEN 11

Acidez Titulable Dornic 13-17°D NTE-INEN 13

Fuente: Andlisis de la leche

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021

Normativa vigente determinada por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca

(MAG) y Agrocalidad, relacionada con la inocuidad de alimentos (ver Tabla 3-3).

Tabla 2-3: Normas establecidas por MAG y Agrocalidad en la inocuidad de alimentos

Resolucion Técnica

Articulo

Actividad

217 32 | Refrigeracion de la leche

217 33| Higiene del Ordefio

217 34| Equipos y utensilios de Ordefio
217 35 | Manejo de la leche

217 36 | Leche no destina al suministro

Fuente: Andlisis de la leche

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021
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3.4 Elaboracion del Plan sanitario

Cuidados antes del ordefio

Limpieza de la sala o lugar de ordefio:

Las vacas a ser ordefiadas se localizaran en corrales adecuados y limpios de estiércol; dispondran
en todo momento de forraje o concentrado y agua de bebida. Se evitara la presencia de perros u
otros animales a fin de que no se irriten o estresen.

El grupo de vacas destinadas al ordefio (rejo) deberan ser acostumbradas a ser ordefiadas en el

mismo sitio y a la misma hora tanto en la mafiana como en la tarde.

Precauciones en el manejo de los recipientes y equipo de ordefio

Los utensilios que se utilizaran en el ordefio como: baldes, jarras, tanques o bidones seran de acero
inoxidable o plastico de grado alimenticio, correctamente lavados, desinfectados, utilizando para
ello detergentes y cepillos de uso doméstico o comercial.

En el caso de que se disponga de ordefio mecanico se debera cumplir en forma estricta con los
procedimientos de calibrado y lavado del equipo recomendado por los fabricantes, eliminando

completamente el agua que queda en las mangueras de las ordefiadoras.

Aseo personal:

Lavarse las manos con abundante agua, utilizando jabones sin olor de preferencia con base a
amonio cuaternario o jabdn azul; mantener las ufias cortas y no utilizar accesorios como (anillos,
relojes, pulseras etc.)

Si presenta heridas en las manos, deberan ser desinfectadas y cubiertas utilizando guantes
quirdrgicos para continuar con el ordefio.

Se dispondra de vestimenta de proteccion (Overol) a ser utilizada Unicamente para el momento
del ordefio; ademas, se utilizara cofia o gorra de preferencia desechable, delantal de cucho blanco

y limpio, el calzado sera cémodo y de material lavable.

Limpieza de la ubre:

Para evitar la caida de pelos u otras impurezas en la leche; se podréa depilar o cepillar con

frecuencia el area de la ubre.
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El procedimiento de lavado y secado de la ubre se lo deberé realizar durante un lapso de tiempo
no menor a un minuto, con el fin de estimular la bajada de la leche.

La ubre se debera lavar con agua tibia y luego secarla con papel absorbente o con toallas
individuales para cada animal las mismas que después de su uso deberdn ser lavadas y
desinfectadas para poder ser utilizadas en el siguiente ordefio.

No se podran utilizar para el lavado de la ubre jabones ni desinfectantes antes del ordefio, ya que

estos pueden contaminar la leche.

Cuidados durante del ordefio

Se debera cuidar de no producir en los animales, estimulos negativos como los causados por la
presencia de: otros animales (perros), ruidos o golpes antes y durante el ordefio. Si el efecto
negativo se presentara, esperar de 10 a 15 minutos para proceder nuevamente a inducir el estimulo

positivo.

Inmediatamente después del lavado de la ubre, se realizara el despunte, esto es la eliminacion de
los tres primeros choros de leche en un balde o recipiente que tenga fondo oscuro; de esta manera
se podra detectar algun defecto o alteracion del estado fisico de la leche. Igualmente en esta fase

se procederéa a realizar la prueba de CMT.

En caso del ordefio manual este se realizara de forma: uniforme, rapida y continua hasta que se
haya extraido toda la leche, con movimientos parecidos a los que realiza el ternero cuando lacta.
En el momento que se esté ordefiando, se debe proteger el recipiente de leche de una posible
contaminacién con orina o material fecal del mismo animal, de igual forma en el momento que la
vaca este moviendo la cola.

En caso de ordefio mecénico se seguiran estrictamente los procedimientos recomendados por el

fabricante del equipo.

Cuidados después del ordefio

Al finalizar el ordefio, se procedera al sellado de los pezones utilizando una solucion de yodo con
accion astringente y desinfectante o con crema selladora; la accion se realizara con movimientos
de abajo hacia arriba del pezon. Con este procedimiento se evitard la entrada de bacterias al
conducto galactéforo, lo que podria producir mastitis.

La leche recién ordefiada debera ser cernida con un cedazo o tela sin pelusas, para asi extraer

impurezas que de forma involuntaria pudieron contaminarla durante la fase de extraccion.
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Se enfriara la leche en un plazo méximo de dos horas a una temperatura proxima a los 4° C en
tanques enfriadores. Si no se dispone de este sistema se podra utilizar un tanque o recipiente
grande de agua fria en el que se sumergiran los bidones sellados de leche hasta que llegue el

tanquero recolector.

Terminado el ordefio se proceder a la limpieza de la sala o sitio de ordefio con abundante agua y

un detergente y/o desinfectante autorizado.

Transporte

El tanquero recolector de la empresa llegara al establecimiento donde se recolectara la leche a una
hora previamente acordada, de preferencia en las primeras horas de la mafiana. El producto debera
estar en recipientes separados tanto el del ordefio de la mafiana con el de la tarde a una temperatura
adecuada, estos tanques seran de acero inoxidable o plastico de grado alimenticio; se debera
proceder al trasvase de la leche de manera inmediata para que la temperatura varié lo menos

posible; se debera indicar por escrito la cantidad de litros de leche entregados diariamente.

Precauciones

En caso de detectarse animales enfermos (mastitis) y/o en tratamiento, estos deberan ser separados
del resto y proceder a un proceso de ordefio sanitario luego de haber concluido el ordefio del grupo
de animales sanos, para lo cual se debera contar con: utensilios exclusivos; esta leche debera ser

eliminada ya que no es apta para el consumo humano ni animal.
En los animales sometidos a tratamientos, se deberan tomar en cuenta los tiempos de supresion y

de retiro recomendados por la farmacéutica, con el objeto de que no existan trazas

medicamentosas en la leche que puedan afectar el producto final (ver, ANEXO E).
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CONCLUSIONES

Los resultados de las encuestas aplicadas a los 55 ganaderos, asi como también las pruebas de
laboratorio realizadas a la leche cruda a la llegada a la planta de la empresa “Productos Lacteos
Maribella” ubicada en la provincia de Cotopaxi, permitieron obtener la base técnica de datos, para
la estructuracién de un Plan Sanitario que debera ser implementado en las ganaderias que proveen

de leche cruda a la empresa.

El sistema de ordefio manual predomina en los ganaderos proveedores de la empresa “Productos
Lacteos Maribella”; este indicador junto con las practicas que se realizan de ordefio, recoleccion
y comercializacion, no reunen en su totalidad las condiciones higiénicas que establece

Agrocalidad en la Resolucion Técnica N°0217.

Luego del diagnostico realizado mediante pruebas de comprobacion de las propiedades fisicas y
organolépticas de la leche cruda entregada por los proveedores a la empresa de “Productos
Lacteos Maribella” se concluyé que el producto presenta deficiencias, por lo que se determiné la

necesidad de la aplicacién de un Plan Sanitario para mejorar la calidad de la misma.

No existen programas de capacitacion por parte de los organismos de desarrollo y control, sobre
el marco legal referente a la calidad y parametros de comercializacion del producto y su pago
final por litro de leche lo que genera inseguridad y descontento entre los proveedores, ademas, de
conflictos con la Empresa cuando ésta se ve en la necesidad de rechazar el producto. Estos
problemas recurrentes para algunos ganaderos podran ser solventados con la aplicacion del Plan

Sanitario propuesto.
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RECOMENDACIONES

El Plan Sanitario debera ser evaluado cada dos meses para asi, hacer un seguimiento a los
procedimientos aplicados y determinar si las anomalias en la produccién, transporte y recepcién
de la leche persisten. Esta evaluacion incluira visitas técnicas a los ganaderos proveedores de la
empresa; de igual manera el Plan Sanitario propuesto debera ser aplicado por los nuevos
ganaderos que se incorporen como proveedores de leche de la empresa “Productos Lacteos
Maribella”.

Una vez implementado el Plan Sanitario en las ganaderias proveedoras de leche de la empresa
“Productos Lacteos Maribella”, se recomienda investigaciones futuras, para conocer y evaluar

los resultados obtenidos.

Se tendra que implementar de forma inmediata un laboratorio para el andlisis de la calidad de la
leche cruda a utilizarse en la produccion de la empresa “Productos Lacteos Maribella” con el fin
de confirmar la calidad de la materia prima y evitar de esta manera perdidas por descarte tanto

para el productor como para la empresa.

Socializar con todos los proveedores de leche y otros ganaderos de la zona de influencia, los
beneficios econdmicos que conlleva la aplicacion de un Plan Sanitario, lo que incidira en
optimizar: los niveles de produccion, la calidad del producto ofertado, la obtencion de un precio
justo y la estabilidad de los precios, factores que incidirdn en mejorar el nivel de vida de los

productores de leche.

73



GLOSARIO

Acinos: Pequefia masa glandular de la que parte un tibulo cuyo conjunto forma la unidad de las

glandulas excretoras (Castro, 2020, p. 14).

Aglutinina: Anticuerpo que se forma en el suero sanguineo por reaccion contra los aglutinégenos

(Beltran, 2020, p. 42).

CIP ( Cleaning- in-place) : Proceso esencial para limpiar y desinfectar el sistema ordefio, equipos
0 circuitos de tuberias, in situ, sin desmontaje y con poca 0 ninguna intervencion manual.

Garantiza la seguridad de la leche tanto cruda como procesada (Suarez y Martinez, 2020: p. 29).

°Dornic: Volumen de solucion de hidroxido de sodio utilizada para titular 10 ml de leche en
presencia de fenolftaleina. Este resultado expresa el contenido en &cido lactico. Un grado Dornic

equivale a 0,1 g/l de 4cido lactico 6 0,01% (Lépez, 2017, p. 47).

Astringente: Sustancias que disponen de esta propiedad, aplicables sobre la piel con el objetivo

de combatir las hemorragias y las inflamaciones, y colaboran con el proceso de cicatrizacion
(Ortega y Rubio, 2013: p. 124).


https://definicion.de/piel
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ANEXOS
ANEXO A: EJEMPLO DE LA ENCUESTA APLICADA

ENCUESTA A LOS PROVEEDORES DE LECHE CRUDA DE LA EMPRESA
“PRODUCTOS LACTEOS MARIBELLA" EN EL CANTON LATACUNGA
Objetivo: Analizar el comportamicnto de los proveedores con base en los principios de las Buenas
Practicas Ganaderas Lecheras (BPGL), para la correcta comercializacion de la leche cruda destinada

a la Empresa “Productos Licteos Maribella"
astruccioncs: Senale la respucsta que corresponda

DATOS GENERALES

Informacion General
~Nombre del establecimiento o ganaderia.
~Nombre del representante legal. Gladys Yoarwalo
~Grado de institucion: Primaria/ Secundaria _ Superior Titulo Otro
- Direccion. Sal mipamb®
- Teléfono. —_—

Imstrucciones: Sehale la respuesta que corresponda
SANIDAD ANIMAL
1. ;Mantiene usted archivos o registros del uso de vacunas en la explotacion pecuaria?
Si ¥ No
2. ;El manejo sanitario de los animales de su ganaderia se basa en la aplicacién de un
Calendario Sanitario?
1 No ./
3. ;Sus vaconas y vacas destinadas a la produccién son vacunadas regularmente contra la
BRUCELOSIS?
Si No
En caso de ser S, ;Qué tipo de vacuna ha utilizado? (RBS1) 0 CEPA19
4. ;Se han realizado en sus animales de produccion pruebas para el control de la presencia de
S TUBERCULOSIS? p—
1 0

5. ;Se realizan regularmente en sus vacas de produccién pruebas de California Mastitis Test

| (cumy?

S1 No
6. >Con que frecuencia realiza usted 1a prueba de CMT en sus vacas de roduccion?
Diariamente ” Una vez por semana No se realiza

7. ;{La prucha de CMT la realiza?:

A todas las vacas en produccion v A algunas No se realiza
8. ;Aplica alguna otra prucba para 1a deteccion de mastitis? _

Si7 No

En caso de que la respuesta sea ST especifique que prueba aplica:

e ) R s

9, ;Las vacas de su explotacion han presentado mastitis?

Si/ No

10. ;Considera usted que puede optimizar las condiciones de su explotacién y asi mejorar la
< c;!idad de la leche que comercializa?
1 No

11, ;Tiene usied Asistencia Profesional para sus animales de produccin en forma regular?




i R No v NTRTCAOSSEATS

MANEJO EN EL ORDENO
12. ( Qué tipo de ordefio practica?

- Manual Mecanico » G2 ondefo iiad renfa”

- 13, ;Sefale los pasos que para el proceso u

. le:do delaubre ” Despunte  Secado  Ordefio »~  Sellado

' 14. Utiliza filtros para verter la leche en los bidones de acopio?

Sl No
"15_ Los utensilios de ordefo estan perceptiblemente limpios?
;Si N No

_16. ;Los utensilios de ordefio se lava con?

Detergente Jabdn de cocina Otros

_17. (Cumple usted los 305 dias de ordefio en sus vacas en produccién?
sé No
- 18. (Cumple usted con los tiempos de retiro de la leche después de haber aplicado :
|____medicamentos a sus animales de produccién? :
| S|/ No
5 panuchdhlecheprovenicntedelordehodelamaﬁamydoh“?
Si No

e

COMERCIALIZACION

_z_aJ,cw es el material de los recipientes en los que usted aimacena la leche cruda? :
_ Piastico grado alimenticio  Plastico reciclados” _ Aluminio Acero inoxidable :
21. ¢ Controla la temperatura de la leche almacenada? ,
Si No v

22 Elp precio que le paga la Industria Lictea por su leche se basa en?:
Volumen Calidad Desconoce /'

23. ;Considera que el precio que le pagan por su leche es justo?
Si No /rP“

- -

 —

“Porque —
24.i Adoptaria las recomendaciones de “Buenas Practicas Ganaderas Lecheras” para mejorar

5 h}condldomdthproduccléndolocho?

g 25, . Mantiene  registros de la produccién lechera?
No




ANEXO B: TABULACION DE RESULTADOS

Preguntas

1.¢Mantien
e usted

SI
SI
NO
SI
SI
NO
SI
SI
SI
SI
NO
SI
NO
NO
SI
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
Sl
SI
SI
NO
Sl
SI
NO
NO
NO
SI
SI
SI
NO
NO
NO
SI
sl
SI
NO
SI
sl
NO
SI
SI

SI: 25
No: 30

2.6
manejo

Sl
NO
NO
NO
Sl
NO
NO
NO
NO
NO
NO
Sl
NO
NO
Sl
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
SI
NO
Sl
Sl

SI:7
NO: 48

3.éSus
vaconasy

SI-RB51
NO

SI-RBS1
NO

SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
NO

SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
NO

NO

NO

NO

SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51
NO

SI-RB51
SI-RB51
SI-RBS1
NO

SI-RB51
SI-RB51
NO

NO

SI-RB51
SI-RB51
NO

SI-RB51
SI-RB51
NO

SI-RBS1
SI-RB51
SI-RB51
SI-RB51

SI: 42
NO: 13

4.éSe han
realizado

SI

NO

SI

NO

NO

SI

SI

SI: 42
NO: 13

SANIDAD ANIMAL

5.iSe

realizan
NO

NO

NO

NO

sl

NO

NO

SI:17
NO: 38

6.6Con  7.ila 8.¢Aplica 9.élasvacas 10.¢Conside 11.¢Tiene
rausted

que prueba  alguna

No se reNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
No se rcNo se real NO
Diariam A todas la CMT
No se reNo se real SI
No se reNo se real SI
No se rNo se real NO
No se r¢No se real NO
Diariam A todas la CMT
Diariam A todas la CMT
Diariam A todas la CMT
Diariam A todas la CMT
Diariam A todas la CMT
Diariam A todas la CMT
No se rNo se real NO
No se rNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
No se r<No se real NO
Diariam A todas la CMT
Una vezA todas la CMT
No se r¢No se real NO
No se r<No se real NO
No se rNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
Una vezA todas la CMT
Una vezA algunas CMT
Una vezA algunas CMT
Una vezA algunas CMT
Una vezA algunas CMT
No se rNo se real NO
Una vezA algunas CMT
No se r¢No se real NO
No se r<No se real NO
No se rNo se real NO
No se reNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
No se rNo se real NO
No se reNo se real NO
Una vezA algunas CMT
No se r¢No se real NO
No se rNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO
No se rNo se real NO
No se reNo se real NO
No se r¢No se real NO
Una vezA algunas CMT
No se rNo se real NO
No se r¢No se real NO
No se r¢No se real NO

Diariam A todas la SI: 2
Una vezA algunas CMT: 17
No se r¢No se real NO: 36

de su

NO
NO
Sl

NO
Sl

NO
NO
NO
NO
Sl

NO
NO
Sl

NO
NO
NO
Sl

NO

SI: 27
NO: 28

SI:55
NO: 0

usted

SI:37
NO: 18

12.Qué
tipo de
MECANICO
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MECANICO
MECANICO
MECANICO
MECANICO
MECANICO
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MECANICO
MECANICO

MANUAL: 39
MECANICO:

13.¢Sefiale  14.¢Utiliza

los pasos ~filtros para utensilios utensilios

Lavado de la I
Despunte, OSI
Lavado de la I
Lavado de la I
Ordefio Sl
Ordefio Sl
Ordefio I
Lavado de la NO
Lavado de la NO
Lavado de la SI
Lavado de la I
Lavado de la I
Despunte, S¢S|
Lavado de la I
Lavado de la I
Despunte, S¢SI
Secado, OrdSI
Despunte, OSI
Ordefio Sl
Lavado de la I
Ordefio  NO
Lavado de la I
Lavado de la I
Ordefio  NO
Ordefio  NO
Ordefio  NO
Lavado de la NO
Lavado de la I
Lavado de la I
Lavado de la I
Lavado de la I
Lavado de la I
Lavado de la I
Lavado de la I
Ordefio Sl
Ordefio Sl
Lavado de la NO
Despunte, S¢SI
Secado, Orde S|
Despunte, O SI
Lavado de la NO
Lavado de la NO
Lavado de la I
Ordefio NO
Ordefio  NO
Lavado de la NO
Ordefio I
Lavado de la NO
Lavado de la NO
Lavado de la I
Lavado de la I
Ordefio Sl
Ordefio I
Lavado de la I
Lavado de la I

1. Lavado de SI: 40
2. Despunte NO: 15
3. Secado

4. Ordefio

5. Sellado

1,234,522

1,2,4=4
1,345
1,4=10
1,4,5-2
23,4522
2,4=2
3422
4=55

Otros: 0

MANEJO EN EL ORDENO
15.¢los  16.4los 17.¢Cumple 18.¢Cumple 19.¢Separa 20.éCudles 21.¢Contro
ustedlos  ustedcon ustedla elmaterial lala
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid NO
si Jabon de ccSI NO si Plastico grad S|
si Jabén de ccSI si si Acero inoxid s
si Jabon de ccSI si si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO si Plastico gradNO
si Jabon de ccSI NO st Plastico reci(NO
si Jabén de ccSI NO NO Pléstico reci(NO
NO Jabon de ccSI NO NO Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI si si Plastico reci(NO
si Jabén de ccSI si si Acero inoxid S|
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid NO
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid S|
si Jabon de ccSI si st Acero inoxid S|
si Detergente S| si si Acero inoxid S|
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid S
si Jabon de ccSI NO si Acero inoxid S|
si Jabon de c(NO NO si Acero inoxid S|
si Jabén de ccSI si si Plastico recicS|
sl Jabén de c(NO NO si Plstico recicS|
si Jabon de ccSI si si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI si si Plastico grad S|
si Jabén de ccSI NO si Plastico recicS|
NO Jabén de c(NO NO NO Plastico recicNO
si Jabon de c(NO NO NO Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO NO Plastico recitNO
st Jabén de ccSI NO NO Plastico reci(NO
si Jabén de ccst NO NO Plastico recictNO
si Jabon de ccSI si si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid NO
si Detergente S| si si Plastico reci(NO
si Jabén de ccSt si si Plstico recicS|
si Jabon de ccSI si si Plastico gradNO
si Jabon de ccSI si si Plastico reci(NO
si Jabén de ccSI NO st Plastico reci(NO
si Jabén de ccSt NO NO Plastico recictNO
NO Jabon de ccSI NO NO Plastico reci(NO
si Jabon de ccSI NO si Acero inoxid SI
si Jabén de ccSI NO si Plastico recicS|
SI Jabén de ccNO NO Sl Acero inoxid SI
NO Jabon de ccSI NO NO Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI si si Plastico reci(NO
SI Jabén de ccNO NO NO Plastico recictNO
si Jabon de ccSI NO NO Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO NO Plastico reci(NO
si Jabon de ccSI NO NO Plastico reci(NO
NO Jabén de ccSI NO NO Plastico recictNO
si Jabon de ccSI NO si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI NO si Acero inoxid S
si Jabon de ccSI si si Plastico reci(NO
SI Jabén de ccSI NO Sl Plastico grad NO
si Jabon de ccSI NO si Plastico recitNO
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid NO
si Jabon de ccSI si si Acero inoxid NO
SI:50  DetergenteSl: 49 sI:23 SI: 40 Plastico grad SI: 37
NO:5  Jab6n de ccNO: 6 NO: 32 NO:15  Pldstico recicNO: 18

Aluminio: 0
Acero inoxidable: 16

CCOMERCIALIZACION

22.¢El
precio que
Volumen
Calidad
Calidad
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Volumen
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Calidad
Calidad
Calidad
Calidad
Volumen
Desconoce
Volumen
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Volumen
Volumen
Volumen
Volumen
Desconoce
Desconoce
Calidad
Desconoce
Desconoce
Desconoce
Volumen
Volumen

23.¢Conside
raqueel

NO

NO
Sl
Sl
Sl
NO
NO
NO
NO

@«

NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO

©w

NO
NO
NO
NO
NO

Volumen: 215I: 17

Calidad: 7

NO: 38

Desconoce: 27

24. 25.¢Mantie
¢Adoptaria ne registros
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI NO
SI Sl
SI NO
SI Sl
SI NO
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI Sl
SI NO
SI Sl
SI Sl
Sl SI
SI NO
SI Sl
SI Sl
Sl NO
SI Sl
SI NO
SI Sl
Sl NO
SI Sl
SI Sl
SI Sl
Sl SI
SI Sl
SI NO
SI NO
Sl SI
SI NO
SI Sl
SI NO
sI sl
SI NO
SI Sl
SI Sl
sl sl
SI NO
SI Sl
SI Sl
sl NO
SI Sl
SI Sl
SI NO
sl sl
SI NO
SI Sl
SI Sl
SI: 55 SI:38
NO:0 NO:17

Informacion General

Nombre
LILA CAMASHE
Maria Reinoso
AMELIA CATOTA
GABRIEL TAIPE
RAMINIRO RUIZ
SUSANA RUIZ
CARMELA QUINATOA
JONATAN GUALCO
LAURA MARCALLA
GLADYS MARCALLA
JULIO NULEZ
XAVIER VASCONEZ
ROCIO PALACIOS
GERONIMO PARRALES

Grado de institucion
PRIMARIA
Primaria
SUPERIOR: SECRETARIA
PRIMARIA
SECUNDARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
SECUNDARIA
SECUANDARIA
PRIMARIA
SECUNDARIA
SECUANDARIA
PRIMARIA
SECUNDARIA

JUAN CARLOS VASCONEZ SECUANDARIA

JUAN CHICAIZA
RAFAEL CEVALLOS
MIRIAN IZURIETA
GERARDO VALENCIA
MESIAS ESPIN
MIRIAN BALLADARES
TERESA VALENCIA
SEGUNDO MASABANDA
VIRGINIA CARDENAS
JUAN VILLACRES
JUAN ACOSTA
ALFONSO GARCIA
MARIA ACOSTA
MANUEL ESCOBAR
RENE VARGAS

JORGE ALTAMIRANO
HOMERO GUERRERO
GERARDO FREIRE
MANUEL MEDINA
FERNANDO RIOS
ERNESTO HERNANDEZ
CESARINGA

DAYSI LINDAO
ALEXANDRA KUFFO
JOSE JIMENEZ

JENY JARAMILLO
SAMNO LUNA

JONAS LOPEZ
SANTOS MACIAS
CECILIA MALDONADO
FRANCISCO MATOVALLE
DIEGO GUERRA
CATALINA BRIONES
LUIS LOZADA

INGRID MERA
ANABEL MATUTE
RAULNAVAS

HARRY MUROZ

EVA NUNEZ

GLORIA MATOVELLE

PRIMARIA
PRIMARIA
SECUANDARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA
PRIMARIA

Lugar
GUAYTACAMA
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
PESILLO
PESILLO
PESILLO
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
GUAYTACAMA
GUAYTACAMA
MULALO
MULALO
GUAYTACAMA
MULALO
MULALO
MULALO
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
PESILLO
PESILLO
PESILLO
SALMIPAMBA
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
MULALO
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
MULALO
SALMIPAMBA
MULALO
PESILLO
MULALO
MULALO




ANEXO C: CUADRO RESUMEN DE LA TABULACION DE LA ENCUESTA

Sanidad Animal: Registro de produccion de leche, Calendario sanitario, Control de brucelosis y tuberculosis, Pruebas de CMT, Presencia de mastitis,

Asistencia Profesional

Sl NO Total
Pregunta N % |N % N %
1. ¢(Mantiene usted archivos o registros del uso de
vacunas en la explotacion pecuaria? 25| 45 30 55 55 100
2. ¢El manejo sanitario de los animales de su ganaderia
de base en la aplicacion de un Calendario Sanitario? 7| 13 48 87 55 100

3. ¢Sus vaconas Yy vacas destinadas a la produccién son
vacunadas regularmente contra la BRUCELOSIS? 42| 76 13 24 55 100

4. ¢Se han realizado en sus animales de produccion
pruebas para el control de la presencia de
TUBERCULOSIS? 42| 76 13 24| 55 100

Sl NO Total
Pregunta N % | N % N %

5. ¢Se realizan regularmente en sus vacas de
produccidn pruebas de California Mastitis Test
(CMT)? 17| 31 38 69 55 100

Diariamente Una vez por semana No se realiza Total

Pregunta N % |N % N % N %

6. ¢Con que frecuencia realiza usted la prueba de CMT
en sus vacas de produccion? 8| 15 9 16 38 69 55 100




A todas las

vacas en
produccién Algunas vacas No se realizan Total
Pregunta N % % N % %
7. ¢La prueba de CMT la realiza? 9 16 8 15 38 69 55 100
Sl NO CMT Total
Pregunta N % % N % %
8. ¢Aplica alguna otra prueba para la deteccién de
mastitis? 2 4 36 65 17 31 55 100
Sl NO Total
Pregunta N % % N %
9. ¢Las vacas de su explotacidn han presentado mastitis? 27 49 28 51 55 100
Sl NO Total
Pregunta N % % N %
10. ¢Considera usted que puede optimizar las
condiciones de su explotacion y asi mejorar la calidad de
la leche que comercializa? 55 100 0 0 55 100
11. ¢ Tiene usted Asistencia Profesional para sus
animales de produccion, en forma regular? 37 67 18 33 55 100

N: Numero Fuente: Encuesta aplicada a los productores proveedores de leche de: Guaytacama, Mulald, Tanicuchi

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021




Manejo en el Ordefio: Tipo de ordefio, Pasos, Filtros, Utensilios, Limpieza, Dias de ordefio, Tiempo de retiro, Ordefio de la mafiana y tarde.

Manual Mecanico Total
Pregunta N % % %
12. ¢Qué tipo de ordefio practica? 39 71 16 29 55 100
Lavado de la
ubre Secado Despunte Sellado Total
Pregunta N % % % % %
13. ¢ Sefiale los pasos que para el proceso de
ordefio usted realiza? 32 58 21 38 21 38 7 13 81 147
Sl NO Total
Pregunta N % % %
14. ¢ Utiliza filtros para verter la leche en los
bidones de acopio? 40 73 15 27 55 100
15. ¢Los utensilios de ordefio estan
perceptiblemente limpios? 50 91 5 9 55 100
Jabdn de cocina Detergente Otros Total
Pregunta N % % % %
16. ¢ Los utensilios de ordefio se lavan con? 53 96 2 4 0 0 55 100
Sl NO Total
Pregunta N % % %
17. ;Cumple usted los 305 dias de ordefio en
sus vacas en produccién? 49 89 6 11 55 100
18. ;Cumple usted con los tiempos de retiro de
la leche después de haber aplicado
medicamentos a sus animales de produccion? 23 42 32 58 55 100
19. ¢Separa usted la leche proveniente del
ordefio de la mafiana y de la tarde? 40 73 15 27 55 100

N: Numero Fuente: Encuesta aplicada a los productores proveedores de leche de: Guaytacama, Mulal6, Tanicuchi

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021




Comercializacion: Material de los recipientes, Temperatura, Precio de la leche cruda, Registros de produccién de leche, Recomendaciones

Pléastico
grado
alimenticio | Plastico reciclado | Acero inoxidable Aluminio Total

Pregunta N % N % N % N % N %
20. ;Cual es el material de los recipientes en los
gue usted almacena la leche cruda? 5 9 34 62 16 29 0 0 55 100

Si NO Total

Pregunta N |% N % N %
21. ;Controla la temperatura de la leche
almacenada? 39 67 16 33 55 100

Volumen Calidad Desconoce Total

Pregunta N % N % N % N %
22. ;El precio que le paga la Industria Lactea
por su leche se basa en? 21 38 7 13 27 49 55 100

Sl NO Total

Pregunta N % N % N %
23. ¢Considera que el precio que le pagan por su
leche es justo? 17 31 38 69 55 100
24. ;Adoptaria las recomendaciones de “Buenas
Practicas Lecheras” para mejorar las
condiciones de la produccion de leche? 55 100 0 0 55 100
25. ¢{Mantiene registros de la produccién
lechera? 38 69 17 31 55 100

Fuente: Encuesta aplicada a los productores proveedores de leche de: Guaytacama, Mulal6, Tanicuchi

Realizado por: Pazmifio, Ligia, 2021

ANEXO D: INFORME DEL ANALISIS DE LA CALIDAD DE LA LECHE



PRODUCTOS LACTEOS

Matibella

Uida y Nulricion

= =
Guaytacama, Mayo 28 del 2021
Registro diario de los andlisis de la leche cruda recibida en la planta.
Acidez Color Olor Apariencia Observaciones
FECHA Proveedor Peso g/ml | Temperatura °C Corta No Corta °Dornic Blanco Cremoso Otro Agradable | Desagradable|  Buena Mala
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
19/10/2020 Mulalé 1,028 15| X 16| X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
20/10/2020 Mulalo 1,028 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,028 15 X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
211012020 7t 1028 T X TS X X X
Guaytacama 1,027 15| X 1 X X X
Tanicuchi 1,028 15 X 14 X X X
2211012020 76 1,028 5% 13 X X X
Guaytacama 1,027 15| X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
23/10/2020 Mulald 1,028 15 X 16 X X X
Guaytacama 1,028 15| X 16) X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
2411012020 T 1027 T X T X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
25712020 i T.028 T X i X X X
Guaytacama 1,028 15 X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15 X X X
2611012020 76 1,028 5% 13 X X
Guaytacama 1,027 15| X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X
2711012020 [Nuraig 1,028 T X 4 X X X
Guaytacama 1,029 15 X 14 X X X
Tanicuchi 1,028 15| X 14 X X X
28/10/2020 Mulalé 1,028 15| X 14| X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
2911012020 I'zrat 1028 1 X ¥ X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15 X X X
3071012020 Mulalé 1,028 15| X 14| X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X 7% X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
3U102020 et 1,028 i X 7 X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14 X X X
Tanicuchi 1,029 15| X 15| X X X
11112020 rte 1029 T X T X X X
Guaytacama 1,029 15| X 15| X X X
Tanicuchi 1,028 15| X 14 b X X
211112020 [7iTarg 1028 5% 3 X X
Guaytacama 1,029 15| X 15| b X X
Tanicuchi 1,029 15 X 15 X X X
8/11/2020 1 autar 1029 T X T X X X
Guaytacama 1,029 15 X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
4/11/2020 Mulald 1,029 15 X 15| X X X
Guaytacama 1,028 15| X 14| X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
5/11/2020 1At 1029 T X T X X X
Guaytacama 1,029 15| X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15| X 15| X X X
6/11/2020 1 aptar 1028 T X i X X X
Guaytacama 1,027 14 X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 17| X 15| % X X
71112020 G 1,029 T X T8 X X X
Guaytacama 1,027 19 X 14 X X X
=
Direccién: Parroquia Guaytacama - Barrio Pilacoto Telf: (03) 2690 154 - Cel: 0999 76

Latacunga - Cotopaxi - Ecuador 0998 452 144



PRODUCTOS LACTEOS

Martibella

Uida y Nulricion

Tanicuchi 1,026 18} X 15 X X X
8/11/2020 | Mulald 1,026 18 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 17| X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15| X X X
9/11/2020 [Mulald 1,027 17 X 16 X X X
Guaytacama 1,029 15} X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 14 X X X
10/11/2020 [Mulald 1,027 18 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 18} X 15| X X X
Tanicuchi 1,026 15 X 15| X X X
11/11/2020 [Mulalé 1,028 15 X 16 X X X
Guaytacama 1,027 15 X 16| X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15| X X X
12/11/2020 [MuTal6 1,027 15 X 15 X X X
Guaytacama 1,029 15 X 14 X X X
Tanicuchi 1,029 15 X 15| X X X
13/11/2020 [Mulalé 1,027 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 17] X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15] X 15| X X X
14/11/2020 [Mulalé 1,027 15| X 14 X X X
Guaytacama 1,027 17] X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 18] X 15 X X X
15/11/2020 [Mulalg 1,027 15 X 17 X X X
Guaytacama 1,027 18} X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 14 X X X
16/11/2020 [Mulal6 1,028 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 17| X 14 53 X X
Tanicuchi 1,027 15] X 15| X X X
17/11/2020 ['Mulalg 1,027 18| X 14 X X X
Guaytacama 1,027 18} X 14) X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15| X X X
18/11/2020 [Mulald 1,025 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 18} X 14) X X X
Tanicuchi 1,025 15 X 15| X X X
19/11/2020 [Mulalé 1,028 18 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 18} X 14 X X X
Tanicuchi 1,027 15§ X 15| 52 X X
20/11/2020 [Mulal6 1,027 15 X 15 X X X
Guaytacama 1,026 15 X 15 X X X
Tanicuchi 1,027 17] X 14 X 2 X
21/11/2020 ['Mulalg 1,027 17 X 17 X N X
Guaytacama 1,027 18] X 15| X 7% X
Tanicuchi 1,029 15 X 15 X X X
22/11/2020 [Mulalé 1,026 15| X 15 X X X
Guaytacama 1,027 18] X 15| X X X
Tanicuchi 1,029 15 X 15 X X X
23/11/2020 [Mulal 1,028 15 X 15 X X X
Guaytacama 1,028 15 X 14 X X X
Tanicuchi 1,029 15 X 15| X X X
24/11/2020 [Mulalg 1,028 15 X 15 X X X
Guaytacama 1,029 15} X 15| X X X
Tanicuchi 1,028 15} X 15| X X X
25/11/2020 [Mulalé 1,027 17, X 14 X X X
Guaytacama 1,027 15} X 15| X X X
Tanicuchi 1,028 16} X 15| X X X
26/11/2020 [Mulal6 1,028 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,028 16 X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15] % 14 X X X
27/11/2020 [Mulalé 1,027 15] X 14 X X X
Guaytacama 1,027 18] X 15| X X X
Tanicuchi 1,027 15] X 14 P X X
28/11/2020 [Mulal 1,027 15] X 15 X X X
Guaytacama 1,027 18] X 15| X X X
Tanicuchi 1,026 15 X 14} X X X
29/11/2020 [Mulal 1,027 15 X 14 X X X
Guaytacama 1,027 15} X 14} X X X
Tanicuchi 1,027 15 X 15| X X X
30/11/2020 [Mulalé 1,027 18 X 15 X X X

Direccién: Parroquia Guaytacama - Barrio Pilacoto
Latacunga - Cotopaxi - Ecuador

Telf: (03) 2690 154 - Cel: 0999 762 ¢
0998 452 144



PRODUCTOS LACTEOS

Matibella

Uida y Nulricion
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ANEXO E: INFOGRAFIA DEL PLAN SANITARIO

PLAN

SANITARIO

CUIDADOS ANTES DEL ORDENO

LIMPIEZA DE
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LUS AR DE
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PROHIBIDA
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ORDENO MECANICO
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RECIPIENTES Acers nosldabie o Mlasico de
¥ EQUIFO DE wrady allrenticio
ORDENO —baldes. jorras.

rangues o bldonaes

IMPORTANTE

Lovarse las manos corn:
~ABUnGdante agua
~danén sin elor
@ do solor azul -
“

o
desechablas

Sl prasenta haridas en o ~ouvarol
G NEE clentear
o Htaoiric T NO UTILIZAR SEslantalde aotie i
ASEO -gf.lrnr: -ernﬂnucmt:- ANILLOS, —catrado cGmade
PERSONAL auirirglocs = RELOJES, e rresta ol avable

PULSERAS.

ANTES DE ORDENAS
SE DEBE:

P o cont nelo
ol area da la ubre

—Lavar con agua tibla
LIMPIEZA DE ~Secar con popel absorbents o
LA UBRE toallos indivichioles

1. NO PRODUCIR

NO UTILIZAR
Jawanes Nl desinfectantes
antes del orcdeno

RUIDOS NEGATIVOS. 2: DEEELN TS 3. ORDENO
Lox A primeros chorros de S
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g e
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IMPORTANTE: Obtener Certificacidn de proedios libres de Bruceslosis v Tuberculo=sis
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