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RESUMEN

La provincia de Tungurahua ocupa el cuarto lugar a nivel nacional en produccién de leche cruda,
con alrededor de 430 mil litros diarios, donde sélo el 20% se destina a la industria y el 80%
destinado al mercado informal, estos alimentos no siguen un adecuado control de los procesos de
manufactura lo cual atenta contra la seguridad alimentaria de los consumidores, por lo tanto el
objetivo de la presente investigacion fue evaluar la calidad de la leche cruda a través de andlisis
organolépticos, fisicoquimicos y microbiol6gicos de acuerdo a la norma NTE INEN 9:2012 asi
como la implementacién de un manual de transporte y almacenamiento en el centro de acopio
MILCA de acuerdo a la lista de verificacion por Agrocalidad en laRESOLUCION DAJ-2013461-
0201.0213. La investigacion tuvo un enfoque cuantitativo ya que mediante los anélisis se
utilizaron los datos obtenidos para describir, analizar y explicar los resultados obtenidos durante
dos semanas realizando dos replicas, tuvo un disefio observacional descriptivo, corresponde a un
disefio no experimental ya que no se manipularon variables. Se realizaron andlisis de las
caracteristicas organolépticas de la leche cruda como: color, olor y aspecto. También se realizaron
analisis fisicoquimicos como: densidad relativa, materia grasa, acidez titulable, solidos totales,
solidos no grasos, cenizas, punto de congelacién, proteinas, ensayo de reductasa, reaccion de
estabilidad proteica, presencia de conservantes, presencia de neutralizantes, presencia de
adulterantes, suero de leche, prueba de brucelosis y residuos de medicamentos veterinarios.
Ademas de analisis microbioldgicos como: recuento de aerobio mesofilos y células somaéticas.
Mediante la metodologia se logré determinar que la calidad de la leche cruda recolectada en el
centro de acopio cumplid con los pardmetros fisicoquimicos y microbiolégicos que la normativa
INEN exige. También se realiz6 la implementacion un manual para el transporte y

almacenamiento aportando de esta manera positivamente al centro de acopio.

Palabras clave: <MANUAL>, <LISTA DE VERIFICACION>, <CONTROL SANITARIO>,
<INOCUIDAD>, <CONTAMINACION >

0720-DBRA-UT-2024
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ABSTRACT

Tungurahua province ranks fourth in raw milk production at the national level. Approximately,
430 thousand liters per day, where only 20% of the production is destined for the industry, and
the remaining 80% is sold in the informal market as by-products. These foods lack adequate
control of manufacturing processes, which undermines consumers' food safety. Therefore, the
objective of this research was to evaluate the quality of raw milk through organoleptic,
physicochemical, and microbiological analysis according to the NTE INEN 9:2012 standard, as
well as, the implementation of a transport and storage manual at MILCA collection center
according to the checklist established by Agrocalidad in RESOLUTION DAJ-2013461-
0201.0213. The research had a quantitative approach, as the quality parameters of raw milk were
analyzed using the data obtained to describe, analyze, and explain the results obtained over two
weeks with two replicates. It had a descriptive observational design, as an observation process
was carried out by applying a checklist with the proposal of the manual for transporting and
storing raw milk. It corresponds to a non-experimental design since variables were not
manipulated. To verify the quality of raw milk, analyses of its sensory characteristics such as
color, odor, and appearance were carried out. Physicochemical analyses included relative density,
fat content, titratable acidity, total solids, non-fat solids, ash content, freezing point, proteins,
reductase assay, protein stability reaction, presence of preservatives, neutralizers, adulterants,
whey, brucellosis test, and residues of veterinary drugs. In addition, microbiological analyses
were conducted, including mesophilic aerobic count and the presence of somatic cells. Through
the methodology, it was determined that the quality of raw milk collected at the collection center
met the physicochemical and microbiological parameters required by the INEN regulations. Also,
the implementation of a manual for transport and storage was carried out through the checklist

established by Agrocalidad.

Keywords: <MANUAL>, <CHECKLIST>, <IMPLEMENTATION>, <SANITARY
CONTROL>, <FOOD SAFETY>, <CONTAMINATION>

B

Ing. Romel Francisco Calles Jiménez
0603877713
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INTRODUCCION

La inocuidad gque debe tener la leche es de vital importancia, ya que es uno de los liquidos de
mayor consumo debido al considerable aporte nutricional para los humanos, empezando desde su
punto de origen, seguido de las buenas practicas de higiene que se debe tener en el respectivo
proceso de transporte, almacenamiento, recepcion, produccién y distribucion. Uno de los factores
que predominan en la calidad de la leche es la variedad del animal y el manejo de la materia
prima, siendo la segunda mas comun ya que los productores tienen poco conocimiento sobre las
buenas préacticas de higiene y también existe escases de productos financieros dando como
resultado un producto de materia prima de baja calidad y en la mayoria de los casos no esta apto
para el consumo humano. La contaminacion cruzada por efecto de microorganismos patégenos
se encuentra presente en todas las etapas y un punto que necesita mayor exigencia es la etapa del
transporte y almacenamiento, debido a que el incumplimiento de controles sanitarios establecidos
puede ocasionar la pérdida total de la materia prima que implica déficits en la empresa y al
pequefio productor. En esta investigacion se analiz6 todos los parametros y requisitos técnicos
gue conlleva la evaluacién de la calidad de la leche cruda, también se realizé la implementacion
de un manual que indique las caracteristicas y métodos primordiales para la trazabilidad con
respecto al transporte y almacenamiento de leche cruda en un centro de acopio. El cumplimiento
de las normativas y especificaciones vigentes en el pais enfocadas en asegurar la calidad de la
leche es de suma importancia, la Norma INEN 9:2012 Leche cruda. Requisitos (Quinta versién),
define tres aspectos: propiedades organolépticas, composicién fisico-quimica y cualidades
microbioldgicas. También especifica y determina que la leche integra y fresca debe provenir del
ordefio limpio e ininterrumpido de vacas sanas, asi como estar limpia y libre de materias y
sustancias extrafias a su naturaleza, es por ello que se realizaron analisis para verificar la calidad
de le leche cruda fueron de caracteristicas sensoriales de la leche cruda como: color, olor y
aspecto. La calidad fisicoquimica hace referencia sobre todo a los componentes de la leche que
aportan valor nutritivo al alimento (proteinas, azlcares, materia grasa, vitaminas, minerales) de
forma que cuanto mayor sea su proporcion mejor valorada serd, los analisis fisicoquimicos
realizados fueron: densidad relativa, materia grasa, acidez titulable, solidos totales, solidos no
grasos, cenizas, punto de congelacion, proteinas, ensayo de reductasa, reaccion de estabilidad
proteica, presencia de conservantes, presencia de neutralizantes, presencia de adulterantes, suero
de leche, prueba de brucelosis y residuos de medicamentos veterinarios. La leche, por ser
considerada un alimento completo en nutrientes facilmente asimilables, es un excelente alimento
para el hombre y un medio de cultivo para la mayoria de los microorganismos presentes en la
naturaleza. La carga microbiolégica de la leche cruda es de extrema importancia en la calidad

final de los productos lacteos, es por eso que también se realizaron analisis microbioldgicos que



fueron: recuento de aerobio meséfilos y presencia de células somaticas. Todos estos andlisis se
realizaron en el laboratorio de microbiologia de Biotecnologia y en el laboratorio de bromatologia
de Bioquimica y Farmacia. Para la implementacion del manual de transporte y almacenamiento
se realiz6 una lista de verificacion en donde se observd las falencias en cuanto al centro de acopio
y al transporte, posterior a ello se realiz6 la socializacion al duefio, transportistas y trabajadores
del centro de acopio, de esta forma se garantizo la calidad de la materia prima utilizada para la
alimentacion humana y dicha herramienta (Manual) ayudo a todos los transportistas del centro de
para aplicar de forma técnica las buenas practicas de transporte y almacenamiento de leche cruda



CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  Planteamiento del problema

De acuerdo con el (INEC, 2022, p. 5) la produccion de leche cruda en el Ecuador para el 2022
comprendi6 aproximadamente 5.699.046 litros por dia, estableciendo a la region sierra como la
mayor productora, con 79,58%, seguida de la costa y oriente con 16.38% y 4.04%
respectivamente. De este volumen (Armijos, 2023) indica que, solo el 36% se destina a la industria
formal, un 8,76% se consume de forma artesanal y el 55,24% restante se procesa en fincas,

comercializandose en el mercado informal.

Como lo indica el (Ministerio de Agriculturay Ganaderia [MAG], 2023) la provincia de Tungurahua ocupa
el cuarto lugar en la produccion de leche cruda a escala nacional, con alrededor de 430 mil litros
diarios, donde solo el 20% de la obtencidn se destina a la industria y el 80% restante se vende en
el mercado informal como subproductos para la elaboracion de queso fresco, queso mozzarella,
yogurt, mantequilla y otros. Cabe destacar que estos alimentos no siguen un adecuado control de
los procesos de manufactura, lo que ocasiona pérdidas significativas en la economia para los

pequefios productores y atenta contra la seguridad alimentaria de los consumidores.

A raiz de la pandemia el control de la seguridad alimentaria juega un papel importante en los
procesos de trazabilidad de los alimentos, uno de los sectores mas afectados fue la industria lactea
gue estimd pérdidas del 50% en la produccién de leche en los afios precedentes. De acuerdo al
(Centro de Industria Lécteas [CIL], 2022) la demanda en el sector formal apenas lleg6 a 3 millones en el

afio 2020, lo que represento pérdidas econémicas para los pequefios productores en el pais.

(Borja, 2021) menciona que la cadena productiva de la leche se interrumpi6 por efecto del COVID-
19 debido a los problemas sobre el manejo y control de los productos lacteos que presentd
falencias por la poca o nula experiencia de las fincas e industrias alimenticias. Este problema tuvo
una mayor incidencia en zonas rurales del pais con los productores y centros de acopio que no
contaban con una preparacion técnica sobre las medidas sanitarias por efecto de la pandemia a

nivel mundial.

Como establece el (Comité de Seguridad Alimentaria Mundial, 2020) la calidad en los productos

alimenticios se basan en el manejo y control en todas las fases de la cadena productiva, cabe



destacar que en los procesos de logistica, el transporte de los alimentos juega un papel importante
al igual que la produccion, ya que en esta etapa los productos pueden verse afectados por factores
externos (microrganismos patdgenos) o por una mala manipulacion, estableciendo la importancia
de la limpieza de las zonas de recepcion de la materia prima y de los vehiculos que se encargan
del transporte, para dar cumplimiento a cabalidad con los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (POES).

En la industria lactea los pardmetros de calidad que se manejan en los alimentos se imponen por
el organismo competente para su consumo, pero estos estandares puede diferir en mayor exigencia
dependiendo del centro de acopio y la procedencia de la leche, destacando la importancia de las
empresas que asigna sus propios controles de calidad para ofertar productos inocuos en el
mercado, mediante una trazabilidad que se cumplan a todo momento (Instituto Interamericano de

Cooperacion para la Agricultura [IICA], 2021).

Uno de los factores que influyen en la calidad de la leche es la variedad de animal y el manejo de
la materia prima. La contaminacion cruzada por efecto de microrganismos patégenos se encuentra
presente en todas las etapas de la produccion y un punto que necesita mayor exigencia es la etapa
del transporte y almacenamiento, debido a que el incumplimiento de controles sanitarios
establecidos puede ocasionar la pérdida total de la materia prima que implica déficits en la
empresa y al pequefio productor.

1.2 Limitaciones y delimitaciones

1.2.1 Limitaciones

El laboratorio de Bromatologia no cuenta con los materiales y equipos para realizar la prueba de

brucelosis y residuos de medicamentos veterinarios.

1.2.2 Delimitaciones

1.2.2.1 Delimitacién temporal

El presente trabajo de investigacion se desarrolla en el periodo octubre 2023 - marzo 2024.

1.2.2.2 Delimitacién espacial



La recoleccion de la muestra y la implementacidn del manual de transporte y almacenamiento de
leche se realiza en el centro de Acopio MILCA, ubicado en el barrio San Vicente de la parroquia
Quinchicoto del Canton Tisaleo provincia de Tungurahua.

Los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos se realizan en los laboratorios de Bromatologia y

Biotecnologia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

1.2.2.3 Delimitacion de contenido.

El estudio se enfoca en el control de calidad de la leche cruda procedente del centro de acopio
MILCA en base a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9:2012, asi como también la
implementacion de un manual de transporte y almacenamiento para una correcta y apropiada

practica en el manejo de leche cruda que ingresa a dicho centro de acopio.

1.3 Problema General de Investigacion

¢Como evaluar la calidad de la leche cruda del centro de acopio MILCA?
¢ Es factible la implementacion del manual de transporte y almacenamiento de leche cruda en el
centro de acopio MILCA?

1.4 Problemas especificos de investigacion

¢Como analizar las caracteristicas organolépticas de la leche cruda?

¢En base a qué normativa se evallan los parametros fisico-quimicos y microbioldgicos de la leche
cruda?

¢Mediante que instructivo o reglamento se pretende realizar el manual de transporte y
almacenamiento?

¢Como se va a realizar la implementacion del manual de transporte y almacenamiento de leche

cruda en el centro de acopio MILCA?

1.5 Objetivos

15.1 Objetivo General

Evaluar la calidad de la leche cruda a través de diferentes analisis, asi como también la

implementacion de un manual de transporte y almacenamiento para el adecuado proceso de

trazabilidad en el centro de acopio MILCA.



1.5.2 Obijetivos especificos

o Analizar las caracteristicas organolépticas de la leche cruda mediante la aplicacién de una
escala validada cientificamente.

e Evaluar la calidad de la leche cruda recolectada en el centro de acopio MILCA mediante
analisis fisico-quimico y microbiol6gico con base en la normativa INEN 9:2012.

o Elaborar un manual de transporte y almacenamiento de la leche cruda para el centro de acopio
MILCA mediante la aplicacion técnica de la RESOLUCION DAJ-2013461-0201.0213
establecida para la vigilancia y control de la inocuidad de leche cruda.

e Implementar el manual de transporte y almacenamiento en el centro de acopio MILCA a
través de capacitaciones a socios, proveedores y transportistas.

1.6 Justificacién

1.6.1 Justificacion Teorica

En la Constitucion de la Republica del Ecuador, en la Seccion Primera: sobre el Agua y
Alimentacion, en el Articulo 13 indica; Las personas Yy colectividades tienen derecho al acceso
seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a
nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado

ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

De acuerdo a la RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG, en la Ley Organica de Salud, el
Articulo 16, dispone que; "El Estado establecera una politica intersectorial de seguridad
alimentaria y nutricional, que propenda a eliminar los malos habitos alimenticios, respete y
fomente los conocimientos y practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo de
productos y alimentos propios de cada region y garantizara a las personas, el acceso permanente

a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes."

Como indica (Luiselli, 2021) la seguridad alimentaria es un aspecto fundamental en el manejo de los
alimentos tanto en la demanda como en la oferta, debido a la necesidad de las personas por
consumir productos de calidad que no atenten perjudicialmente a la salud, es por ello, que el uso
de técnicas 0 métodos que permitan mejorar los procesos en la cadena de produccion indican un

sustento sobre las actividades légicas en las operaciones alimenticias. EI control sobre el manejo



de la leche en todas las etapas es un punto critico que necesita el monitoreo constante para ofrecer

una calidad 6ptima en una empresa o centro de acopio.

La normativa (NTE INEN 9:2012: LECHE CRUDA) establece los estdndares minimos y maximos que
debe cumplir la leche cruda de vaca para ser consumida, mediante disposiciones generales,
requisitos especificos, contaminantes y requisitos microbioldgicos, los cuales seran tomados en

cuenta para la investigacion al analizar los resultados pertinentes.

Como se establece en la problemaética, la ausencia de un manual de calidad en los procesos de
transporte y almacenamiento en el centro de acopio MILCA, impide ofertar una materia prima de
calidad, influyendo en los procesos de manufactura y comercializacion, ocasionando pérdidas

econdmicas a los productores.

Los resultados de la presente investigacion son de gran importancia ya que establece todos los
parametros y requisitos técnicos que conlleva la evaluacion de la calidad de la leche cruda.
Ademas, la implementacién del manual indica las caracteristicas y métodos primordiales para la
trazabilidad con respecto al transporte y almacenamiento en un centro de acopio. De esta forma
se garantiza la sana alimentacion humana y la ayuda a todos productores de la asociacion que les

permita aplicar adecuadas practicas en transporte y almacenamiento.

1.6.2 Justificacion Metodoldgica

Se cuenta con los laboratorios de Bromatologia y Biotecnologia para realizar los analisis
fisicoquimicos y microbiolégicos de las muestras de leche cruda para evaluar su calidad. Ademas,
mediante las técnicas de observacién y entrevista se pretende la elaboracion e implementacion de
un manual de transporte y almacenamiento en el centro de acopio MILCA por medio de una

capacitacion al duefio, transportistas y trabajadores del lugar.
1.6.3 Justificacion Préctica
El aporte principal de los resultados esta dirigido al centro de acopio MILCA, ya que van a contar

con informacion veridica acerca de la calidad de la leche receptada, ademas de la disponibilidad

de un manual que les permita realizar un correcto transporte y almacenamiento de la leche.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1  Antecedentes de investigacion

Para el desarrollo del estudio, a continuacion, se determinan algunas investigaciones relacionadas
a la temética con respecto a la evaluacion de la calidad de la leche cruda, y la elaboracién de un

manual de transporte y almacenamiento para un centro de acopio.

Los autores (Visciano & Shirone, 2022, p. 5) en su estudio evaluacién de los criterios de calidad y
seguridad de muestras de leche cruda de diferentes granjas lecheras, establecieron que en zonas
de Italia la leche cruda cumple con un riguroso control de calidad en las industrias debido al
consumo que se da en todo el pais, ya que la leche es parte de la cocina tradicional sobre todo en
la produccidn de quesos maduros. Cabe recalcar que las materias primas analizadas en las granjas
no llevan un control con respecto a la normativa debido a que el conteo de células somaéticas
excedio los limites permitidos en las muestras que produjo un retiro inmediato por la autoridad
competente al suspender dichas actividades hasta que las granjas regulen y puedan controlar los
procesos y etapas que se den en la recoleccién de leche cruda mediante acciones correctivas que

permitan ofertar alimentos de calidad.

En la investigacién impacto y beneficios de la implementacion de las buenas practicas de
manufactura (BPM) en la industria lactea (Mayorga, 2021, p. 76) indica que se demostraron algunas
causas que producen la falta de inocuidad en los productos lacteos, entre los cuales se encuentran
problemas asociados a la contaminacion de la materia prima o producto terminado, afectaciones
de salud en el animal de ordefio, carencia de controles de calidad, falta de higiene en los procesos
de produccion, inadecuado transporte entre otros. Determinando que la industria lactea en
América del Sur presenta deficiencias en la implementacién de las BPM y que el control de
calidad de los procesos, requisitos higiénicos y manejo de recursos hidricos son importantes en la
implementacion de un manual si se quiere garantizar la calidad e inocuidad en estos productos

alimenticios.

De acuerdo a los investigadores (Parra & Paredes, 2014, p. 78) en su investigacién manual de buenas
practicas de recoleccion, conservacion y transporte de leche para el centro de acopio “La Gloria”
indicaron que para el manejo de alimentos; la implementacion de un manual de Buenas Practicas

de Manufactura permite tener herramienta basicas para la obtencidn de productos seguros para el



consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién del producto,
mediante un disefio y funcionamiento técnico de la planta desarrollando procesos inocuos para la

alimentacion.

Finalmente (valle, 2015, p. 11) en su proyecto de investigacién sobre la Evaluacion de la calidad de
la leche cruda e implementacion de un Manual de calidad en el centro de acopio: Asociacion el
Panecillo, Tungurahua. Establece que la calidad de la leche cruda varia de acuerdo a un
inadecuado manejo en el proceso de ordefio, transporte y la aplicacion de procesos de produccién
deficientes, indicando que la manipulacion juega un papel determinante ya que los productores
presentaron deficiencias en la entrega de la materia prima, en relacion a niveles microbiolégicos
y que los resultados una vez aplicado un Manual de Calidad en el centro de acopio mejord
significativamente los indicadores sanitarios y estandares de calidad en el centro de acopio.

2.2 Referencias Tedricas

2.2.1 Leche cruda

Es la expulsion de un liquido blanco a través de las glandulas mamarias de vacas sanas, que a
través del ordefio del animal es destinada para el consumo humano. Esta leche no tiene que tener
adiciones ni extracciones, esta exenta de calostro y no contiene ninguna sustancia ajena a su

composicién natural. (NTE INEN 9:2008, p. 1).

Los animales mamiferos tienen glandulas mamarias las cuales expulsan leche para poder dar
supervivencia a sus hijos cuando recién nacen, es asi que es altamente nutritivo para su respectiva

crianza. (Zavala, 2015, p. 14).

2.2.2 Leche pasteurizada

Es un tipo de leche que ha sido sometida a un proceso de pasteurizacion o calentamiento (70°-
90°C) suave durante unos segundos para eliminar o reducir significativamente los
microorganismos presentes en ella, como bacterias, levaduras y mohos, con el objetivo de mejorar

su seguridad alimentaria y prolongar su vida Gtil (NTE INEN 10:2009, p. 1).

2.2.3 Leche para el consumo



La leche estrictamente tiene que dar cumplimiento con los requisitos que permitan describir su
calidad, con andlisis organolépticos, fisicogquimicos y microbiolégicos que estan establecidos en
las normativas alimentarias para de esta manera dar cumplimiento con el soporte nutricional que
debe tener .La leche para el consumo humano debe ser manejada de una manera eficaz ya que es
un producto perecedero y se tiene que realizar un estricto seguimiento desde el productor hasta

que llegue a su respectiva comercializacion. (Varela, 2018, p. 3).

2.2.4  Composicion quimica de la leche

Segun la especie y raza la composicién bioldgica de la leche cambia por diferentes aspectos como
son: lactancia, la condicién climética y la variacion de su alimentacion. Por otro lado, la
composicién quimica es compuesta, por lo cual existen alteraciones en su composicion, como se

detalla en las siguientes tablas. (Ministerio de Agricultura,Pesca y Alimentacion, 2022).

Tabla 2-1: Composicién quimica de la leche

Componentes Valor

Agua 86,90%
Proteina 3,50%
Grasa 4,00%
Lactosa 4,90%
Cenizas 0,70%

Fuente: (Ministerio de Agricultura,Pesca y Alimentacion, 2022).

Tabla 2-2: Composicién quimica de la leche vaca por especie

Raza Grasas Proteina Lactosa Cenizas SNG* ST**
Ayrshire 4,00% 3,53% 4,67% 0,68% 8,90% 12,90%
Brownswiss 4,01% 3,61% 5,04% 0,73% 9,40% 12,41%
Guernsey 4,95% 3,91% 4,93% 0,74% 9,66% 14,61%
Holstein F. 3,40% 3,32% 4,87% 0,68% 8,86% 12,26%
Jersey 5,37% 3,92% 4,93% 0,71% 9,54% 14,91%
*Solidos no grasos, **Solidos totales

Fuente: (Ministerio de Agricultura,Pesca y Alimentacion, 2022).

2.2.5 Calidad de la leche cruda

La calidad de la leche tiene dos puntos primordiales que son la higiene de la leche y la salud

publica (FAO, 2023).
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En cuanto a la calidad de la leche se puede representar con analisis quimicos y microbioldgicos,
es importante que la leche no tiene que estar adicionada de sustancias quimicas que perjudiguen
la salud integral de los seres humanos. (Zavala, 2015, p. 24).

Se deben realizar estrictamente pruebas de calidad que permitan analizar el control de calidad de
la leche en sus diversas etapas mediante la horma (NTE INEN 9:2012, p. 3) €S por eso que debe ser

sometida a pruebas fisicoquimico y microbiolégicas.

2.2.5.1 Analisis de las caracteristicas organolépticas

Un analisis organoléptico es definido como la valoracion cualitativa (subjetiva) realizada a una
muestra que puede ser alimento o bebida, mediante la evaluacion de los sentidos (vista, gusto,
olfato, tacto y oido). Realizada mediante una prueba de degustacion que permite determinar la
calidad del producto (vasquez, 2018, p. 26).

e  Color: Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
e Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.

e  Aspecto: Deber ser homogéneo, libre de materias extrafias.

Se debe cumplir con diferentes factores, que son de apariencia: debe ser normal, color blanco
opalescente o ligeramente amarillento, el aspecto limpido, homogéneo y libre de residuos
extrafios. Factores de textura: la consistencia y viscosidad normales. Factores de olor: debe ser

suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios. (NTE INEN 9:2012, p. 4).

2.2.5.2 Analisis de las caracteristicas fisico-quimicas

La calidad fisico-quimica hace referencia sobre todo a los componentes de la leche que aportan
valor nutritivo al alimento (proteinas, az(cares, materia grasa, vitaminas, minerales) de forma que

cuanto mayor sea su proporcion mejor valorada sera. (FUSSEN, 2022).

Para la mejora en general de la leche se puede realizar acciones como por ejemplo: renovar la
genética en cuanto al ganado, la alimentacion que debe tener el animal, y principalmente el
manejo de las buenas practicas de ordefio ya que debe estar limpio y Optimas condiciones. Los
analisis fisicoquimicos se basan principalmente en describir el sistema alimentario que el animal

tiene a través de diferentes analisis. (Vasquez, 2018, p. 41).
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La noma NTE INEN 9:2012, establece que se debe cumplir con

fisicoguimicas.

2.2.6

Tabla 2-3: Requisitos de la leche de vaca cruda

las siguientes caracteristicas

Aduherantna: Harina y almidones, soluciones arucaradas o sobiciones salinas, colorantea, leche an pobro, asem de leche, grasaa vegetalea.
| “Fraooids o maza da B, 'We: Exta rartidad se soprosa frecusmamens en por cisnto, % La notarion % (mfm)” no deberd uzarea”.

So rofiere 3 agquolics medicamenics velerirancs sprobadcs para wec on ganado e producsion kohar
ol comis ded Codes: sobre auce de medicamantos vetarinarce o s aimemica

Entablacidos

Fuente: (NTE INEN 9:2012, p. 4).

Parametros de calidad de la leche

RECHUISITOS UrabaD MM BAL METODO OE ENBAYD
Dersitad releiva: NTE INEN 11
als € 1,024 1033
A2 1,028 1032
Jatteria Qrass 55 (Haccion a0 - WTE INEN 12
e maza)*
ficecez fiulable come dcido lactico %4 (fmccion 013 oy HTE IMEN 13
e masa)
5605 iolnles o4 (fmccion 12 . NTE INEN 14
2 mias)
Giidas no grasos % (raccion 62 '
2 mas)
Cerizas % (frmcciin 085 NTE INEN 14 '
2 masE)
Purto de conpelackan 't 053 512 NTE INEH 15
pusTiz Cricactpiog) ™ *H 4] 555 40,530
Frorzinas o (feccdn | 28 NIEMNENTE |
e masa
Emwﬂemﬂmimlﬁemﬂaﬁ - I 3 - NTE INEW 018
de esiabibdad procssca (prsba.  Pera lache desanads 8 patsunzacstn: Mo se coagulsnd HTE INEN 1500
alcohil) la ndizidn de un voiumen igual de alconal neutro de
% 8N pes0 0 75 % en volumen; y para la lache
rads 8 ulrapasieunzacidn, No se coagulars por ks
e i volemen |pusl de sloohol neutra de T14%
pass 0 78 % an volumen
Presncia d2 consenaries” - Hegamve NTE INEN 1500
Presencia de neutraizantss” - Hegamo [TE INEN 1508
Preseniia de aduberantzs” - Hepasvo ITE IREN 1500
rasas vegetaks - Hepaive NTE INEN 1500
Euena de Lacha Hepamo NTEINEM 2411 |
Prosha de Bruceloss - Hegaivo Prusha de anllo PAL (Ring
=2
FESIDUCS DE MEDICAMENTOS upd - I/F\L, esteblecidos |os esteblecidos en el
VETERINARIOS el CODEX pendic de ménodos de
Imentanus dlisis  idertficades  coma
JRL 2 B0% pEA  fespaldar g
A del codes”
[ Diderencia srire ol contanido de sdiidon iotalss v of confenido de grasa.
™ "0="H{ donda F=0,0858
" Aplicable ala lecte cruda aries de s somedida & enhiamienta
1) Corssnanas formaidehido, partredo de hidSgena, toro,  hipoclonitca, cloramiras, eloparoodosa adiconada y ditoedo de clom.
I Neutralzamse: oring, carboraioa, hidnfzida da sodic, jsboras.

Las pruebas en cuanto a la calidad de la leche cruda se deben regir a la norma INEN 009:2012

Leche cruda. Requisitos (Quinta version), se deben cumplir propiedades organolépticas,

propiedades fisico-quimica y aspectos microbiol6gicos. La leche integra debe cumplir con buenas

practicas de ordefio, vacas sanas y con una buena alimentacion.

12



2.2.6.1 Materia grasa

La materia grasa o contenido de grasa de la leche, es aquella cantidad, expresada en porcentaje
de masa, sustancias y principalmente grasas, que se extraen de la leche mediante técnicas

normalizadas (INEN 12, 1973-06, p. 1).

2.2.6.2 Acidez titulable

Es la cantidad de &cido lactico representada en ppm o0 % que posee una sustancia (leche) que se
determina mediante procedimientos normalizados estableciendo el conjunto de acidez actual y

potencial que indica los grupos H+ libres (NTE INEN 13:1984, p. 1).

2.2.6.3 Proteinas

Las proteinas son aquellas macromoléculas bioldgicas compuestas por cadenas lineales de
aminoacidos. Es uno de los principales componentes estructurales y funcionales de las células y

desempefia una amplia variedad de funciones en los organismos vivos. (NTE INEN 16, 2015-1, p. 1).

2.2.6.4 Aerobios mesofilos

Los aerobios mesofilos son aquellos microorganismos que se desarrollan en presencia de oxigeno
libre y a una temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con una zona 6ptima entre 30°C y 40°C,
este grupo diverso de bacterias que se encuentran en una amplia variedad de ambientes, como
suelos, aguas, alimentos y el tracto digestivo de animales y humanos. Estos microorganismos
desempefian un papel importante en la descomposicion de la materia orgéanica y en la

biodegradacion de diferentes compuestos (NTE INEN 1529-5, 2006, p. 1).

Son catalogadas como indicadores de higiene, sin embargo, su presencia en la leche es inevitable
porque gran parte de estos géneros estan presentes en la ubre de la vaca, las manos de quien
ordefia, las superficies del ordefio, el agua y en el aire. Un elevado recuento de meséfilos esta
determinado por las circunstancias en las que la leche se somete después del ordefio,

principalmente en la temperatura de almacenamiento (Giacometti et al., 2012; Kim et al., 2017).

2.2.6.5 Células somaticas
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Son aquellas células en la leche que puede ser indicativa de una respuesta inmune o inflamatoria
en las glandulas mamarias de la vaca o de otra condicion relacionada con la salud de la ubre. Un
recuento elevado de células somaticas en la leche se asocia cominmente con la mastitis, una

inflamacion de las glandulas mamarias causada por infecciones bacterianas u otros factores AOAC
978.26, 1997, p. 8).

2.2.7  Criterios microbioldgicos para la leche cruda

Por su alto contenido en nutrientes la leche es de vital importancia en el consumo humano, pero
también viene a ser un medio de cultivo para la mayoria de los microorganismos. Es significativo
el control en cuanto a carga, ya que si tiene una nimero elevado de microorganismos esta puede
durar poco tiempo y se puede dafiar facilmente poniendo en peligro la salud de las personas que
la consuman, pese a su crecimiento lento cuando se encuentran en refrigeracion , producen

grandes cantidades de enzimas lipasas y proteasas que dafian el producto. (Mufioz et al., 2010, p. 4).

También juega un papel muy importante el almacenamiento de la leche un periodo largo, ya que
nuevos estudios revelan que existen nuevos problemas que estan relacionados a la multiplicacion
y a las actividades metabdlicas de microorganismos en bajas temperaturas (Instituto Interamericano

de Cooperacion para la Agricultura, 2021).

Los microorganismos que normalmente contaminan la leche crecen en una amplia faja de
temperatura. La flora psicotrofa de la lecha es la causante de la produccion de enzimas, y el curso
de pasteurizacion de la leche erradican la mayoria de los microrganismo que se encuentran desde
el inicio de recoleccién de la leche. Las proteasas producidas por los psicotropicos pueden, a

bajas concentraciones hidrolizar las proteinas de la leche. (Aguilera et al., 2014, p. 4).

Tabla 2-4: Requisitos microbiolégicos de la leche de vaca cruda

Requisito Limite maximo Método de ensayo

Recuento de  microorganismos
] o 1,5x10°8 NTE INEN 1529-5
aerobios mesofilos REP, UFC/cm?
Recuento de células somaticas/cm® | 7,0x10° AOAC-978.26

Fuente: (NTE INEN 9:2012, p. 4).

2.2.8 Condiciones que favorecen la contaminacion de la leche

Las caracteristicas y composicion de la leche la hacen un medio idéneo para el desarrollo de

microorganismos. Los principales factores favorables al desarrollo microbiano son:
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e Elevado contenido de agua. - necesitan de agua los microorganismos para poder vivir.

e La temperatura: La leche recién ordefiada se encuentra a una temperatura media de 37°C,
que es considerada como la temperatura 6ptima de crecimiento de los microorganismos.

e EIl pH cerca de la neutralidad: El valor del pH es un factor determinante a la hora del
desarrollo de los microorganismos en un medio, siendo favorables para ellos pH préximos a

la neutralidad, como es el caso de la leche (Gonzélez, 2013, pp. 8-10).
2.2.9 Transporte de la leche

El transporte y manejo adecuado de la leche cruda son aspectos fundamentales para mantener la
calidad y la seguridad del producto. Desde su recoleccion en las granjas hasta su entrega a los
centros de procesamiento, es crucial seguir practicas adecuadas para preservar la frescura y

reducir los riesgos microbiol6gicos (Gonzélez, 2013, p. 15).

Es importante destacar que las dimensiones de los camiones cisterna estan relacionadas con los
anchos de camino, con las curvas, con los sobrepasos, con la altura libre de los puentes. Cuando
mayor es la dimension queda menos margen de seguridad para el vehiculo que transporta la

materia prima (FAO, 2022).

2.2.9.1 Tipos de transportes para la leche cruda

Camion Simple

S -

13.20
=

Camioén con Acoplado

20,00 J .
Semirremolque
—_—

»
- 1 |a10

& ’_

o o L

18.60

Semirremolque con Acoplado

4,10
A
e -E Eoo ﬁu

20.50

llustracion 2-1: Tipos de transporte para leche cruda
Fuente: (MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013)

2.2.9.2 Almacenado de la leche cruda

El conjunto de bacterias de la leche puede variar en cantidad y en especies, segiin como se

contamine la misma. La leche dentro de la ubre de la vaca contiene pocas bacterias, pero al ser
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ordefiada sufre contaminaciones procedentes de los seres humanos y del ambiente (Silva et al., 2020,
p. 5).

El aumento de la cantidad de bacterias en la leche depende de:

o El estado de salud de las vacas.

o Las condiciones higiénicas del establecimiento, personal y equipamiento.
o La temperatura a la que se ha enfriado.

o La temperatura y el tiempo de almacenamiento.

o El tiempo transcurrido desde la recoleccion y su procesamiento.

Si la leche se enfria rapidamente y se mantiene entre 2 y 4° C, es posible hacer muy lenta la
multiplicacion de las bacterias, al menos durante las primeras 24 horas desde el ordefio. La
principal alteracion de la leche, provocada por los microorganismos ocurre sobre la lactosa, ya

que ésta es el principal alimento de las bacterias. Las bacterias que fermentan la lactosa, producen:

e Acido lactico y gases.
e Acidificacion de la leche.

e Pudiendo incluso llegar a cortarla produciendo sabores y olores desagradables.

Es muy importante que se lleven a cabo Buenas Précticas Higiénicas y de Conservacién de leche

para tener recuentos bajos de microorganismos (menores a 100.000 bacterias/ mililitro) (Silva et
al., 2020, p. 8).

2.2.10 Centro de Acopio o Procesamiento

El Centro de Acopio es un lugar en donde se recolecta leche que viene de diferentes productores
de varias zonas que es transportada hasta el centro de acopio para luego pasar a un sistema de
enfriamiento. El centro de acopio de cumplir cierta lineamientos y condiciones que establecen
Agrocalidad para conservar la higiene y calidad de la leche, entre ellas se establece el almacenado
gue después de la recoleccion de la leche debe refrigerarse y su transporte debe ser dentro de las

48 horas posteriores a la recoleccion. (Pulamarin, 2013, p. 68).

2.2.10.1 Infraestructura:

e EIl area de construccion solida debe ser cerrada, pisos revestidos de resina epdxica con
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pendientes hacia los desagilles que permita evacuar las aguas de lavado, techo liso,
ventilacion natural (ventanas o extractores), malla protectora de insectos, roedores, etc.,
iluminacion adecuada.

Las paredes hasta la altura de 2,80m revestidas con materiales que faciliten su limpieza.
Junto a la recepcidn debe existir un area de desinfeccion de tarros, yogos o tanques.
Servicios sanitarios.

Espacio referido para ropero y vestidor de los operarios.

Si el volumen de leche receptada supera los 15000 litros diarios, el &rea administrativa debe
estar ubicada fuera de la planta.

Demas items que se consideren inherentes y necesarios para un normal y salubre

funcionamiento.

2.2.10.2 Equipamiento:

Sistema higiénico para medir peso y volumen de la leche cruda receptada de manera exacta.
Maquina mecénica o manual lavadora de tarros, yogos o tanques si la recoleccién supera los
15000 litros al dia y el enfriamiento puede hacerse de manera individual siempre y cuando
se cumpla con las normas para el mismo.

Si el enfriamiento se realiza con enfriadores tubulares o de placa sera necesario la presencia
de silos o tanques de acero inoxidable que posean agitacion mecénica y condicién de termos,
instalacion de un suministro de agua caliente o vapor para el lavado de utensilios y equipos.
Los tanques y equipos utilizados en el enfriamiento de la leche deben estar ubicados en un
area cerrada alejados de toda maquinaria necesaria para el funcionamiento y operacién del
centro.

Insumos béasicos: Agua potable, ventilacion natural (ventanas o extractores con mallas
protectoras) e iluminacion adecuada.

Transporte de la leche cruda debe hacerse en pichingas metalicas de aluminio o acero
inoxidable que sean de facil limpieza.

Ubicacion y capacidad instalada alejado de fuentes contaminantes.

El patio debe ser lo suficiente grande para maniobras de estacionamiento.

Pendientes que aseguren la evacuacion de aguas al sistema de alcantarillado.

La plataforma de descargue debe estar construida con materiales resistentes al acido lactico
y que sean faciles de limpiar y permitan evacuar aguas.

Frecuencia de recoleccion.

Calidad de leche.

Presupuesto y costos de mantenimiento.
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e Disponibilidad de produccion.

e  Laboratorio de analisis.

e Plantas que aseguren la inocuidad del producto.
e  Capacitacion del personal.

e  Contaminacion ambiental.

e Control de plagas.

2.2.11 Analisis y control de la leche cruda en los centros de acopio

Como establece el (Ministerio de agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca, 2013, P. 11) dentro de los centros
de acopio se realizan analisis de la calidad del producto con el fin de precautelar la salud de los

consumidores. Los estudios mas comunes son:

e Anfibittico: Se aplican el método del kit de antibi6tico mediante un incubador.

e Crioscopia: Se mide el punto de congelacion en grados Hortvet (H) o en centigrados °C. En
este caso hay que tomar en consideracion los rangos aceptables por la conversidn de formulas
gue pueden influenciar en la determinacion del punto de congelamiento principalmente por
el valor econdmico que representa tanto para los productores como para los compradores
contar con leche adulterada, asi como las complicaciones para la salud.

e Prueba del alcohol: Para medir la estabilidad proteica, es la propiedad que tiene la leche de
no producir precipitacién o coagulacion de la proteina en presencia de una solucion de
alcohol etilico o de una solucién alcohdlica de alizarina o por accion del calor debido a la
acidificacion.

e Determinacion de neutralizantes: Son sustancias que tienen como finalidad neutralizar el
acido lactico desarrollado por la fermentacién de la lactosa a través de microorganismos
especificos. Determinacion de peréxidos: EI H.O- asegura la conservacion ilicita de la leche,
su uso esta prohibido ya que éste conservante ataca a los microorganismos que producen la
descomposicién de la leche. La determinacion de este parametro permite identificar si se le
ha afadido a la leche agua oxigenada, utilizado para aumentar la capacidad de conservacion
entre el ordefio y la llegada de la leche al lugar de su distribucion.

e pH: La determinacion del pH se realiza por lectura directa introduciendo el electrodo de un
pHmetro, previamente ajustado con tampones de pH conocida 4.00 y 7.00, en la leche, la
cual debe ser calentada y homogeneizada a 40° C para dispersar la materia grasa y

posteriormente enfriada a 20 °C. Los valores normales de pH oscilan entre 6.5 — 6.8.
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2.2.12 Pruebas de calidad para la leche cruda

La (Norma INEN 009, 2012, p. 2) Leche cruda. Requisitos (Quinta version), define tres aspectos:
propiedades organolépticas, composicién fisico-quimica y cualidades microbioldgicas. También
especifica y determina que la leche integra de provenir de buenas practicas de ordefio, vacas sanas

y su buen alimentacion.

2.2.13 Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es la situacion en la que todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico y econdémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus

necesidades alimenticias para desarrollar una vida saludable (FAO, 2016).

2.2.14 Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo

humano, con el objeto de garantizar que los productos son inocuos para la poblacién (Aguilera et
al., 2014, p. 4).
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Enfoque de investigacion

Como establece (Sanchez, 2018, p. 3) la investigacion cuantitativa utiliza datos numéricos y
estadisticos para describir, analizar y explicar fenémenos sociales y comportamientos humanos.
Es una herramienta valiosa para obtener conocimientos objetivos y generalizables y es
ampliamente utilizado en diversos campos de estudio. La investigacion tiene un enfoque
cuantitativo ya que, mediante el analisis de los pardmetros de calidad de la leche cruda se utilizan
los datos obtenidos para describir, analizar y explicar los resultados obtenido tras el analisis de

muestras de leche cruda.

3.2 Nivel de investigacién

(Veiga et al, 2008, p. 3) mencionan que un disefio descriptivo es aquel método que recopila datos a
través de técnicas de observacion, encuestas, cuestionarios, entrevistas u otras herramientas de
recoleccién de datos. Estos datos se analizan y se presentan en forma de estadisticas descriptivas,
como promedios, frecuencias, porcentajes o graficos, con el fin de resumir y comunicar la
informacién recopilada. Con respecto a la investigacion se aplica un disefio observacional
descriptivo ya que no se manipulan variables, debido a que el estudio consiste en realizar un
proceso de observacion mediante la aplicacién de una lista de verificacion con el planteamiento

del manual de transporte y almacenamiento de la leche cruda.

3.3 Disefio de investigacion

3.3.1 Segun la manipulacién o no de la variable independiente

No se va a realizar manipulacion de variables ya que Gnicamente se centra en el analisis fisico-
quimico y microbiol6gico de la leche cruda es por eso que corresponde a un disefio no

experimental

3.3.2 Segun las intervenciones en el trabajo de campo
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Se realizan dos muestreos para establecer los resultados, por tal motivo la investigacion tiene un

disefio longitudinal

3.4 Tipo de estudio

Corresponde a tipo de estudio de campo ya que en el centro de acopio MILCA se va a recolectar
las muestras de leche a ser analizadas en los laboratorios de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo y la posterior implementacién del manual de transporte y almacenamiento.

3.5 Poblacion y Planificacidn, seleccién y calculo del tamafio de la muestra

3.5.1 Poblacion y Planificacion

En el centro de acopio MILCA se recolectan 10 000 litros diarios de leche, lo que corresponde a
la poblacion objeto de estudio.

3.5.2  Selecciény célculo del tamafio de la muestra

Se va a trabajar con una muestra de 5 litros de leche cruda que van a ser tomado por muestreo al
azar ya que se va a tomar de los camiones que recolectan la leche, que corresponde a un método
estadistico de muestreo no probabilistico.

3.5.3 Criterios de Inclusion

Dentro del criterio de inclusion se establece a todos los pardmetros que se encuentra ligados a la

produccion de leche cruda recolectada;

e Leche recolectada de los productores perteneciente al centro de acopio MILCA.

3.5.4 Criterios de Exclusién

Para los criterios de exclusion se indica todos los factores que no se encuentran ligados la

produccion de leche cruda en el centro de acopio MILCA,;

e Leche cruda que no corresponde a los proveedores.

e  Proveedores con vehiculos que no se encuentra registrados en el centro de acopio.
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e  Leche cruda que se encuentra en malas condiciones (acida o fermentada).
3.6 Métodos, técnicas e instrumentos de investigacion
3.6.1 Métodos

El método a utilizar corresponde al empirico, el cual incluye observacion y experimentacion.

3.6.2 Técnicas e instrumentos de investigacion

ETAPA 2: Elaboracion de manual de transporte y

ETAPA 1: Recoleccion de muestra por duplicado

almacenamiento de la leche.

Leche dafiada,
Leche que no
pertenece a los
productores,
Leche que no cumple
con los criterios.

Aplicacién de los criterios de
inclusién y exclusion

Cumplimiento

Sl
h 4

Recoleccion de muestra
por duplicado.

Toma de muestra
(Leche cruda)

Norma NTE INEN
9:2012

v

Color, Olory
Aspecto.

Andlisis organoléptico

Densidad relativa (NTE INEN 11)

Materia grasa NTE INEN 12

Acidez titulable como &cido

Lactico (NTE INEN 13)

Sélidos totales (NTE INEN 14)

Sélidos no grasos

Cenizas(NTE INEN 14)

Punto de congelacién (punto crioscopico) (NTE
INEN 15)

Proteinas (NTE INEN 16)

Ensayo de reductasa NTE INEN 018

Reaccion de estabilidad proteica NTE INEN 1500
Presencia de conservantes NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes NTE INEN 1500

Suero de leche

Prueba de brucelosis

Residuos de medicamentos veterinarios

Células sométicas

A 4

Check list para verificar el transporte|

y almacenamiento de la leche cruda

de acuerdo al RESOLUCION DAJ-
2013461-0201.0213

ARCSA-DE-067-2015-
GGG

v

Planteamiento del
manual de transporte y
almacenamiento para
establecer un adecuado

Control de calidad
Microbiolégico y Fisicoquimico

A 4

proceso de trazabilidad
en el centro de acopio
"Milca".

Fin del
proceso

llustracion 3-1: Diagrama de procesos sobre la aplicacién de la metodologia

Realizado por: Gavilanes. L., 2023
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3.6.3 Materiales

e  Termo de espuma Flex

e  Frascos estériles

e  Agitador de leche

o  Pipetas de 10 ml (estériles)
e  Pipetas de 1 mi

e  Tubos de ensayo con tapon
e  Gradilla para tubos

e  Frasco &mbar de 250 ml (estériles)
e  Tubos de ensayo sin tapdn (estériles)
e  Agitador

e Vaso de precipitacion

e  Cépsulas de porcelana

e  Termdmetro

e Varilla de agitacion

e Pipeta de 10 ml

o  Erlenmeyer de 50 ml

e  Erlenmeyer de 100 mi

o Pipetasde 1y 10 ml

e  Probeta

e  Buretas Graduadas

e Pinza paratubos

e  Cajas Petri

° Puntas

3.6.4 Reactivos

e  Solucidn de azul de metileno

e Fenolftaleina

e Acido rosolico

e Yoduro de potasio

e Lugol

e  Solucidn acuosa de alcohol etilico neutro
e  Solucién de NaOH al 4 %
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e  Solucién de NaOH al 0,1IN

e  Agua destilada (estéril)

3.6.5 Instrumentos y equipos de laboratorio

e  Bafio Maria con termorregulador
e Autoclave

e LACTOSCAN

e  Crioscopio Advanced 4250
e  Céamara de Flujo Laminar
e  Desecador

e Estufa

e Balanza analitica

e Reverbero

e  Kit Trisensor

e Incubador Fs

e Mufla

e Lactodensimetro

3.6.6 Metodologia

3.6.6.1 Toma de muestra

La toma de muestra se encuentra basada en el instructivo para la toma de muestras de leche cruda
de Agrocalidad INT/CL/010;

e  Abrir el envase recolector de muestra y sostener la tapa con la misma mano.

e  Tomar la muestra sumergiendo el cucharén de muestreo hasta aproximadamente la mitad de
la altura de leche contenida en el tanquero.

e Colocar el contenido del cuchardn dentro del envase recolector de muestra y llenarlo,
evitando derrames.

e  Cerrar herméticamente el envase de la muestra e identificarlo. de acuerdo a las necesidades
del laboratorio.

e Colocar los envases con las muestras recolectadas dentro del cooler o refrigerador y llevarlas
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inmediatamente al laboratorio para su analisis.
e La muestra debera estar a temperatura de (2 a 8) °C y acompafiada con la informacién y

documentacion correspondiente.

3.6.6.2 Almacenamiento y conservacion de la muestra

El almacenamiento y conservacion de la muestra se encuentra basada en el instructivo para la
toma de muestras de leche cruda de Agrocalidad INT/CL/010;

e Los envases deben ser llenados completamente.

e Las muestras se deben almacenar y transportar en un cooler o refrigerador a una temperatura
comprendida entre (2 y 8) °C hasta el momento de su analisis en el laboratorio.

e La muestra asi conservada tiene 5 dias para ser analizada, por lo debe ser enviada lo antes

posible al laboratorio.

3.6.6.3  Analisis organoléptico de la leche

El anélisis sensorial se encuentra basado en la metodologia de (wittig De Pennaen, 2001, p. 66) €n
conjunto con la Norma (NTE INEN 9:2012, p. 5) que establecen los pardmetros a tomar en cuenta
dentro de la legislacién ecuatoriana para la aplicacion del analisis organoléptico en la leche cruda,

a continuacién, se indican los puntos a tomar en cuenta:

e Para la calificacion de las caracteristicas organolépticas en la leche cruda se establece una
escala (Si y No) sobre los tres indicadores que menciona la norma (Color, Olor y Aspecto),
realizando un inspeccion visual y olfativa del producto de forma analitica segun el método.

o El test de muestra Unica se aplica a la muestra por parte de un solo juez que analiza las
caracteristicas y determina la escala mediante su andlisis personal de forma critica.

e Lacalificacion (Si y No) sobre los indicadores de (Color, Olor y Aspecto) se establece sobre
las siguientes indicaciones:

v Aspecto: Normal, limpido, homogéneo, libre de materias extrafias.
v Color: Blanco opalescente o ligeramente amarillo
v Olor: suave, lacteo, libre de olores extrafios.
e Finalmente se anotan los resultados en una ficha técnica y se califican los atributos sobre

una tabla.
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3.6.6.4  Analisis fisicoquimico de la leche

3.6.6.4.1 Densidad relativa

El analisis de la densidad se basa en la normativa INEN 11:

Manteniendo inclinada la probeta para evitar la formacion de espuma, verter la muestra
hasta llenar la probeta completamente.

Introducir la probeta en el bafio de agua, en tal forma que el nivel de agua quede de 1
cm a 3 cm por debajo del borde de la probeta.

Luego de estabilizar la temperatura de la leche con una variacion maxima de + 0,5°C,
determinar su valor mediante el termometro y registrarlo como t. Sumergir suavemente
el lactodensimetro hasta que esté cerca de su posicion de equilibrio e imprimirle un
ligero movimiento de rotacion para impedir que se adhiera a las paredes de la probeta.
Durante la inmersion debe desbordarse la leche de tal manera que la zona de lectura del
lactodensimetro quede por encima del plano superior de la probeta.

Esperar que el lactodensimetro quede en completo reposo v, sin rozar las paredes de la
probeta, leer la medida de la graduacion correspondiente al menisco superior y registrar

su valor como d.

Calculos

La densidad relativa a [15/15°C] de la leche, se calcula mediante la ecuacién siguiente:

dys =d +0,0002 (t - 15) Ec.1

Siendo: d,5 = densidad relativa a 15/15°C;

d = densidad aparente at °C

t = temperatura de la muestra durante la determinacion, en °C,

3.6.6.4.2 Andlisis de: Materia Grasa, Solidos Totales, Solidos no Grasos, Proteinas.

El anélisis se realiza con el equipo LACTOSCAN:

Preparar el material.

Homogenizar la muestra.

e  Tomar una muestra de 25-30 ml en un vaso de precipitacion y estandarizar a una temperatura
de 15-18 °C.

Encender el Analizador de leche LACTOSCAN y proceder a estandarizar el equipo con agua
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destilada.

e Elequipo LACTOSCAN se encarga de absorber una pequefia cantidad de muestra de leche,
para ser procesada y después de un par de segundos se lee en la pantalla los resultados de los
pardmetros indicados: Densidad, materia grasa, solidos totales, s6lidos no grasos, proteinas
lactosas, adicion de agua.

e Leeryanotar los resultados.

3.6.6.4.3 Acidez titulable

El analisis de la acidez titulable se basa en la normativa INEN 13:

e El procedimiento se debe realizarse por duplicado en la misma muestra preparada.

e Lavar detenidamente y secar el matraz Erlenmeyer y colocar en la estufa a 103°C+2°C por
30 min. Dejar enfriar en el desecador y pesar con aproximacion a 0,1 mg.

e Invertir, cuidadosamente, 3 0 4 veces, el recipiente que contiene la muestra preparada;
inmediatamente, transferir al matraz Erlenmeyer y pesar, con aproximacion a 0,1 mg
aproximadamente 20 g de muestra (0 su equivalente en volumen, una vez determinada su
densidad).

e  Diluir el contenido del matraz con un volumen dos veces mayor de agua destilada y agregar
2 ml de sol. indicadora de fenolftaleina.

e  Agregar, lentamente y con agitacion, la solucién de NaOH N/10, hasta conseguir un color
rosado persistente.

e Leeren labureta el volumen de solucién usada, con aproximacion a 0,05 ml.

Calculos

La acidez titulable de la leche se calcula mediante la ecuacién siguiente

VxN

mi—m

Ec.2

A=0,090

Siendo:

A = acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de &cido lactico.

V = volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacion, en cm?,
N = normalidad de la solucidn de hidréxido de sodio.

m = masa del matraz Erlenmeyer vacio, en g.

m, = masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g.

El porcentaje de acidez titulable debe calcularse con aproximacion a milésimas.
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3.6.6.4.4 Cenizas

El anélisis del contenido de cenizas se rige bajo la normativa INEN 14:

e Lavary secar con cuidado las capsulas de porcelana en la estufa ajustada a 103° + 2°C durante
30 min. Enfriar en el desecador y pesar con una aproximacion al 0,1 mg.

e Agitar suavemente la botella que contiene la muestra e inmediatamente poner en la capsula
y pesar con aproximacién al 0,1 mg alrededor de 5 g de muestra.

e  Colocar la capsula en el bafio Maria a ebullicion durante 30 min, cuidando que su base quede
en contacto directo con el vapor.

e Trasladar la capsula a la estufa ajustada a 103° + 2°C y calentar durante 3 h.

e Poner la capsula cerca de la puerta de la mufla abierta y mantenerla alli durante unos pocos
minutos para evitar pérdidas por proyeccion de material que podrian ocurrir si la cpsula se
introduce directamente en la mufla.

e Meter la capsula en la mufla a 530° + 20°C hasta obtener cenizas libres de particulas de

carbon (esto se obtiene al cabo de 2 0 3 h).

Calculos
La cantidad de cenizas de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:
m3—

™ % 100 Ec.3

my;—m

C=

Siendo:

C = cantidad de cenizas de la leche, en porcentaje de masa.

m = masa de la capsula vacia, en g.

m,= masa de la capsula con la leche (antes de la desecacién), en g.

m3= masa de la cpsula con las cenizas (después de la incineracion), en g.

3.6.6.4.5 Punto de congelacién

El anélisis se realiza con el equipo Crioscopio Advanced 4250

e  Preparar el material.

e  Homogenizar la muestra.

e  Encender el equipo Crioscopio Advanced 4250.

e  Tomar una muestra de 2ml de leche cruda.

e Elequipo Crioscopio Advanced 4250 se encarga de absorber la cantidad de muestra de leche,

para ser procesada y despues de 90 segundos aproximadamente se lee en la pantalla los
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resultados.

3.6.6.4.6 Ensayo de reductasa

El anélisis de ensayo de reductasa se basa en la normativa INEN 018:

Enjuagar asépticamente la pipeta de 10cm?, dos o tres veces, con la leche que se va a ensayar;
medir exactamente 10 cm3de leche y verterlos asépticamente en el tubo de ensayo. (Puede
usarse la misma pipeta para colocar la muestra en el tubo de ensayo para el duplicado, si la
operacion se realiza inmediatamente y en condiciones asépticas).

Agregar 1 cm? de la solucion de azul de metileno, teniendo cuidado de no introducir la pipeta
en la leche ni mojar la pared interna del tubo.

Tapar el tubo con un tapon de goma y calentar en el bafio de agua a 37 + 0,5°C durante un
tiempo no mayor de 5 min.

Invertir el tubo varias veces hasta homogeneizar su contenido e, inmediatamente, colocarlo
verticalmente en el bafio de agua a 37 + 0,5°C, protegido de la luz solar o artificial, para la
incubacion.

Repetir la inversion cada media hora, y tomar como tiempo de reduccion el intervalo
transcurrido desde la puesta en incubacién hasta que la mezcla de leche con azul de metileno
se haya decolorado totalmente.

3.6.6.4.7 Reaccion de estabilidad proteica: Prueba de alcohol

En anélisis de reaccion de estabilidad proteica: Prueba de alcohol se rige bajo la normativa INEN
1500:

Transferir 5 ml de la muestra preparada a un tubo de ensayo y agregar 5 ml de solucién
acuosa de alcohol etilico neutro de 68% en peso 0 75% en volumen.

Tapar el tubo y agitarlo invirtiéndolo dos o tres veces.

Expresion de resultados: Si no existe precipitacion o formacion de coagulos de la leche,

reportar como negativa la prueba de alcohol y se dice que esta presenta estabilidad proteica.

3.6.6.4.8 Presencia de conservantes

El andlisis de presencia de conservantes se basa bajo la normativa INEN 1500:

Método del yoduro de potasio
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o  Pipetear en el tubo de ensayo 5 ml de leche cruda y agregar 3 gotas de la solucion de yoduro
de potasio al 35%

e  Sise observa una coloracion amarillo canario, indica la presencia de perdxido de hidrogeno,

reportar el resultado como positivo.

3.6.6.4.9 Presencia de neutralizantes

El anélisis de presencia de neutralizantes se basa bajo la normativa INEN 1500

Método de la prueba de la alizarina.

o  Mezclar volimenes iguales de leche y alizarol al 0,2%, agitar y observar el color y
aspecto.

e Expresion de resultados. Si no presenta formacion de coagulos y a su vez, presenta una
coloracion lila al morado intenso, segln las concentraciones agregadas, se dice que la

leche posee sustancias neutralizantes.

3.6.6.4.10 Presencia de adulterantes

Basado en la Norma NTE INEN 1500;

Deteccion de almidon

e Pipetear en un tubo de ensayo 10 ml de leche, calentar hasta ebullicion en el bafio Maria
hirviente y mantener el calentamiento por 5°.

e Enfriar en agua corriente y adicionar 5 gotas de la solucion de lugol o tintura de yodo.

e  Sise observa una coloracién azul, indica la presencia de almidédn o harina. Reportar el

resultado como positivo

3.6.6.4.11 Suero de leche

e Colocar 5 ml de leche en un tubo de ensayo
e Calentar a bafo maria durante 15 minutos

e  Agregar 1ml de cloruro de calcio
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Calentar a bafio maria durante 15 minutos
Expresion de resultados: si la muestra de leche permanece lisa indica negativo, mientras que

si se llega a coagular indica positivo.

3.6.6.4.12 Residuos de Medicamento Veterinarios: Determinacion de Antibidticos.

Método del Kit Trisensor

Es un ensayo competitivo que involucra a dos receptores y anticuerpos monoclonales. El ensayo

requiere el uso de dos componentes:

El primero es un micropozo que contiene cantidades predeterminadas de ambos receptores
y anticuerpos ligados a particulas de oro.

El segundo es una tira reactiva con lineas de captura especifica. Al agregar una muestra de
leche al reactivo del micropozo, receptores y anticuerpos monoclonales se unen los analitos
correspondientes si estan presentes durante los primeros 3 minutos de Incubacién a 40 grados
°C.

Se coloca 100 pl le leche al micropozo

Se coloca en la incubadora Fs durante 3 minutos y se lee los resultados

Para interpretar os resultados: tiene que estar las tres lineas marcadas para reportar como

negativo, si una de estas no esta marcada es positivo.

3.6.6.5 Analisis microbioldgico

3.6.6.5.1 Recuento de microorganismos aerobios meséfilos REP, UFC/cm?

Basado en la Norma NTE INEN 1529:-5:

Para cada dilucion el ensayo se hara por duplicado. En cada una de las cajas Petri bien
identificadas se depositara 1 cm?® de cada dilucion. Para cada depésito se usara una pipeta
distinta y esterilizada.

Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas aproximadamente 20 cm? de
agar para recuento en placa—PCA, fundido y templado a 45°C + 2°C. La adicién del medio
no debe pasar de mas de 45 minutos a partir de la preparacion de la primera dilucion.
Cuidadosamente, mezclar el inoculo de siembra con el medio de cultivo imprimiendo a la

placa movimientos de vaivén: 5 veces en el sentido de las agujas del reloj y 5 veces en el
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contrario.

Como prueba de esterilidad verter agar en una caja que contenga el diluyente sin inocular.
No debe haber desarrollo de colonias.

Dejar reposar las placas para que se solidifique el agar.

Invertir las cajas e incubarlas a 30°C £ 1°C por 48 a 75 horas.

No apilar més de 6 placas. Las pilas de placas deben estar separadas entre si, de las paredes
y del techo de la incubadora.

Pasado el tiempo de incubacion seleccionar las placas de dos diluciones consecutivas que
presenten entre 15 y 300 colonias y utilizando un contador de colonias, contar todas las
colonias que hayan crecido en el medio, incluso las pequefiitas, pero, se debe tener cuidado
para no confundirlas con particulas de alimentos o precipitados, para esto, utilizar lupas de
mayor aumento.

Las colonias de crecimiento difuso deben considerarse como una sola colonia si el
crecimiento de este tipo de colonias cubre menos de un cuarto de la placa; si cubre mas la
caja no sera tomada en cuenta en el ensayo.

Anotar el nimero de colonias y la respectiva dilucion.

3.6.6.5.2 Presencia de células somaticas

Basado en la prueba de Whiteside

Agitar bien la leche y tomar 5 gotas, inmediatamente colocar en la placa de vidrio, una
placa de acrilico negra o en el fondo de un vaso de precipitacion.

Mezclar con dos gotas de NaOH al 4%, utilizando un gotero y moviendo de un lado a otro,
provocando que la leche se gelifique y asi formar grumos que son visibles. Los grumos
seran mas grandes conforme la leche contenga mayor nimero de células somaticas.

Si la leche no presenta coagulos, quiere decir que la vaca no tiene mastitis, si se observan

puntos blancos o coagulos es positiva.

3.6.7 Manual de transporte y almacenamiento

Planificacion del cronograma de trabajo
Mediante el método observacional se aplicé una lista de verificacion establecida en la

RESOLUCION DAJ-2013461-0201.0213, evaluando de esta manera al centro de acopio 'y a
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los transportes.

Realizacion del manual de transporte y almacenamiento para el centro de acopio MILCA en
donde se va a describir el adecuado manejo en cuanto a transporte y almacenamiento de la
leche cruda, que servira como una referencia para la aplicacion futura en el centro de acopio.
Organizacion en cuanto a los puntos a tratar en la socializacion que se va a brindar al duefio
y a transportistas del centro de acopio

Charla de socializacion en presencia de la Ing. Violeta Dalgo, directora del presente trabajo

de titulacion

33



CAPITULO IV
4. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
Como se indica en este capitulo se analizan los resultados obtenidos en el estudio de campo que

permitio establecer todos los datos del analisis organoléptico, fisicoquimico, microbioldgico y de

verificacion de los tanqueros y centro de acopio a través de la lista de verificacion aplicada.

lustracion 4-1: Ingreso del centro de acopio MILCA

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

4.1  Analisis organoléptico de la leche cruda

Para el andlisis sensorial se utilizé el test de muestra Unica basado en la metodologia de (wittig De
Pennaen, 2001, p. 66) combinado con la Norma (NTE INEN 9: 2012, p. 5) que establecen los pardmetros
obligatorios que legislacion ecuatoriana indica en la leche cruda para su uso, a continuacion, se
indican los resultados sobre cada atributo:

411 Color

Tabla 4-1: Analisis organoléptico del color en la leche cruda

Muestras del analisis organoléptico del color en la leche cruda
Réplica 1 Réplica 2
Ruta _ _
Ligeramente Ligeramente
Blanco opalescente . .
amarrillo Blanco opalescente amarrillo

Urbina No Si No Si
Tisaleo Si No Si No
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Mocha Si No Si No
San Martin Si No Si No

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se indica en la tabla 4-1, el color de la leche cruda durante las dos réplicas de analisis fue
blanca opalescente con respecto a las tres rutas (Tisaleo, Mocha y San Martin) que realiza el
Centro de acopio MILCA, a diferencia de la muestra de Urbina que present6 una coloracion
ligeramente amarilla. De acuerdo a los resultados (Paucar, 2020, como se cit6, Keating & Rodriguez, 2002,
p. 26) en su estudio sobre el control de calidad en un centro de acopio, la leche presenta un color
ligeramente amarillento debido al contenido graso. (Medin, 2016, p. 39) propone que la leche posee
un color blanco aporcelanado debido a los pigmentos que aportan los carotenoides que provienen
del forraje en alimentacion de la vaca. Como se determind en la investigacién el color de la leche
fue blanco opalescente ligeramente amarillento, el cual se establecié dentro de los pardmetros
correspondientes a la normativa (NTE INEN 9:2012, p. 3). Como lo indican los autores, las variaciones
de color se puede deber a las diferencias entre la variedad del animal y la alimentacion que

provoca la diferenciacién entre el contenido de componentes como grasas Yy proteinas.

412 Olor

Tabla 4-2: Andlisis organoléptico del olor en la leche cruda

Muestras de analisis organoléptico del olor en la leche cruda
Réplica 1 Réplica 2
Ruta Libre de .
Léacteo Léacteo Libre de olores
Suave o olores Suave o
caracteristico . caracteristico extrafios
extrafios
Urbina No No No No No No
Tisaleo Si Si Si Si Si Si
Mocha Si Si Si Si Si Si
San Martin Si Si Si Si Si Si

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo a la tabla 4-2, el olor que la leche cruda present6 durante las dos réplicas de analisis
fue suave, caracteristico al de leche y libre de olores extrafios en relacién a las tres rutas (Tisaleo,
Mocha y San Martin) a excepcion de la muestra de Urbina que no se apeg6 a ninguna de estas
caracteristicas. En respuesta a este efecto (Bufiay & Peralta, 2015, p. 34) analizan que la leche puede
sufrir alteraciones en las caracteristicas sensoriales por efecto del estado de lactancia en que se
encuentre la vaca si sufre mastitis o0 como consecuencia del alimento que esté ingiriendo. (Molina,
2009, p. 55) establece en su investigacion que, la leche presenta un olor caracteristico y que un

inadecuado manejo puede provocar una contaminacién no deseada lo que puede cambiar las
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caracteristicas organolépticas por la acidificacion. Finalmente, la normativa (NTE INEN 9, 2012, p.
3) indica que 3 rutas en la investigacion cumplen con este pardmetro y la ruta de Urbina evidencia
un cambio en olor por una acidificacion en la materia prima, éste puede deberse a transporte de

la materia prima o alguna contaminacion cruzada antes de la recoleccion en el camién cisterna.

4.1.3 Aspecto

Tabla 4-3: Analisis organoléptico del aspecto en la leche cruda

Muestras del analisis organoléptico del aspecto en la leche cruda
Réplica 1 Réplica 2
RUTA
Libre de materias Libre de materias
Homogéneo . Homogéneo .
extrafias extrafias

Urbina Si Si Si Si

Tisaleo Si Si Si Si

Mocha Si Si Si Si
San Martin Si Si Si Si

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

En la tabla 4-3 se observa los andlisis organolépticos correspondientes al aspecto, los cuales
fueron obtenidos durante dos réplicas. Cabe destacar que las cuatro rutas (Urbina, Tisaleo, Mocha
y San Martin) que realiza el Centro de acopio MILCA cumplieron con los pardmetros
prestablecidos. En relacién a la (NTE INEN 9:2012, p. 3) la materia prima de las 4 zonas cumple con
los requerimientos sensoriales evidenciando la calidad al ser homogénea y libre de materias
extrafias. Segun (Vasquez, 2018, p. 22) la apariencia o aspecto normal de la leche debe ser de color
blanco aporcelanado, sin grumos o0 cuerpos extrafios provenientes del ambiente que son
perjudiciales para el consumidor. De igual manera, (Paucar, 2020, p. 25) establece que la leche debe
ser de consistencia liquida y ligeramente viscosa sin grumos. Como se observa en la investigacion
la materia prima cumple con este parametro y la presencia o cambios en el aspecto se debe al
contenido de azUcares, sales disueltas en ella y caseina. En ocasiones el aspecto opaco de la leche

se debe al contenido de particulas en suspension como: grasa, proteinas y ciertas sales minerales.
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4.2

421

Tabla 4-4: Resultado de la densidad relativa en la leche cruda

Densidad relativa

Analisis fisicoquimicos de la leche cruda

Ruta Densidad relativa (g/cc) Resultado Norma NTE INEN 11
Réplica 1 Réplica 2 Promedio | Temperatura | Minimo | Maximo
Urbina 1,030 1,032 1,031
Tisaleo 1,029 1,029 1,029
15°C 1,029 1,033
Mocha 1,029 1,030 1,030
San Martin 1,029 1,028 1,029

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo al analisis de la densidad en la tabla 4-4 se observan los resultados correspondientes
a la leche cruda a 15°C, estos se obtuvieron durante dos réplicas tomando con parametro de
comparacion las 4 rutas que realiza el Centro de acopio MILCA. El valor de la densidad oscila
entre 1,029g/cc y 1,033g/cc lo cual cumple con los requerimientos de la normativa (NTE INEN
9:2012, p. 3). (Anguieta, 2017, p. 139) menciona que la densidad en la leche cruda va desde 1,028g/cc
hasta 1,032g/cc y una variacién en este parametro fuera del rango es indicativo de fraude por
adicion de agua, (Calderon, et. al, 2007, p. 1) determina que los controles de la densidad se llevan a
cabo para garantizar que la leche cumpla con los estandares establecidos en términos de
composicién y seguridad, ademas en muchos casos los productores adicionan de forma
intencional agua u otros componentes para aumentar el volumen del mismo sin analizar su efecto
en la composicion nutricional. Como se indica en la investigacion se cumplié con el parametro
de la densidad bajo la normativa y se evidenci6 la calidad en la materia prima en el centro de
acopio MILCA.

4.2.2 Materia grasa

Tabla 4-5: Resultado de la cantidad de materia grasa en la leche cruda

R Grasa (%) Norma NTE INEN 12
uta
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Minimo Maximo
Urbina 4,19 4,20 4,20
Tisaleo 4,04 4,13 4,09
3,00 -

Mocha 3,82 3,75 3,79

San Martin 3,56 3,68 3,62

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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Para el andlisis del porcentaje de grasa en la tabla 4-5 se observa los datos analizados durante dos
réplicas en el Centro de acopio MILCA, estos establecieron una media entre 3,6 y 4,20%,
indicando que en Urbina la materia prima posee un mayor contenido de grasa lo que evidencia
una coloracion ligeramente amarillenta. De acuerdo con la norma (NTE INEN 9:2012, p. 3) Se
establece que la leche cruda debe tener un minimo del 3,0% de materia grasa en su estructura para
ofrecer un alimento de calidad nutricional. Como indica (Molina, 2009, p. 83) la leche de vaca puede
variar en el contenido de grasas hasta un 4% lo cual puede deberse a la variedad del ganado y a
su alimentacion. De igual forma (Gonzales, 2012, p. 44) menciona que la composicion con respecto a
la grasa varia a lo largo de las estaciones, lo cual presenta un aumento de la concentracion de
grasa durante el otofio e invierno, ademas de una disminucion durante la primavera y verano.
Como se observa en los resultados se obtiene un porcentaje dentro del rango permitido que
evidencia la calidad de las materias primas recolectadas en el centro de acopio.

4.2.3 Acidez titulable

Tabla 4-6: Resultado del porcentaje de acidez titulable en la leche cruda

Ruta Acidez titulable (% de acido lactico) Resultado Norma NTE INEN 13
Réplica 1 Réplica2 | Promedio Minimo Méaximo
Urbina 0,16 0,16 0,16 0,13 0,17
Tisaleo 0,14 0,15 0,15
Mocha 0,14 0,14 0,14
San Martin 0,13 0,14 0,14

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

En relacion al analisis correspondiente a la acidez titulable de la leche cruda se determiné que, en
las rutas que se realiza en el Centro de acopio MILCA los resultados oscilan entre 0,14 y 0,16%,
estableciendo la ruta de Urbina con la mayor acidez, pero dentro de los parametros establecidos
en la normativa. De acuerdo con (Anguieta, 2017, p. 21) el tiempo de almacenamiento en la leche
cruda durante el transporte también es un factor importante, debido a que mientras mas tiempo
permanezca sin refrigeracion adecuada, mayores seran las posibilidades de desarrollo de
microorganismos que produzcan acidos. Segun (Paucar, 2021, p. 28) la acidez en la leche varia por
un manejo incorrecto durante el transporte, como golpes o movimientos bruscos, puede afectar la
calidad de la leche al agitarse de forma excesiva lo que puede favorecer la separacion de la crema
y aumentar la acidez. Con respecto a la investigacion se cumple con los parametros

establecidos en la norma (NTE INEN 9: 2012, p. 3).
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4.2.4 Solidos totales

Tabla 4-7: Resultado de solidos totales en la leche cruda

Ruta Sélidos totales (%6) Resultado Norma NTE INEN 14
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Minimo Maximo
Urbina 12,6 12,7 12,7 12,2 -
Tisaleo 12,5 12,6 12,6
Mocha 12,5 12,3 12,4
San Martin 12,3 12,3 12,3

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Para el analisis de los sélidos totales en la leche cruda en la tabla 4-7 se indica que los resultados
sobre el contenido varian entre 12,3 y 12,7%, los cuales se establecen dentro del minimo
permitido en la norma (NTE INEN 9:2012, p. 3) con 11,2%. De esta forma, se determind que todas
las muestras de leche cruda analizadas cumplen con este criterio. En el estudio realizado por
(Saborio et. al, 2015, p. 8) se compard la produccion de solidos lacteos entre dos razas que establecid
una media de solidos totales entre la raza Jersey con 13,90% y la Holstein con 12,30%. De igual
forma (Buiiay & Peral, 2015, p. 62) indica que existen una serie de factores que influencian la
produccion de soélidos totales de la leche, entre estos la raza, la dieta, la salud ruminal, la época
del afio, la disponibilidad y calidad del pasto. Como se indica en los estudios, los sélidos totales
dependen de muchos factores y se destacan que las materias primas analizadas en el estudio

cumplen con este requerimiento sin importar las rutas que el centro MILCA utiliza.

4.25 Sélidos no grasos

Tabla 4-8: Resultado de los sélidos no grasos en la leche cruda

Ruta Sélidos no grasos (%) Resultado Diferencia entre el contenido de
Réplica 1 Réplica 2 Promedio solidos totales y el contenido de
grasa
Urbina 8,41 8,50 8,46 Minimo Méximo
Tisaleo 8,46 8,47 8,47 8,20 -
Mocha 8,68 8,55 8,62
San Martin 8,74 8,62 8,68

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

En a la tabla 4-8 se observa el andlisis fisicoquimico de la leche cruda correspondiente a los
solidos no grasos, los cuales fueron obtenidos durante un estudio de dos réplicas en cuatro rutas
distintas que realiza el Centro de acopio MILCA. Como establece (Salazar, 2022, p. 25) los s6lidos

no grasos corresponden a la diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de
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grasa. Con respecto a los resultados se encuentran dentro de los pardmetros establecidos por la
norma (NTE INEN 9:2012, p. 3) debido a que el minimo de sélidos no grasos es de 8,2% Y este valor
se cumple en relacién a las rutas que se cubren en el estudio. Finalmente, (Viera, 2013, p. 8) resalta
en su investigacion los pardmetros de calidad de leche de vacuno en los Distritos de Apata,
Matahuasi y Concepcién llevado a cabo en el Lima- Per(, donde se determiné mudltiples
parametros entre ellos solidos no grasos obteniendo una media de 8,18%. Cabe recalcar que los
solidos no grasos tienden a variar de acuerdo al tipo de alimentacion que reciba el bovino,
ocasionando una mayor disminucion por la edad del animal o en casos de mastitis a nivel clinica

o subclinica.

426 Cenizas

Tabla 4-9: Resultado de la cantidad de cenizas en la leche cruda

Ruta Cenizas (%) Resultado Norma NTE INEN 14
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Minimo Méximo
Urbina 0,85 0,91 0,88 0,65 -
Tisaleo 0,70 0,84 0,77
Mocha 0,83 0,79 0,81
San Martin 0,90 0,88 0,89

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se indica en la tabla 4-9, el andlisis correspondiente a cenizas de la leche cruda se establecid
un rango de 0,77 y 0,89 % entre las cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA. (Paucar,
2021, p. 53) indica un contenido de cenizas del 0,9% con relacion a su control de calidad en un
centro de acopio, de igual forma (Molina, 2009, p. 14) menciona un porcentaje parecido con 0,7% de
minerales. Finalmente, se destaca que con respecto al estudio se cumplié con la normativa (NTE
INEN 9:2012, p. 3). Esto hace referencia que el contenido puede depender del tipo de manejo del
animal, su estado de salud o hasta factores genéticos, ya que la composicién mineral de la leche
esta directamente influenciada por la dieta de los animales productores de leche (Viera, 2013, p. 14).
Ademas de los minerales presentes en los alimentos que consumen, como calcio, fésforo,

magnesio y otros, que se reflejan en la leche cruda que produce el animal.
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4.2.7

Punto de congelacion

Tabla 4-10: Punto de congelacion de las muestras de leche cruda

Ruta Punto de congelacién °C Resultado Norma NTE INEN 15
Réplica 1 Réplica 2 Promedio | Temperatura | Minimo | Maximo
Urbina -0,535 -0,533 -0,534 °C -0,536 -0,512
Tisaleo -0,530 -0,529 -0,530
Mocha -0,531 -0,530 -0,531
San Martin -0,528 -0,527 -0,528

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

En la tabla 4-10 se observa los datos del analisis del punto de congelacion que fueron obtenidos
durante dos réplicas en las cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA. Los resultados
estan dentro del limite y maximo permitido por la Norma (NTE INEN 9:2012, p. 3) que determina un
minimo -0,536 y maximo -0,512 grados centigrados. (Mora, 2019, p. 55) en su estudio realizado
expresa que el punto crioscopico puede diferenciarse por efecto de la variedad del animal o a su
vez por la adicién de agua en la leche que provoca una mayor inestabilidad en las particulas que
ocasionan un proceso de congelacion mas rapido (WingChing & Mora, 2019, p. 3).

4.2.8 Proteinas

Tabla 4-11: Porcentaje de proteinas de las muestras de leche cruda

Ruta Proteinas (%) Resultado Norma NTE INEN 16
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Minimo Maximo
Urbina 3,23 3,27 3,25 2,9 -
Tisaleo 3,16 3,18 3,17
Mocha 3,19 3,24 3,22
San Martin 3,16 3,14 3,15

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo a la tabla 4-11 se observa el analisis de proteina en la leche cruda correspondiente a
las cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA durante las dos réplicas de estudio. Como
se indica en la investigacion, Urbina posee una media de 3,25% de proteina. En relacién a la
normativa (NTE INEN 9:2012, p. 3) se cumple con el parametro minimo requerido que indica una
materia prima Optima para su uso. En su estudio (Anguieta, 2017, p. 23) establece una media de 3,3%
de proteina en relacién de la calidad de leche entre especies e indica que la variacion puede ser el
efecto de la dieta del animal por la calidad de los forrajes y pastos para su alimentacion, de igual
forma (Lopez & Barriga, 2016, p. 5) mencionan que gracias a una buena alimentacién con pasto se
pueden conseguir buenos contenidos de proteina con valores de hasta 3-3,4%. En sintesis, las
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rutas establecidas por el centro de acopio cumplen de forma positiva con respecto a la normativa,
pero este valor puede variar por la variedad del ganado, la presencia de mastitis y la edad del
bovino.

4.2.9 Ensayo de reductasa (Azul de metileno)

Tabla 4-12: Ensayo de la reductasa en la leche cruda

Ruta Ensayo de reductasa (h) Resultado Norma NTE INEN 018
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Minimo Maximo
Urbina 3h 3h 3h 3h -
Tisaleo 4h 4h 4h
Mocha 4h 5h 5h
San Martin 5h 5h 5h

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se observa en la tabla 4-12 el analisis correspondiente al ensayo de reductasa de la leche
cruda indic6 estar dentro de los parametros permitidos, este ensayo ayuda a detectar la presencia
de bacterias en la leche debido a una infeccidon mamaria (NTE INEN 9:2012, p. 3). En relacién al
analisis (Paucar, 2021, p. 53) menciona que la mastitis es una inflamacion de la glandula mamaria
gue puede estar causada por infecciones bacterianas y esta presencia puede afectar negativamente
la calidad de la leche y la salud de las vacas. Finalmente, (Molina, 2009, p. 81) destaca que el ensayo
de reductasa es una herramienta de deteccion rapida y simple, pero no proporciona informacion
detallada sobre el tipo especifico de bacterias presentes, ni sobre la gravedad de la infeccion.
Como se analiza en la investigacion este indicador es preliminar y sugiere la necesidad de realizar
estudios adicionales en caso de resultados positivos, de acuerdo a la investigacién no se evidencié
la presencia bacterias asociadas con la mastitis lo que demuestra una materia prima de calidad en
el Centro de acopio MILCA, ya que perduré el tiempo minimo estipulado por la norma INEN que

es de 3 horas.

4.2.10 Reaccion de estabilidad proteica (Prueba de alcohol)

Tabla 4-13: Reaccion de estabilidad de la leche cruda

Ruta Estabilidad proteica Resultado Norma NTE INEN 1500
Réplica 1 Réplica 2 Promedio Negativo
Urbina Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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Con respecto al analisis de la estabilidad proteica en la tabla 4-13 se establecid que las muestras
obtenidas de las cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA, presentando una negatividad
al proceso y una mayor resistencia como se indica en la (NTE INEN 9:2012, p. 3). La reaccion de
estabilidad proteica proporciona informacién sobre la calidad de las proteinas presentes en la
leche y una buena estabilidad es esencial para la fabricacion de productos lacteos como quesos y
yogures (Bufiay & Peralta, 2015, p. 85). (Salazar, 2022, p. 52) también indica que los posibles problemas
en la leche, corresponden a la presencia de inhibidores de coagulacién, como sustancias o
condiciones que afectan la capacidad de las proteinas para formar un gel. Como se observa las
muestras analizadas no evidencian estos problemas lo que permite utilizar las materias primas

para la manufactura posterior a su transporte.

4.2.11 Presencia de conservantes

Tabla 4-14: Presencia de conservantes en muestras de leche cruda

Ruta Presencia de conservantes Resultado Norma NTE INEN 1500
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo con la tabla 4-14, en las muestras de la investigacién no se evidenci6 la presencia de
conservantes en ninguna de las cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA como lo
indica la norma (NTE INEN 9:2012, p. 3). Con respecto al uso de conservantes en la leche, (Anguieta,
2017, p. 31) destaca que, como materia prima antes de ser procesada, los consumidores y la industria
lactea suelen preferir métodos de conservacion que minimicen los cambios en las caracteristicas
naturales de la leche (pasteurizacién). Finalmente, (Paucar, 2021, p. 50) indica que algunas personas
pueden ser sensibles o alérgicas a ciertos conservantes, por lo que es esencial informar sobre la
presencia de estos componentes en la leche. Como se argumenta en los estudios, la normativa
exige que no exista presencia de conservantes en la leche ya que puede ocasionar cambios en su

estructura y puede causar dafios a la salud de los consumidores.

43



4.2.12 Presencia de neutralizantes

Tabla 4-15: Presencia de neutralizantes en la leche cruda

Ruta Presencia de neutralizantes Resultado Norma NTE INEN 1500
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se muestra en la tabla 4-15, ninguna de las cuatro vias tomadas por el Centro de acopio
MILCA muestra presencia o inclusion de neutralizantes que puedan afectar la composicién de la
leche, tal como lo especifica la norma (NTE INEN 9:2012, p. 3). El exceso de neutralizacion o el uso
inapropiado de estos productos pueden afectar negativamente el sabor y la textura de la leche, asi
como su idoneidad para la produccion de ciertos productos lacteos (Paguay & Coronel, 2015, p. 70).
Por lo tanto, el control cuidadoso de la cantidad y tipo de neutralizante utilizado es esencial para
garantizar la calidad de la leche cruda y de los productos derivados (Bufiay & Peralta, 2015, p. 85). Con
respecto al estudio se evidencia una nula presencia de neutralizantes en las muestras lo que sefiala

la calidad de las materias primas en todas las rutas de recoleccion.

4.2.13 Presencia de adulterantes

Tabla 4-16: Presencia de adulterantes en las muestras de leche cruda

Ruta Presencia de adulterantes Resultado Norma NTE INEN 1500
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

(Paucar, 2021, p. 21) menciona que la incorporacion intencionada de sustancias no permitidas o de
baja calidad, puede tener diversas consecuencias negativas tanto para la salud humana como para
la calidad de los productos lacteos. Con relacion al anélisis de adulterantes en la tabla 4-16 se
observo que la leche cruda durante las dos Réplicas de estudio en las cuatro rutas no mostré
presencia de adulterantes que rige la normativa (NTE INEN 9:2012, p. 3). Como lo indica (Bufiay &

Peralta, 2015, p. 86) una leche que ha sido adulterada llega a perder su valor nutricional y evidencia
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un fraude comercial en toda la cadena de productiva lo que ocasiona una baja calidad en los

alimentos y baja competitiva comercial.

4.2.14 Suero de leche

Tabla 4-17: Suero de leche en muestras de leche cruda

Ruta Suero de leche Resultado Limite estandar
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se indica en la tabla 4-17 correspondiente al andlisis de la presencia de suero de leche, en
las muestras que fueron recolectadas durante las dos réplicas en las cuatro rutas que realiza el
Centro de acopio MILCA se estableci6 nula presencia de este componente en la estructura de la
materia prima. Con relacion al suero de leche, (Anguieta, 2017, p. 36) menciona que su presencia en
la leche cruda puede ser el efecto de una adulteracion por una adicion intencional. De igual forma
(Paguay & Coronel, 2015, p. 75) establecen que la presencia de suero evidencia una disminucién en el
contenido nutricional y puede ocasionar una acidificacién por efecto de una actividad

microbioldgica no deseada.

4.2.15 Prueba de Brucelosis

Tabla 4-18: Prueba de brucelosis en la leche cruda

Ruta Presencia de Brucelosis Resultado Prueba de anillo PAL (Ring test)
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo a la tabla 4-18 sobre el andlisis de brucelosis se determiné que la leche cruda de las

cuatro rutas (Urbina, Tisaleo, Mocha y San Martin) que realiza el Centro de acopio MILCA

evidencia una nula presencia de esta enfermedad, lo que indica una buena condicion de salud de

los animales en cada una de las granjas de ordefio. (Leén & Ponce, 2002, pp. 2-4) argumentan que la

brucelosis es una enfermedad infecciosa causada por bacterias del género Brucella y esta puede
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contagiarse entre el ganado. Con relacidn a (Anguieta, 2017, p. 36) la brucelosis puede contagiarse de
forma ambiental por efectos de secreciones infectadas de animales o con equipos contaminados
en la sala de ordefio que ocasiona que la leche puede entrar en contacto con esta bacteria.
Finalmente, la investigacion se apega a la normativa vigente (NTE INEN 9:2012, p. 3) la cual
evidencia una calidad en todos los procesos de monitoreo en todas las granjas de las cuatro rutas

gue expenden la leche cruda.

4.2.16 Residuos de medicamentos veterinarios

Tabla 4-19: Residuos de medicamentos veterinarios en las muestras de leche cruda

Residuos de medicamento veterinarios Resultado .
Ruta _ _ _ Limite estandar

Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo

Tisaleo Negativo Negativo Negativo )

_ _ _ Negativo

Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

En la tabla 4-19 se observa el analisis fisico quimico de la leche cruda correspondiente a residuos
de medicamentos veterinarios que se obtuvieron durante dos réplicas en las cuatro rutas que el
Centro de acopio MILCA maneja, determinando que no existe presencia de estos componentes
en la estructura de la leche como se indica en la (NTE INEN 9:2012, p. 3). Como menciona (Paguay &
Coronel, 2015, p. 11) para evitar la presencia de residuos de medicamentos veterinarios en la leche
se deben aplicar buenas practicas de manejo y uso de medicamentos en la produccién animal.
Con respecto al estudio se establece el cumplimiento de los periodos de retiro recomendados
después de administrar medicamentos a los animales en todas las granjas con una supervision y

regulacion por parte del centro de acopio.
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4.3  Analisis microbiol6gicos de la leche cruda

4.3.1 Recuento de microorganismos aerobios meséfilos

Tabla 4-20: Recuento de microorganismos aerobios mesofilos en leche cruda

. ] ] . Norma NTE INEN

Recuento de microorganismos Aerobios meséfilos(UFC/cm?®) | Resultado
Ruta 1529:-5

Réplica 1 Réplica 2 Promedio | Minimo Maximo
Urbina 2,6x10° 29x10° 2,8x10°

Tisaleo 8,7 x 10* 8,9 x 10* 8,8 x 10* 1,5x10°8
Mocha 4.6 x10% 4.2 x10% 4,4 x10%
San Martin 3,9x10* 4,1x10* 4,0x10*

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo con el control microbioldgico de todas las muestras durante las dos Réplicas en las
cuatro rutas que realiza el Centro de acopio MILCA se estableci6 que todos los lugares presentan
cargas microbianas de aerobios mesdéfilos (REP, UFC/cm3) por debajo del limite maximo
expuesto por la normativa (NTE INEN 9:2012, p. 4). (Paucar, 2021, p. 50) analiza que una manipulacion
inapropiada de la leche cruda, como el uso de utensilios no limpios, las practicas de manejo
incorrectas o la falta de higiene, puede contribuir a la presencia de bacterias aerobicas, lo que
puede incrementar los indices microbianos con relacion a estas bacterias. En sintesis, las cargas
obtenidas no sobrepasan el limite méaximo de la norma, sin embargo, se debe de analizar las etapas

de los procesos que cumple cada granja para disminuir dichas cargas.

4.3.2 Células sométicas

Tabla 4-21: Células somaticas en las muestras de leche cruda

Ruta Células sométicas Resultado Limite estadndar
Réplica 1 Réplica 2 Promedio
Urbina Negativo Negativo Negativo Negativo
Tisaleo Negativo Negativo Negativo
Mocha Negativo Negativo Negativo
San Martin Negativo Negativo Negativo

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo con la tabla 4-21 se realiz6 un analisis para el recuento de células somaticas en las
muestras de leche cruda en el Centro de acopio MILCA para la recoleccidn de la leche, indicando
que todas las muestras se encuentran libres de estos componentes con relaciéon a la (NTE INEN

9:2012, p. 4) y son aptas para el consumo. Con respecto a este parametro (Lépez & Barriga, 2016, p. 8)
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argumenta que las células somaticas en la leche cruda establecen un indicador de la salud de las
glandulas mamarias de la vaca y estas incluyen principalmente leucocitos (células blancas de la
sangre) y células epiteliales, asociados comunmente con la presencia de una inflamacion
mamaria, también conocida como mastitis. (Medin, 2016, p. 45) menciona que el control y la gestion
adecuados de la mastitis, mediante practicas de manejo u ordefio, monitoreo de la salud de los
animales y tratamiento cuando sea necesario, permiten garantizar la calidad de la leche y el

bienestar de los animales productores con respecto a esta enfermedad.

4.4  Analisis de los resultados de lista de verificacion de requisitos de medios de transporte
de leche cruda

En la tabla 4-22 se establecen los resultados de la lista de verificacion para los medios de
transporte aplicados a vehiculos que trasladan leche cruda, estos se distribuyeron de la siguiente
forma: Tanquero 1 cubre la ruta Tisaleo, Tanquero 2 cubre la ruta Mocha, Tanquero 3 cubre la
ruta San Martin y el Tanquero 4 cubre la ruta Urbina. Todo esto con base al cumplimiento para
la inocuidad del proceso que se determina en la normativa del (MAGAP; & AGROCALIDAD, 2013, p.

50), a continuacion de indican los resultados:

lustracion 4-2: Tanquero 1 Ruta Tisaleo
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

48



llustracion 4-3: Tanquero 2 Ruta Mocha
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

llustracion 4-4: Tanquero 3 Ruta San Martin

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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llustracion 4-5: Tanquero 4 Ruta San Martin

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

T D T S

Tabla 4-22: Resultados de la lista de verificacion de requisitos de medios de transporte de leche

cruda
. Medios de No ) Puntuacion
No. Requisitos Cumple No Aplica
Transporte Cumple Tanquero
El tanque y /o bidon de almacenamiento Tanquero 1 X
de leche del medio de transporte, asi
. i Tanquero 2 X
1 [como sus accesorios complementarios,
. Tanquero 3 X
se encuentran fabricados de acero q
inoxidable y/o aluminio? Tanquero 4 X
El tanque y/o biddn de leche cruda se| Tanquero 1 X
encuentra en buen estado, libre de| Tanquero 2 X
2 |lubricantes, ausencia de fugas o[ Tanquero3 X
derrames de leche u otro tipo de agente
. Tanquero 4 X
contaminante?
Para los tanqueros de transporte de leche | Tanquero 1 X
cruda (camiones cisterna o de| Tanquero 2 X 10
3 enfriamiento), ¢las tuberias de carga y [ Tanquero 3 X 10
descarga de leche que forman éangulos
estan provistas en sus interacciones de | Tanquero 4 X 10
uniones cruz o codos con tapa?
En los tanqueros de transporte de leche
Tanquero 1 X
A cruda con mas de 2000 litros (camiones
cisterna o de enfriamiento) existe un Tanquero 2 X
equipamiento aislante y/o equipo de
quip 4 auip Tanquero 3 X
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refrigeracion para mantener la leche
cruda a 4C +/- 2C a fin de garantizar la
inocuidad de la leche? Por su parte, en
los tanqueros de transporte de leche con
menos de 2000 litros se ha fijado rutas
N . . . Tanquero 4 X 0
de recoleccion considerando distancia
del recorrido, tiempos de recorridos, ¢y
hora del recorrido con la finalidad de
salvaguardar la inocuidad de la leche
cruda?
Tanquero 1 X 10
¢Los tanques cisterna cuentan con un
. Tanquero 2 X 10
5 | sistema de control de temperatura que se
. . Tanquero 3 X 10
encuentra en perfecto funcionamiento?
Tanquero 4 X 10
En el medio de transporte se establece la| Tanquero 1 X 0
6 prohibicion del transporte de otros| Tanquero 2 X 0
materiales solidos, liquidos y/o gaseosos | Tanquero 3 X 0
junto con la leche cruda? Tanquero 4 X 0
Tanquero 1 X
¢Se encuentra debidamente identificado
7 | el medio de transporte con rotulacion
informativa sobre su contenido? Tanquero 2 X
Tanquero 3 X
Tanquero 4 X
En el medio de transporte (tanquero| Tanquero 1l X
cisterna y/o bidones) los dispositivos de | Tanquero 2 X 10
8 cierre (tapas) impiden ell Tanquero3 X 10
almacenamiento de residuos, son faciles
de operar y faciles de lavar y| Tanquero4 X 10
desinfectar?
Tanquero 1 X
(El disefio del medio de transporte
] ) ) Tanquero 2 X
9 | permite la fécil evacuacion de las aguas
Tanquero 3 X
de lavado?
Tanquero 4 X
(Se mantiene un procedimiento de Tanquero 1 X
limpieza y desinfeccion de los
recipientes de leche después de su| 'anguero2 X 10
10 utilizacion? Se cuenta con instrumentos | Tanquero 3 X 10
ylo utensilios de limpieza Unicos y
especificos para este fin; y, ¢son
P P Yooe Tanquero 4 X 10

almacenados de forma que éstos

mantengan sus condiciones para su uso?
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Tanquero 1 85

Tanquero 2 85
Total
Tanquero 3 70
Tanquero 4 70
Tanquero | Tanquero | Tanquero | Tanquero
Transportistas 1 2 3 4
Cumple 85 85 70 70
No Cumple 15 15 30 30

Nota. La ponderacién dada a la lista de verificacion de requisitos de medios de transporte de leche cruda se divide en 3 categorias de
cumplimiento; mismas categorias que han sido establecidas con tres colores: Rojo (afectaciones graves), Amarillo (afectaciones
medias) y Verde (afectaciones leves) a la inocuidad de la leche cruda.

Fuente: (MAGAP; & AGROCALIDAD, 2013, p. 50)

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se observa en a la tabla 4-22 se realizé una inspeccion a los 4 vehiculos que el centro de
acopio MILCA utiliza para la recoleccion diaria de leche, con respecto a los resultados los
tanqueros cumplen con las exigencias de forma positiva con hasta un 85% vy el incumplimiento
no sobrepasa de manera grave con las directrices de la lista de verificacion con un rango de 15y
30%, estos porcentajes de cumplimiento demuestran una eficiencia alta en los procesos de
recoleccién que se establecen en el centro con base a las disposiciones establecidas en el Manual
de Procedimientos para Vigilancia y Control de la inocuidad de la leche cruda que indica
AGROCALIDAD para los centros de acopio.

m Cumple = No Cumple

[Te) [T)
0 ©
o o
~ ~
o o
™ ™
: : I I
— —

TANQUERO 1 TANQUERO 2 TANQUERO 3 TANQUERO 4
TRANSPORTISTAS

% DE CUMPLIMIENTO

llustracion 4-6: Lista de verificacion de requisitos de medios de transporte de leche cruda
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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De acuerdo a la ilustraciéon 4-6 se observa que, todos los transportes no cumplen al 100% los
parametros indicados en la lista de verificacion establecida por Agrocalidad, especificamente en
la pregunta 6 del cuestionario gque indica: Si existe prohibicion del transporte de otros materiales
solidos, liquidos y/o gaseosos en conjunto con la leche cruda. De igual forma solo los tanqueros
1y 2 no cumplen con la pregunta 4 sobre: la existencia de un equipamiento aislante o equipo de
refrigeracién para mantener la leche cruda a 4C +/- 2C. Esto determind un cumplimiento del 85%

en los tanqueros 1y 2, ademas de un 70% en relacion a los transportes 3y 4.

En la aplicacion de la lista de verificacion para la evaluacién de medios de transporte de leche
cruda (Paucar, 2020, p. 35) menciona que, aunque estos parametros son muy importantes y que se
deben de cumplir a cabalidad, en la mayoria de empresas no se alcanza el 100% de conformidad,
tal es el caso de su investigacion donde determind que los vehiculos cumple en un 92,31%y fallan
en la aplicacion de controles en los medios de recoleccion en la recepcion debido a una deficiente
revision periédica de los transportes con respecto al rotulado especificd que indica su contenido.
(Rodriguez, 2016, p. 50) establecié que en dos plantas procesadoras de leche en el canton Salcedo
durante 7, 14 y 21 dias, los parametros en la empresa 1 se cumplen al 100% con respecto a los
proveedores de ambas empresas los cuales transportan la leche en recipientes de acero inoxidable;
en cuanto a la empresa 2 se cumple en un 90% con la identificacion del transporte de leche cruda
Cuyo requisito es indispensable para su comercializacién. Con respecto a la investigacion los 4
tanqueros cumplen en su totalidad con la sefialética que indica lo que se transporta y las directrices

gue debe de tomarse con relacion a la leche cruda.

4.5 Resultados de la lista de verificacidén de requisitos para el centro acopio MILCA.
Para la evaluacion de la lista de verificacion de los requisitos que el centro de acopio MILCA
debe cumplir, se establecié la importancia sobre el desempefio durante la recepcion, el andlisis,

el enfriamiento y la entrega de la leche cruda, estas indicaciones se mencionan en la resolucion
DAJ-2013461-0201-0213 (MAGAP; & AGROCALIDAD, 2013, p .114):
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Tabla 4-23: Resultados de la lista de verificacidn correspondiente a requisitos para el centro

acopio Milca.

No.

Requisitos

Cumple

No
Cumple

Obs.

10.000
It/dia

¢El centro de acopio controla la recepcion de leche cruda a diario de

todos sus proveedores?

¢El centro de acopio controla la trazabilidad del producto acopiado?

El centro de acopio realiza las pruebas para comprobar

por andlisis sensorial las caracteristicas organolépticas?

¢El centro de acopio hace pruebas para comprobar si la leche cumple

los requisitos normativos de leche cruda?

En los centros de acopio, los tanques de depdsito de
almacenamiento de leche cruda cuenta con termémetros funcionales y
calibrados?

;Se verifica y registra la temperatura de refrigeracion durante el
transporte desde el centro de acopio hacia la industria y en el momento
de recepcion en la industria?

¢La leche enfriada en los centros de acopio se destina Unicamente a
plantas de proceso de leche o procesos posteriores con la finalidad de
garantizar la inocuidad de los productos mas no para la venta directa al

consumidor?

¢El centro de acopio cuenta con un laboratorio propio basico o con el
servicio de un laboratorio legalmente constituido y acreditado en el
OAE para andlisis fisicoquimico, sensorial y microbioldgico de la leche

cruda?

El centro de acopio cuenta al menos con areas de: ;recepcion, analisis,

enfriamiento, y entrega de leche cruda?

10

¢El centro de acopio cuenta con instalaciones dedicadas exclusivamente

para el fin con el cual fueron creadas?

11

¢El centro de acopio se ubica en un lugar geogréfico alejado de fuentes

contaminantes?

12

El centro de acopio cuenta con un patio de cemento de tamafio
suficiente para el ingreso de los vehiculos y facil desembarque de leche,
con pendientes suficientes (2%) para asegurar el rapido drenaje?

13

El centro de acopio cuenta con una fécil evacuacion de aguas de lavado
y de lluvia al sistema de alcantarillado y/o sistema de descarga de aguas

servidas?

14

¢El centro de acopio cuenta con una plataforma o anden de recepcion,
techado y disefiado para lograr una operacion de carga y descarga facil,
construida de cemento, pudiendo revestirse con material resistente al
acido lactico, facilitando el lavado con pendiente hacia desagiies

conectados a la red de evacuaciones de aguas?
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15

El centro de copio cuenta con un area cerrada de construccion sélida
para albergar, él o los tanques de refrigeracion y equipos auxiliares; ¢y
dispone de una adecuada ventilacién, la misma que es protegida o
limitada con una malla plastica?

16

¢El centro de acopio lechero cuenta con un laboratorio basico ubicado
en un area especifica para este fin? (aplica para centros de acopio con

capacidad de recepcion mayor a los 2000 litros diarios)

17

¢El laboratorio basico se encuentra en buenas condiciones, ordenando
y limpio? (aplica para centros de acopio con capacidad de recepcion
mayor a los 2000 litros diarios)

18

(El centro de acopio lechero cuenta con un éarea destinada
exclusivamente a la limpieza, desinfeccién y almacenamiento de
recipientes de leche cruda? ¢El centro de acopio provee de detergente,
vapor de agua, agua caliente, sanitizantes, cepillos y utensilios de
limpieza en general a los medios de transporte de leche cruda para que
ejecuten la limpieza y desinfeccion de los recipientes una vez que dejen
la leche en el centro de acopio?

19

El area destinada exclusivamente a la limpieza, desinfeccion y
almacenamiento de recipientes de leche se encuentra protegida contra
agentes externos de contaminacion (techo) y tiene un area

proporcionalmente suficiente con relacion al nimero de recipientes que

se manipulan en el centro de acopio lechero?

20

(El &rea destinada exclusivamente a la limpieza, desinfeccion y
almacenamiento de recipientes de leche se encuentra en buenas
condiciones, ordenada y limpia? ;Se ha establecido un &rea destinada a
limpieza y desinfeccion de los recipientes identificado un area limpia'y

un area sucia?

21

¢El centro de acopio lechero cuenta con servicios sanitarios y area de
vestidores ubicados fuera de las instalaciones de manipulacion de

leche?

22

¢ L0s servicios sanitarios y area de vestidores se encuentran en buenas

condiciones, ordenados y limpios?

23

(El centro de acopio cuenta con un area exclusiva para el
almacenamiento de insumos, separada de las instalaciones de

manipulacion de leche, identificada y rotulada?

24

¢(El &rea exclusiva para el almacenamiento de insumos se encuentra en
buen estado, ordenada, limpia, seca y libre de acumulacion de materias

extrafias?

25

(El sistema de medicién del volumen o peso de la leche es
adecuadamente manipulado e impide la contaminacion y alteracion de

la calidad de la leche?

26

¢El centro de acopio cuenta con un sistema higiénico que permita medir

el volumen o peso de la leche recibida con exactitud?
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27

¢El centro de acopio lechero cuenta con un sistema automatizado para
el lavado de recipientes? (Aplica para centros de acopio con capacidad

de recepcion mayor a los 10.000 litros diarios)

28

¢El centro de acopio lechero cuenta con un sistema de enfriamiento
rapido de la leche recibida? (Aplica para centros de acopio con

capacidad de recepcion mayor a 10.000 litros diarios.)

29

¢El centro de acopio cuenta con un sistema de suministro de vapor o
agua para el lavado de equipos, recipientes y utensilios? (Aplica para
centros de acopio con capacidad de recepcion mayor a 10.000 litros

diarios.)

30

¢El centro de acopio lechero cuenta con abastecimiento de agua potable

permanente?

31

¢En caso de contar con sistemas de almacenamiento de agua, el centro
de acopio realiza un tratamiento adecuado previo a su utilizacién en las

operaciones?

No
aplica

32

¢El centro de acopio cuenta con registros que demuestren la calidad del
agua utilizada?

X

29

2

Total

Cumple

No
Cumple

94%

6%

Nota. Por su parte, si se incumple los requisitos de afectacion leve a la inocuidad (en color verde) (1 afio después); éstos requisitos

pasan a ser de afectacion media (en color amarillo) con un plazo de cumplimiento maximo mas corto de hasta 3 meses posterior. Si

pasado este tiempo, el interesado no cumple con los requisitos de afectacion media y pasan a ser suspendidas sus actividades (en color

rojo) por 6 meses.
Fuente: (MAGAP; & AGROCALIDAD, 2013, p. 104)
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

De acuerdo a la tabla 4-2 sobre los requerimientos que el centro de acopio debe cumplir se

estableci6 una eficiencia del 94 % en el centro de acopio MILCA y 6% de no conformidad, que

hace referencia a los puntos que corresponde al uso de espacios especificos para el lavado de los

vehiculos, zonas automatizadas y almacenado de agua para su tratamiento.
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= Cumple

= No Cumple

llustracion 4-7: Lista de verificacidn de requisitos para el centro acopio Milca.
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se observa en la ilustracién 4-7, el centro de acopio MILCA cumple con el 91% de
conformidad con respecto a la resolucion establecida por Agrocalidad DAJ-2013461-0201-0213,
y el 9% de no conformidades indican la falencia en los items 20, 27 y 31 que establece lo siguiente:
Area destinada exclusivamente a la limpieza, desinfeccion y almacenamiento, sistema
automatizado para el lavado ademas, el uso de sistemas de almacenamiento y tratamiento de agua

previo a su utilizacién en las operaciones.

Con respecto a los resultados, (Paucar, 2020, p. 35) indica en su estudio el 81% de cumplimiento en
los centros a de acopio de su investigacion y menciona que todos estos problemas son el resultado
de las malas condiciones fisicas de la empresa y de sus entornos sanitarios que los han originado,
lo cual afectan a la calidad del producto final en el proceso de manufactura. De igual forma (Salazar,
2022, p. 34) establece una baja calificacion de su investigacion con una no conformidad del 76% en
las instalaciones, lo que evidencia una baja calidad en los productos y procesos que los centros
de recepcion manejan de acuerdo al acopio de la leche cruda. Estos inconvenientes pueden ser el
efecto del lugar donde se procesan los productos como lo argumentan (Leén & Ponce, 2002, pp. 2-4)
debido a que estas areas de acopio se localizan en la parte rural de la geografia, lo que puede
provocar un bajo control sobre los procesos que se manejan en las granjas; por la falta de

condiciones técnicas y tecnolégicas que puede llegar a ser aplicadas, idea que es reforzada por
(Reyes et al. 2010, p.3).

Como se indica en el estudio, el centro de acopio MILCA posee un 94% de conformidad lo cual
indica un adecuado manejo sobre las operaciones en los procesos de produccion y recoleccion de
la leche cruda, cabe aclarar que por la poca disposicion de recursos basicos como la luz eléctrica

y el agua potable, no se puede disponer de instalaciones automatizadas para la limpieza de los
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vehiculos y tratamiento de aguas, lo cual no solo demanda una gran inversion econémica si no el

uso de servicios publicos con los que no se dispone en la zona.

4.6 Implementacion del manual para el centro acopio MILCA.

El manual de transporte y almacenamiento de leche cruda se presenta en el anexo I, se realizo
mediante la aplicacion de la lista de verificacion de Agrocalidad en donde se observo el 94 % de
cumplimiento de los requerimientos exigidos en la RESOLUCION DAJ-2013461-0201.0213
para centros de acopio de leche cruda y entre 70 y 85 % de los requerimiento exigidos para los
transportes de leche cruda, en base a esos resultados se realiz6 el manual haciendo énfasis en los

puntos que no cumple.
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CONCLUSIONES

Se realiz6 el analisis de las caracteristicas organolépticas de las muestras de leche de las 4
rutas: Urbina, Tisaleo, Mocha, San Martin. Los requisitos organolépticos en cuanto al color
Urbina presenta una coloracién ligeramente amarillenta y esto se debe a su contenido en
grasa, el olor fue suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios para las rutas de Tisaleo,
Mocha y San Martin, mientras que Urbina no se apeg6 a ninguna de estas caracteristicas, esto
puede darse por consecuencia del alimento que esté ingiriendo el animal. Por Gltimo, el
aspecto fue homogéneo, libre de materias extrafias cumpliendo las 4 rutas con lo establecido

dentro de los parametros correspondientes a la norma NTE INEN 9:2012.

Se evaluo la calidad de la leche cruda recolectada en el centro de acopio MILCA realizando
dos réplicas para su respectivo andlisis, obteniendo como resultado que las rutas de Urbina,
Tisaleo, Mocha y San Martin cumplen con los parametros fisicoquimicos y microbiol6gicos
con base en la normativa INEN 9:2012. Pero hay que controlar mejor la ruta de Urbina ya
que esta ruta casi alcanza el limite méximo establecido en cuanto a acidez titulable y ensayo
de reductasa con azul de metileno, esto se puede deber al tiempo de almacenamiento en la
leche cruda durante el transporte debido a que mientras mas tiempo permanezca sin
refrigeracion adecuada, mayores seran las posibilidades de desarrollo de microorganismos
que produzcan &cidos y también por presencia de mastitis que es una inflamacién de la
glandula mamaria que puede estar causada por infecciones bacterianas y esta presencia puede
afectar negativamente la calidad de la leche y la salud de las vacas, es por eso que hay un
crecimiento mayor de microorganismo de aerobios meséfilos en comparacién a las otras
rutas. Por otro lado, la ruta de San Martin se encuentra dentro del pardmetros establecidos,
pero estad en un limite minimo para densidad y esto puede deberse a su ubicacién geografica

ya que este sector se encuentra en la parte baja de la provincia.

A partir de la lista de verificacion emitida por Agrocalidad mediante la RESOLUCION DAJ-
2013461-0201.0213 se elabor6 un manual para establecer el control de transporte y
almacenamiento de la leche cruda en el centro de acopio MILCA. En la lista de verificacion
para transportes los tanqueros 1 y 2 cumplen con el 85% de los requerimientos de
Agrocalidad, no cumplen con su totalidad, ya que en los medios de transporte no establecen
la prohibicidn del transporte de otros materiales solidos, liquidos y gaseosos junto con la leche

cruda. Por otro lado, los tanqueros 3 y 4 tienen un cumplimiento del 70%, debido a que no
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cumplen con el punto anterior mencionando ademas de que en este tanquero no existe un

equipamiento aislante en los tanqueros de transporte de leche cruda.

Se implementdé el manual de transporte y almacenamiento mediante la socializacién por
medio de una capacitacion al duefio, transportistas y trabajadores del centro de acopio
MILCA, dandoles a conocer los resultados que se obtuvieron en cuanto a calidad que fueron
realizados en los laboratorios de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo y los
resultados en cuanto a la lista de verificacion que se realiz6 mediante observacion en las
instalaciones del centro de Acopio. Se pudo contribuir de manera positiva para la mejora del
centro de acopio MILCA y para sus respectivos transportes.
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RECOMENDACIONES

e  Se debe proporcionar instruccién sobre normas de higiene y seguridad alimentaria a los
proveedores, transportistas y al personal involucrado en las operaciones del centro de acopio
MILCA.

e  Sedebe optimizar las condiciones del medio de transporte, incluyendo la debida sefializacion

en el vehiculo y en los envases de leche cruda.

e Se sugiere que el centro de acopio implemente un &rea destinada exclusivamente a la
limpieza, desinfeccion y almacenamiento de recipientes de leche el cual evidencie buenas

condiciones, con un orden y zona especifica.

e  Se puede realizar investigaciones relacionadas sobre la implementacién de un sistema de

almacenamiento y tratamiento de aguas.

e  Sepueden implementar pruebas adicionales de laboratorio para analizar la calidad de la leche

cruda.
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ANEXOS

ANEXO A: CENTRO DE ACOPIO MILCA

Centro de acopio MILCA
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Tisaleo
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ANEXO B: TANQUEROS DEL CENTRO DE ACOPIO MILCA

Tanquero 1: Ruta Tisaleo

Tanquero 2: Ruta Mocha

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.




ANEXO C: INSTALACIONES DEL CENTRO DE ACOPIO MILCA

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.



ANEXO D: SISTEMA DE ALMACENAMIENTO DEL CENTRO DE ACOPIO

Tanque de enfriamiento 1 Tanque de enfriamiento 2

Tanque de enfriamiento 3 Silo de almacenamiento
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ANEXO E: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE MUESTRAS DE LECHE
CRUDA

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

ANEXO F: ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Recuento de aerobios mesofilos Células somaticas

Realizado por: Gavilanes. L., 2023



ANEXO G: ANALISIS FISICOQUIMICOS

Densidad relativa

Analizador LACTOSCAN
(analisis de materia grasa,
solidos totales, solidos no

grasos y proteinas)

Acidez titulable

Reaccion de estabilidad
proteica: prueba del alcohol




Presencia de adulterantes Suero de leche Prueba de brucelosis

Residuos de medicamentos veterinarios
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ANEXO H SOCIALIZACION DEL MANUAL DE TRANSPPORTE Y ALMACENAMIENTO
EN EL CENTRO DE ACOPIO MILCA
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La leche es uno de los liquidos de mayor consumo en el mundo debido al considerable aporte
nutricional para los humanos, empezando desde su punto de origen, seguido de las buenas
practicas de higiene que se debe tener en el respectivo proceso de transporte, almacenamiento,
recepcién, produccion y distribucién, lo que permite cumplir con un adecuado proceso de

inocuidad (Corporacién Financiera Nacional, 2022, p. 14).

(Medrano, 2023, p. 22) analiza los factores que se toman en cuenta sobre la calidad de la leche
corresponden a la variedad del animal y el manejo que cumple la materia prima para ser
procesada, siendo la segunda mas comun debido a que en la granjas rurales pueden existir
productores con poco conocimiento sobre las buenas précticas de manejo y transporte, en muchos
casos la poca experiencia sobre las normas técnicas que la leche debe cumplir evidencia como

resultado una materia prima de baja calidad y hasta no ser apta para el consumo humano.

La contaminacion cruzada por efecto de microrganismos patdgenos se encuentra presente en todas
las etapas de la produccion y un punto que necesita mayor exigencia es la etapa del transporte y
almacenamiento, debido a que el incumplimiento de controles sanitarios establecidos puede
ocasionar la pérdida total de la materia prima que implica déficits en la empresa y al pequefio
productor. En esta investigacion se permitira establecer todos los parametros y requisitos técnicos
que conlleva la evaluacion de la calidad de la leche cruda, y a la vez que permitird la
implementacion de un manual que indique las caracteristicas y métodos primordiales para la
trazabilidad con respecto al transporte y almacenamiento en el centro de acopio. De esta forma se
garantizara la sana alimentacion humana y la ayuda a todos productores del centro de acopio que

les permitira aplicar adecuadas practicas en transporte y almacenamiento (Albuja, et al., 2021, p. 26).

El manejo, control y transporte de leche cruda son aspectos cruciales para garantizar la inocuidad
a lo largo de la cadena de produccion. Desde la obtencién en la granja hasta su procesamiento en
la planta, es esencial implementar précticas rigurosas para preservar la calidad y seguridad del
producto (Anguieta, 2017, p. 35). En la etapa inicial, se deben mantener estrictas condiciones
higiénicas durante el ordefio, asegurando la limpieza de las ubres y el equipo utilizado.

Posteriormente, la leche cruda debe ser refrigerada de manera rapida para evitar la proliferacion
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de bacterias. Durante el transporte, se deben utilizar contenedores adecuados, disefiados para
mantener la temperatura y prevenir la contaminacion cruzada. Ademas, es esencial realizar
pruebas periddicas para detectar posibles contaminantes y garantizar que la leche cruda cumple
con los estandares de calidad establecidos. Estas medidas son fundamentales para preservar la
integridad de la leche cruda y contribuir a la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de

produccién lactea.

Un centro de acopio de leche es una instalacion especializada que cumple la funcién de recopilar,
almacenar y gestionar la leche producida por diversos productores o ganaderos. Su principal
objetivo es centralizar la recoleccién de leche cruda de diferentes fuentes para luego distribuirla

eficientemente a las plantas procesadoras o industrias lacteas.

El Centro de Acopio MILCA esta ubicado en la provincia de Tungurahua en el cantén Tisaleo, la
empresa realiza recorridos para la recoleccion de leche con 4 vehiculos distribuidos de la siguiente
manera: Tanquero 1 cubre la ruta Urbina, Tanquero 2 cubre la ruta Tisaleo, Tanquero 3 cubre la
ruta Mocha y el Tanquero 4 cubre la ruta San Martin.

llustracion 8 Centro de Acopio Milca

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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Implementar un manual de transporte y almacenamiento de leche cruda mediante los
requerimientos exigidos en la RESOLUCION DAJ-2013461-0201.0213 para centros de acopio

de leche cruda con base a los lineamientos de Agrocalidad.

3 ALCANCE
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Este documento abordara aspectos criticos como las practicas de higiene durante la recepcion de
la leche en el centro de acopio, especificaciones para los vehiculos de transporte, normas de
manipulacion para el personal, y condiciones dptimas de almacenamiento, incluyendo
temperaturas adecuadas y sistemas de refrigeracion eficientes. Ademas, el manual proporcionara
informacidn sobre los protocolos de monitoreo y registro de datos para evaluar continuamente la

calidad del producto.

4 DEFINICIONES
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Centro de Acopio: Un centro de acopio se refiere a un lugar donde se concentra y almacena la
produccién de mdltiples productores de leche. Este establecimiento estd equipado con la
infraestructura necesaria, incluyendo equipos y materiales, para mantener una temperatura
controlada de 2°a 4°C con el objetivo de preservar lainocuidad de la leche cruda. Adicionalmente,
el centro de acopio debe contar con areas claramente definidas para diversas funciones, entre las
cuales se incluyen la recepcion de la leche de los productores, la realizacidn de anélisis de calidad,
el proceso de enfriamiento para mantener las condiciones adecuadas, y finalmente, la zona

designada para la entrega de la leche.

Control: Es la realizacion de comprobaciones, inspecciones, fiscalizaciones o intervenciones
llevadas a cabo por el ente de control de calidad, con el objetivo principal de garantizar la
inocuidad de la leche cruda.

Desinfeccidn: Es el procedimiento mediante el cual, mediante el uso de sustancias desinfectantes,
se reduce la carga bacteriana de un &rea o superficie a niveles que no representen riesgos para la
salud. Este proceso implica la aplicacion de agentes desinfectantes con el fin de eliminar, inhibir
o reducir la presencia de microorganismos patdgenos, contribuyendo asi a la creacién de

ambientes mas seguros y sanitarios.

Inocuidad: Es la certeza de que los alimentos o ingredientes utilizados en su elaboracion no
generaran dafio o lesiones al consumidor, siempre y cuando sean preparados y consumidos de
acuerdo con su uso previsto. Este concepto implica la garantia de que los productos alimenticios

son seguros para el consumo humano y cumplen con los estandares de calidad establecidos.

Leche cruda de vaca: Es la expulsién de un liquido blanco a través de las glandulas mamarias
de vacas sanas, que a través del ordefio del animal es destinada para el consumo humano. Esta
leche no tiene que tener adiciones ni extracciones , esta exenta de calostro y no contiene ninguna

sustancia ajena a su composicion natural.
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Limpieza: Se define como la accién y el resultado de quitar la suciedad visible a simple vista de
un lugar o medio especifico. Se trata del proceso u operacion destinado a eliminar materiales
extrafios, residuos o impurezas presentes en las superficies de instalaciones, equipos y utensilios.
Este procedimiento tiene como objetivo principal no solo la remocion de la suciedad visible, sino
también la garantia de condiciones higiénicas adecuadas, contribuyendo asi a mantener entornos

seguros y libres de contaminantes.

Lote: Se refiere a cualquier cantidad de material que comparte caracteristicas similares y proviene
de una fuente comun. Este término se utiliza para identificar y clasificar grupos de productos,
ingredientes o materiales que comparten atributos especificos y que han sido producidos o

recolectados en condiciones similares.

Medio de Transporte: Son aquellos vehiculos que cuentan con recipientes para transporte de
leche cruda que en general es de acero inoxidable u/o quirdrgico que ha sido previamente
registrado por el ente competente.

Muestra: Porcion o cantidad especifica extraida al azar de un lote determinado.

Muestreo: Medio o método por el cual se recolectaran las muestras representativas para el

analisis de leche cruda.

Recipiente para transporte de leche cruda: Son aquellos recipientes y/o bidon; tanque cisterna;
y/o tanque de enfriamiento, elaborados de acero inoxidable, que cumple la funcién de almacenar

leche durante el transporte.

Tanque de enfriamiento: Es aquel compartimiento controlado automéaticamente para almacenar

leche cruda a una temperatura de 4°C +/- 2°C.

Técnico de Inocuidad / Laboratorio: Profesionales habilitados para realizar el muestreo en

lugares como predios, centros de acopio Yy sitios recolectores de las plantas procesadoras de leche,
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los cuales observan las condiciones de la toma de muestra y como estas se trasportan para no
alterar su calidad.

Transportista: Se define como cualquier persona natural o juridica cuya actividad principal
consiste en el transporte exclusivo de leche cruda en bidones, tanques de acero inoxidable o

aluminio, con la responsabilidad de garantizar la inocuidad de dicho producto.

Vigilancia: Se refiere a la accién de monitorear los medios de transporte y centros de acopio,
siguiendo el cronograma establecido para la vigilancia y control de la inocuidad de la leche cruda,
el cual ha sido definido tanto por la planta central como por cada coordinacién. Este proceso
implica la supervision continua y planificada de las operaciones de transporte y almacenamiento
de la leche cruda, asegurandose de que se cumplan los protocolos establecidos para mantener la
calidad e inocuidad del producto.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufioz PhD.
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5 MARCO LEGAL

RESOLUCION DAJ-2013461-0201.0213
CONSIDERANDO

Que, el articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador manifiesta que las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos, preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas

identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Que, el articulo 281 numeral 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador reconoce que la
soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado para
garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia
de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente, para ello serad
responsabilidad del Estado prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos
contaminados o que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre los
efectos.

Que, el articulo 1 de la Ley Orgéanica de la Soberania Alimentaria tienen por objeto establecer los
mecanismos mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de
garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos

y culturalmente apropiados de forma permanente.

Que, el articulo 24 de la Ley Organica de la Soberania Alimentaria establece que la sanidad e
inocuidad alimentaria tienen por objeto promover una adecuada nutricién y proteccion de la salud
de las personas y prevenir eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar

0 agravar por el consumo de alimentos contaminados.

Que, en el articulo 5 de la Ley de Sanidad Animal publicada en el Suplemento del Registro Oficial
N°315 del 16 de abril del 2004, dispone que el Ministerio de Salud Publica , en coordinacion con

el de Agricultura'y Ganaderia, controla la calidad de los productos de origen animal destinados al

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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consumo humano sean naturales, semi—elaborados o elaborados de acuerdo con los requisitos
planteados en los Cadigos, guias de préctica y normas técnicas ecuatorianas elaboradas por el
Instituto Ecuatoriana de Normalizacién y, prohibird o retirard del comercio los que sean

perjudiciales a la salud humana-

Que, Mediante Decreto Ejecutivo N° 1449 de fecha 22 de noviembre de 2008 publico en el
Registro Oficial 479, el 2 de diciembre de 2008, se reorganiza al SERVICIO ECUATORIANO
DE SANIDAD AGROPECUARIO transformandolo en AGENCIA ECUATORIANA DE
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO-CALIDAD, como una entidad técnica de
derecho publico, con personeria juridica, patrimonio y fondos propios, desconcentrada, con
independencia administrativa, econdmica, financiera y operativa; con sede en Quito y
Competencia a nivel nacional, adscrita al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y
Pesca.

Que, mediante Acuerdo Ministerial N°1 publicado en el Registro oficial N° 941 de 25 de abril del
2013, se expide el Reglamento de Control y Regulacidon de la Cadena de Produccion de la Leche
y sus derivados en el cual atribuye a AGROCALIDAD el control de leche cruda en centros de
acopio, asi como el transporte de leche cruda. Que, mediante Accion de Personal N°0290 de 19
de junio del 2012, el Ministro de Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca, sefior Javier Ponce,
nombra al Ing. Diego Viscaino, Director Ejecutivo de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento
de la calidad del Agro-AGROCALIDAD.

Que, mediante Memorando N° MAGAP-DIA/AGROCALIDAD-2013-0001535-M de fecha 05
de noviembre de 2013, el Director de Inocuidad de los alimentos manifiesta que con la finalidad
de dar cumplimiento a lo que establece el Acuerdo Interministerial N°001-2013 emitido 15 de
marzo de 2013, se ha elaborado el Manual de Procedimientos mediante el cual se realizara el
control de leche cruda en centros de acopio y carretera, razon por la cual solicité se disponga
elevar a Resolucion Técnica el documento adjunto, con sus respectivos procedimientos,
instructivos y listas de verificacion, documento que se encuentra aprobado mediante sumilla

inserta en el documento; vy;

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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En uso de las atribuciones legales que le concede el articulo 3 inciso cuarto; el Decreto Ejecutivo
N° 1449y el articulo 7.1 literal b, numeral 1m del Estatuto Organico de Gestion Organizacional

por procesos de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro-

AGROCALIDAD.

Elaborado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath

Revisado por:
Ing. Violeta Dalgo MSc.

Aprobado por:
Ing. Cristina Mufioz PhD.
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6 RESPONSABILIDADES

Administrador

Areade Areade
recepcion almacenamiento
Técnico de
laboratorio Operadores

Laboratorio

llustracion 9 Responsabilidades de las areas del centro de acopio
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Al analizar los procedimientos sobre el manejo y transporte de leche, en el proceso se involucran
varias partes del centro de acopio, la responsabilidad de su cumplimiento recaera en el técnico de
inocuidad y de laboratorio para verificar las muestras, realizando un adecuado control de los

transportistas, todo estos por la direccion de la gerencia.

e Administrador: Encargado de autorizar todas las decisiones que implique el area de
almacenamiento y recepcion.

e Técnico de Laboratorio: Persona que apoya dentro del operativo por su conocimiento y
experiencia al momento de realizar la toma de muestras y pruebas de analisis rapido o en
laboratorio.

e  Operadores: Operadores que se encargan de la distribucion y recoleccion de la leche en la
recepcion.

e Laboratorio: Instalacion preparada para el analisis de calidad de la leche cruda en cada

muestreo.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufioz PhD.
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7

7.1

CRITERIOS DE OPERACION

Indicadores y requisitos del personal:

(Bufiay & Peralta, 2015, p. 20) analizan los requisitos a cumplir en el centro de Acopio MILCA, los

cuales se destacan a continuacion:

El personal general estd obligado a utilizar el Equipo de Proteccion Personal (EPP)
correspondiente, incluyendo cofia, mascarilla, guantes, uniforme impecable, y zapatones o
botas, para garantizar condiciones higiénicas durante sus labores.

El personal encargado de la manipulacion de alimentos debe encontrarse en dptimas
condiciones de salud, sin padecer enfermedades respiratorias, gastrointestinales, heridas o
infecciones que puedan representar riesgos para la inocuidad alimentaria.

Es imperativo que todo el personal se lave las manos y las desinfecte antes y después de
realizar cualquier actividad laboral, especialmente al manipular alimentos, después de
utilizar el bafio, al toser, y tras maniobrar envases, desechos, basura u otras actividades con
potencial riesgo de contaminacion.

Se recomienda secar las manos utilizando un pafiuelo de papel de un solo uso.

Aquellos individuos que presenten sintomas de posibles Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), como vomito, diarrea, dolor abdominal, fiebre o escalofrios, o que tengan
heridas o irritaciones, no deben participar en la manipulacién de alimentos.

Antes de realizar cualquier actividad de limpieza, es crucial verificar que la maquinaria esté
apagada y desconectada.

Se deben llevar a cabo procedimientos de higiene en cada area utilizando los implementos y
sustancias de limpieza adecuados.

El jefe de Produccion tiene la responsabilidad de verificar que se haya cumplido el protocolo

de higiene en todas las areas antes de iniciar la jornada laboral.

7.2 Equipo de Proteccion Personal (EPP)
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufioz PhD.
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e  Guantes.
e Cofia.
e  Mascarilla.

e Botas.

e  Uniforme o ropa de trabajo.

7.3 Insumos y elementos necesarios para la limpieza y desinfeccion de los vehiculos

e Limpiones

o  Cepillo de tanque
o Estopas

e Manguera

e Escoba

e  Trapeador

e Balde

e  Limpia vidrios

e  Cepillo de inodoro

Elaborado por:

Gavilanes Villacres Lissette Monserrath

Revisado por:
Ing. Violeta Dalgo MSc.

Aprobado por:
Ing. Cristina Mufioz PhD.
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7.4 Soluciones utilizadas para la limpieza

Tabla 1 Productos quimicos considerados para la limpieza de los tanqueros

Producto Marca Composicion Dilucién
Jabon Limpiador y BIO CLEANER Mezcla de alcoholes, Dilucion 1:20
Desengrasante Baja Espuma. tensoactivos, terpenos,
secuestrantes
Amonio cuaternario Wescochem Cloruro de alquil dimietil Dilucion de 1:10
amonio
Detergente Acido SARRICID Formulado a base de &cidos, Dilucion de 1:5a 1:10
Desincrustante para Sarro y PLUS tensoactivos no ionicos y
Oxido. Con Poder catiénicos e inhibidores de
Desinfectante. corrosion.
Detergente Desengrasante NOVACLEAN Mezcla de tensoactivos no- Dilucion de 1:20
Neutro para Superficies BIO idnicos y anidnicos con poder
Delicadas desengrasante
Limpiador de Vidrios y CRISOL BIO Mezcla de alcoholes, Para vidrios, aplicacion
Cristales. desengrasantes, secuestrantes, directa
tensoactivos y perfume.
Cloro Hipoclorito de sodio Para superficies de
trabajo 50-100ppm. Por
cada litro de agua, 12 ml
de cloro.
Tego5lal2 Diluir 50ml en 5 litros de agua.
Cloruro d%Pz(anzalconlo Diluir 10ml en 5 litros de agua.
Hipoclorito de sodio al Diluir 50ml en 5 litros de agua
1%
Jabon Liquido para manos DERMA Mezcla de tensoactivos Aplicacion directa en
CLEAN anidnicos, alcoholes humectantes manos.
y espumante.
DERMA Mezcla de alcoholes, carbomeros Aplicacion directa en

Alcohol en Gel
manos

Desinfectante CLEAN DSF y agentes antimicrobianos.

Nota. En la preparacion de los productos se debe utilizar los EPP (Equipo de Proteccion Personal) correspondientes

segun las fichas técnicas de cada producto.

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Aprobado por:

Revisado por:
Ing. Cristina Mufioz PhD.

Elaborado por:
Ing. Violeta Dalgo MSc.
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7.5 Diagrama de flujo del proceso del Centro de Acopio
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llustracion 10 Diagrama de procesos del centro de acopio

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Elaborado por:
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8

8.1

PROCEDIMIENTOS DEL TRANSPORTISTA

Procedimiento de muestreo

8.1.1 Control de materiales de trabajo:

(Gerardo et al., 2022, p. 38) determinan que antes de iniciar las labores diarias, el transportista tiene la

responsabilidad de:

Verificar que todo el equipo utilizado durante los muestreos cumpla con ciertos criterios
especificos.

Este equipo debe estar fabricado con materiales aprobados por el laboratorio, asegurando su
idoneidad para el prop6sito previsto.

Los materiales deber ser de buena calidad, resistente al transporte y a la manipulacién, y facil
de limpiar y desinfectar para garantizar condiciones higiénicas adecuadas.

Es esencial que el transportista se cerciore de contar con los remitos de recoleccion, etiquetas,
planillas, entre otros documentos necesarios para llevar a cabo sus funciones de manera
precisa y ordenada.

Debe verificar que todos los materiales funcionen correctamente bajo condiciones normales
de uso.

Las superficies de los equipos sean lisas, sin grietas y con bordes redondeados, asegurando

asi un entorno propicio para el manejo adecuado y seguro de los productos.

Estas medidas contribuyen a mantener la calidad y la integridad de las muestras durante el proceso

de transporte y muestreo.

8.1.2 Situaciones de muestreo:

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Cuando se llevan a cabo muestreos de leche en tambos con caracteristicas desiguales, es crucial

que el transportista esté preparado para enfrentar diversas situaciones que podrian surgir durante

el proceso (Gerardo et al., 2022, p. 22). Algunas de estas posibles situaciones incluyen:

Variaciones en la calidad de la leche: Los tambos pueden producir leche con diferentes
niveles de calidad, ya sea en términos de contenido graso, proteinas u otros componentes. El
transportista debe estar preparado para manejar y muestrear leche con diversas
caracteristicas.

Diferencias en la cantidad de leche: Los tambos pueden tener producciones variables de
leche, y el transportista debe adaptarse a estas diferencias en la cantidad de producto que
deberd transportar y muestrear.

Condiciones climaticas cambiantes: Factores como el clima pueden afectar el estado de la
leche y las condiciones de trabajo. El transportista debe estar preparado para enfrentar
situaciones climaticas adversas que puedan afectar la calidad y manipulacion de la leche.
Acceso a las instalaciones: Dependiendo de la ubicacién y disefio del tambo, el transportista
podria encontrarse con desafios logisticos para acceder a las instalaciones de manera
eficiente y segura.

Normativas y requisitos locales: Pueden existir regulaciones y normativas especificas en
cada tambo que el transportista debe conocer y cumplir durante el proceso de muestreo.
Diferentes protocolos de muestreo: Cada tambo puede tener protocolos especificos para el
muestreo de leche. El transportista debe estar familiarizado con estos protocolos y seguirlos
rigurosamente para asegurar la representatividad de las muestras.

Interaccion con el personal del tambo: La comunicacion y coordinacién con el personal del
tambo son fundamentales. El transportista debe estar preparado para interactuar con
diferentes personas y ajustarse a las dindmicas especificas de cada instalacion.
Equipamiento y tecnologias especificas: Algunos tambos pueden tener equipamiento o
tecnologias particulares que el transportista debe comprender y utilizar correctamente

durante el proceso de muestreo.

Gavi

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Estar consciente de estas posibles situaciones y contar con la formacion y recursos adecuados
permitird al transportista abordar cualquier desafio que surja durante el muestreo de leche en

tambos con caracteristicas desiguales.

8.1.3 Toma de decisiones para el muestro

Cuando se realizan muestreos de leche en tambos con caracteristicas desiguales, es necesario

conocer las situaciones con las que se podria encontrar el transportista (Gerardo et al., 2022, p. 31).

Esas posibles situaciones son:

Leche en tarro: En este caso, la agitacion, la medicién de volumen, la medicién de
temperatura y el muestreo, se hacen en forma manual.

Leche en tanque de frio con agitador y sin temporizador: Los pasos mencionados
anteriormente se realizan en forma manual, salvo la agitacién que se realiza en forma
mecanica, accionada manualmente.

Leche en tanque de frio con agitador y con temporizador: En este caso, todos los pasos son
manuales, salvo la agitacion que se realiza en forma mecénica, y accionada automéaticamente
a intervalos regulares en forma programada.

Leche en tanque de frio con muestreador automatico: En esta situacion, todos los pasos son
automaticos, excepto la medicion de volumen, que se efectla en forma manual. En caso de
gue el muestreador posea caudalimetro, la medicion de volumen es también automaética. Méas

alla de las similitudes, ante cada situacion presentada se debe actuar de un modo particular.

Elaborado por:
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9 LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL TRANSPORTE

Para los procesos de limpieza y desinfeccidn de los tanqueros utilizados en el centro de acopio se

establecen los siguientes parametros iniciales para tener en cuenta:

Tabla 2 Instrumentos y sustancias para la higiene del transporte de leche

Actividad

Funcion

Sustancias de Limpieza y Desinfeccion

Cepillos y Esponjas

Para frotar y limpiar superficies interna 'y

externas.

Equipo de Presion de

Para el enjuague a presion en todas la

Agua superficies.
Sistema de . .

) y Para circular detergentes y desinfectantes.
Circulacion
Medidores y Para medir y preparar soluciones con
Recipientes precision.

Detergentes Alcalinos: Hidrdxido de sodio.

Desinfectantes:  Se  pueden incluir
compuestos a base de yodo, cloro u otros
desinfectantes lacteos aprobados por la

entidad competente.

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Tabla 3 Actividades para el proceso de desinfeccion y limpieza de los tanqueros

Actividad Operacion/ procedimiento Tiempo
o | Eliminar residuos sdlidos y restos de leche. .
Limpieza previa . » L ; 15min
Enjuagar el tanquero con agua a presion para eliminar particulas sueltas.
Limpieza con Utilizar detergentes alcalinos o especificos para la limpieza de equipos lacteos. oBmi
min
Detergentes Preparar una solucidn de limpieza segun las instrucciones del fabricante.
Usar cepillos y esponjas adecuados para frotar todas las superficies internas del
Cepillado tanquero. 20min
Prestar especial atencion a las areas de dificil acceso.
. Enjuagar el tanquero con agua limpia para eliminar los residuos del detergente. .
Enjuague . . . . 15min
Repetir este paso hasta que no haya residuos visibles ni olores del detergente.
) » Circular la solucién desinfectante a través de todas las lineas y tuberias del
Circulacion de .
) tanquero. 5-10min
Desinfectante ) ; .
Asegurarse de que todas las areas estén en contacto con el desinfectante.
Tiempo de Permitir el tiempo de contacto recomendado por el fabricante del desinfectante. 530mi
-30min
Contacto Esto asegura la eliminacion efectiva de microorganismos.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufioz PhD.

22




" P»Cop'oo Manual de Manejo y Almacenamiento
Q
o ¥ Centro de Acopio "MILCA"
~ m
Z < 2 | Codigo: MMA - 001 Fecha: 22/01/2024
%%“ s ig o1/
MiLCA Area: Transporte y almacenamiento | N° de Pagina: 23

Actividad Operacion/ procedimiento Tiempo

Enjuague Final

Realizar un enjuague final con agua limpia para eliminar el desinfectante .
. 15min
residual.

Secado

Permitir que el tanquero se seque completamente antes de cargar nueva leche. on

Evitar la contaminacion cruzada durante el almacenamiento.

Realizado por: Gavi

lanes. L., 2023.

Tabla 4 POES para el manejo y desinfeccion del transporte

Actividad

Operacion/ procedimiento

Frecuencia

Diariamente, o cada vez que se utilice el transporte

Responsable

Operadores y transportistas

Descripcion

Limpieza

Apagar el vehiculo, cubrir motores y parte eléctrica con vinil o en su defecto
envolver la parte eléctrica por bolsas rodeada de cinta que quede ajustada

Retirar partes moviles y lavar en el lugar de lavado.

Remover manualmente los residuos que se encuentren con ayuda de un pafio
himedo y limpio.

Lavar con agua caliente

Preparar solucién detergente de acuerdo al cronograma de sanitizantes. Jabon
industrial neutro: Diluir 200ml en 1 litro de agua.

Aplicar solucion detergente y con ayuda de una esponjilla y pafio restregar los
rincones, orificios, uniones, bordes.

Aplicar solucion detergente por fuera del equipo, refregar con ayuda de un pafio y
dejar actuar durante 5 minutos.

Enjuagar con agua potable y secar con un pafio limpio

Retirar la humedad por completo con un pafio limpio y seco para evitar aparicién de
hongos y oxido

Desinfeccion

Preparar solucién desinfectante de acuerdo al cronograma de la empresa

-Tego 51 al 2%: Diluir 50ml en 5 litros de agua.
-Cloruro de benzalconio 0.2: Diluir 10ml en 5 litros de agua.
-Hipoclorito de sodio al 1%: Diluir 50ml en 5 litros de agua
Aplicar solucidn desinfectante por aspersion
Dejar secar al ambiente.

Registro

Control Limpieza y Desinfeccion

Verificacion

Se realiza inspeccion visual

Verificacion de la limpieza utilizando un gel fluorescente.
Utilizacion del ATP para asegurar una buena limpieza.
Verificacién mediante pruebas microbiolégicas.

Llenar check list
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Actividad Operacion/ procedimiento
Frecuencia Diariamente, o cada vez que se utilice el transporte
Responsable Operadores y transportistas

e Agua potable, balde

Elementos - % )
. e Esponjas, pafio abrasivo
utensilios .
o Cepillo de mano
y sustancias ¢ Probeta, bomba aspersor.
utilizar e Detergente y Desinfectante, segin cronograma de sanitizacion y rotacion

actualizado
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Como se analiza en la tabla es crucial seguir las regulaciones locales por el ente competente
(Agrocalidad) y las recomendaciones del fabricante de los productos de limpieza y desinfeccion
utilizados en todos los procesos para garantizar la eficacia y la seguridad en la manipulacion de
la leche cruda, cabe recalcar que se recomienda realiza el proceso al final de la jornada laboral
para que al siguiente dia se retomen las actividades de forma Optima para evitar la contaminacion

cruzada.

10 LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL CENTRO DE ACOPIO

Para la limpieza de las areas en el centro de acopio se establece las zonas utilizadas en el manejo
de la leche cruda, indicando las zonas de limpieza y el procedimiento respectivo para un control
adecuado sobre el manejo de las operaciones:

e  Recepcidn de leche

e  Almacenamiento

e Laboratorio

10.1 Area de Recepcion del Centro de acopio

Tabla 5 Instrumentos y sustancias para la higiene del area de recepcion de materia prima

Instrumento/Sustancia de limpieza Superficie 0 Equipo Cantidad
Pisos y superficies del area de trabajo Superficies externas
Limpiones Mesones de recepcion
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Instrumento/Sustancia de limpieza Superficie o Equipo Cantidad
Cepillo limpieza Tanques de leche
Detergente Desengrasante Neutro para Superficies
Tanques de leche
. . Mesa de recepcion,
Jabo6n Limpiador y Desengrasante Baja Espuma. o
superficies externas
Solucién de Cloro para superficies de trabajo en el Areas de contacto de la
materia prima
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
Tabla 6 Procedimiento de higiene de area de recepcién de materia prima
Procedimiento Tiempo
estimado

Higiene de Area de
Recepcion de
Materia Prima

Colocarse el Equipo de Proteccion Personal (EPP)
correspondiente y preparar las disoluciones de las sustancias de
limpieza a utilizar.

Se rocia las superficies de los camiones cisterna que llegan a
dejar la leche para evitar la contaminacién cruzada con la

materia prima (Leche cruda).

30 min

Empapar los limpiones con la dilucion del jabdn limpiador y
desengrasante baja Espuma para proceder a la limpieza de la
mesa de recepcion.

Una vez limpia la mesa, se procede con un atomizador a
desinfectar la misma con la dilucién de cloro.

Para la limpieza de los tanques de leche cruda se aplica
detergente desengrasante neutro para las superficies delicadas y
se procede a limpiar con los cepillos, una vez utilizados se

procede a enjugar con abundante agua y secar.

70 min

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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10.2 Area de almacenado

Tabla 7 Instrumentos y sustancias para la higiene del area de almacenado (Tanques de recepcidn)

Actividad Funcion Sustancias de Limpieza y Desinfeccion

. . Para frotar y limpiar superficies interna 'y
Cepillos y Esponjas
externas de los tanques.

Para el enjuague a presion en todas la
Equipo de Presion superficies externas e internas de los Detergentes Alcalinos y Desinfectantes
tanques. autorizados

Para medir y preparar soluciones con
Recipientes precision de los equipos y quimicos
utilizados.

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
Tabla 8 Procedimiento de higiene del area de almacenado

o Tiempo
Procedimiento:
estimado
1. Colocarse el Equipo de Proteccion Personal (EPP) correspondiente y
preparar las disoluciones de las sustancias de limpieza a utilizar.
2. Remojar las éreas y superficies de los tanques.
3. Para el caso de las areas que estas cerca de los tanques realizar el
procedimiento previo de limpieza en toda la zona en contacto.
Higiene de 4. Enjuagar inicialmente para eliminar restos de leche.
tanques de 5. Frotary cepillas todas las zonas externas e internas de los tanques con
almacenado el desengrasante y sustancias respectivas. 30 min

6. Realizar un segundo enjuagado en todas las superficies con las
mangueras de presion.

7. Aplicar desinfectante previamente formulado para realizar la limpieza.

8. Realizar otro enjuagado a presion para eliminar restos de desinfectante
u otras sustancias que contaminen la materia prima.

9. Dejar secar los tanques e instalaciones proximas para evitar el contacto

con agua.

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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10.3 Limpiezay desinfeccion de los laboratorios

Los procesos de limpieza y desinfeccion en el laboratorio cumplen con una fundamental tarea

para garantizar resultados precisos y mantener un entorno higiénico. A continuacion, se detalla el

proceso de control y regulacion que debe aplicar el centro de acopio:

Tabla 9 Instrumentos y sustancias para la higiene del area de almacenado (Tangues de recepcién)

Instrumentos

Funcion

Sustancias de Limpieza y Desinfeccion

Trapos y Esponjas
estériles

Para la limpieza de superficies y equipos.

Deterges especificos para la limpieza de

Pipetas y
microcentrifugas

analisis.

Utilizadas para preparacion de muestras y

material de laboratorio, desinfectantes de
superficies como soluciones de hipoclorito
de sodio, etanol u otros desinfectantes

Proteccion Personal
(EPP)

limpias .

_ i _ adecuados en el manejo de leche cruda.
Autoclave: Para esterilizar material reutilizable.
Equipo de Guantes, batas, gafas de seguridad, entre

operativo.

otros para proteccion del personal

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

Procedimientos Especificos:

Para realizar el proceso de limpieza y desinfeccién del laboratorio este bebe seguir una normativa

prestablecida por parte del ente competente, realizando constantemente los siguiente:

e Validacion de Métodos de Limpieza: Asegurarse de que los métodos de limpieza y

desinfeccion sean validados y documentados.

e Rotacion de Limpieza: Implementar una rotacién para asegurar que todas las areas del

laboratorio sean limpiadas y desinfectadas regularmente.

Tabla 10 Procedimiento de higiene y limpieza del area de laboratorio

Actividad Operacion
Limpieza Realizar una limpieza diaria de todas las superficies de trabajo, bancos y equipos.
diaria Retirar cualquier residuo o muestra antigua.

Elaborado por:
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Actividad Operacion
Limpieza Realizar limpiezas mas profundas de manera regular, segiin el uso y la carga de trabajo del
profunda laboratorio.
Uso de Utilizar detergentes especificos para laboratorios o que sean compatibles con el equipo.
detergentes Seguir las instrucciones del fabricante para preparar soluciones de limpieza.
Desinfeccitn Aplicar desinfectantes eficaces para superficies y equipos.
Enfocarse en areas de alto contacto y equipos utilizados en el analisis de leche.
Limpieza de
. Limpiar y desinfectar equipos analiticos como espectrofotémetros, microscopios, pipetas, etc.
:::Ilii:);s Seguir las instrucciones del fabricante para la limpieza especifica de cada equipo.
Manejo de Implementar practicas para evitar la contaminacion cruzada entre muestras.
muestras Lavar y desinfectar las &reas de preparacion de muestras.
Manejo de
il Disponer adecuadamente de residuos biol6gicos y quimicos segin las regulaciones locales.
Uso de
Equipos de
Proteccion Utilizar EPP, como guantes y batas, durante las tareas de limpieza y manipulacion de muestras.
Personal
(EPP)

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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EL TRANSPORTE

11.1 Caracteristicas técnicas del transporte

Para garantizar la correcta prestacién de un servicio, resulta imperativo poseer un conocimiento

detallado de todos los derechos, obligaciones y requisitos inherentes a dicha actividad. A

continuacion, se enumeran aquellos puntos considerados fundamentales para alcanzar este propésito:

Derechos del Cliente: Comprender y respetar los derechos del cliente es esencial. Esto implica
proporcionar un servicio de calidad, respetar la privacidad y cumplir con las expectativas del
cliente.

Normativas y Legislacion: Estar al tanto de las normativas y leyes que rigen la prestacion del
servicio es crucial para asegurar la conformidad con los estandares legales y evitar posibles
problemas legales.

Procedimientos Operativos: Conocer y seguir los procedimientos operativos establecidos es
fundamental para mantener la eficiencia y la consistencia en la prestacion del servicio.
Obligaciones Contractuales: Entender y cumplir con las obligaciones contractuales es esencial
para mantener relaciones comerciales sélidas y evitar conflictos legales.

Calidad del Servicio: Establecer estandares claros de calidad del servicio y asegurarse de que se
cumplan contribuira a la satisfaccion del cliente y a la reputacién positiva del servicio.
Requisitos de Formacion y Certificacion: En ciertos sectores, cumplir con los requisitos de
formacion y certificacion es crucial para garantizar la competencia y la aptitud en la prestacion
del servicio.

Comunicacion Efectiva: Mantener una comunicacion clara y efectiva con los clientes, colegas y
otras partes interesadas es esencial para evitar malentendidos y problemas.

Seguridad y Salud: Cumplir con las normas de seguridad y salud ocupacional es vital para

garantizar un entorno seguro tanto para el personal como para los clientes.

Elaborado por:
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e  Gestion de Quejas y Problemas: Tener protocolos efectivos para manejar quejas y resolver
problemas de manera rapida y eficiente es crucial para mantener la satisfaccion del cliente.

e Actualizacion Continua: Estar al tanto de las Ultimas tendencias, tecnologias y mejores practicas
en el sector garantiza una prestacion de servicio actualizada y competitiva.

Dimensiones: Es crucial sefialar que las dimensiones de un vehiculo estan estrechamente vinculadas

con diversos aspectos, como el ancho de la carretera, la capacidad de maniobra en curvas, los espacios

para sobrepasos y la altura libre de los puentes. A medida que las dimensiones aumentan, se reduce

el margen de seguridad, ya que el vehiculo se encuentra mas préximo a otros vehiculos en la via. Esto

implica consideraciones importantes en términos de seguridad y navegacion, ya que las dimensiones

mas grandes pueden limitar la flexibilidad y la capacidad de respuesta del vehiculo en diversas

situaciones de conduccion.

Camioén Simple

Camién con Acoplado
) 20,00 |

Semirremolque

Semirremolque con Acoplado
4,10

[ ey
"o j -1 l l v
-« >

20,50

llustracion 11 Dimensiones especificas por tanquero
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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RELACION POTENCIA - PESO:
La potencia inadecuada entorpece la circulacion. Por eso esta reglamentado por ley un minimo que

progresivamente ird aumentando.

TANQUES CISTERNAS:

Lineamientos generales recomendados para la construccion de los tanques cisternas.

Acero: de 3 mm de espesor. Formato de la cisterna: cilindrico u ovoide.

Aislacion térmica: en poliuretano de al menos 2”” Bocas pasa hombre: de al menos 450 mm con junta

de goma sanitaria, venteo y drenaje y con sistema antirrebalse.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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12 ALMACENAMIENTO

12.1 Puntos criticos sobre el almacenado de leche cruda
El almacenamiento de la leche cruda es un proceso crucial que requiere cuidado y atencion para

preservar su calidad y seguridad. A continuacién, se destaca varios puntos criticos a tener en cuenta:

Temperatura de Almacenamiento:
Punto Critico: La leche cruda debe almacenarse a una temperatura controlada para evitar el
crecimiento bacteriano. Cualquier desviacion en la temperatura recomendada puede comprometer la

calidad y seguridad alimentaria.

Higiene y Desinfeccion:
Punto Critico: Los equipos y contenedores utilizados para el almacenamiento deben limpiarse y
desinfectarse adecuadamente. La presencia de residuos o microorganismos puede contaminar la leche

cruda.

Sellado y Envase:
Punto Critico: Los envases deben ser herméticos y estar disefiados para preservar la frescura y
prevenir la contaminacion. Cualquier defecto en el sellado podria comprometer la calidad de la leche

cruda.
Control de Olores y Sabores:
Punto Critico: Es esencial evitar la exposicion de la leche cruda a olores fuertes y sabores extrafios,

ya que la leche puede absorber estos elementos durante el almacenamiento.

Rotulacién y Seguimiento:

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Punto Critico: Cada lote de leche cruda debe estar adecuadamente etiquetado con informacién como
la fecha de recepcion y la procedencia. El seguimiento cuidadoso permite una gestion eficiente y la

rapida identificacion de cualquier problema potencial.

Control de Plagas:
Punto Critico: Implementar medidas para prevenir la entrada de plagas en el area de almacenamiento,

ya que estas pueden contaminar la leche cruda y representar un riesgo para la salud.

Monitoreo de Calidad:
Punto Critico: Realizar pruebas periddicas de calidad, como analisis microbioldgicos, para asegurar

que la leche cruda almacenada cumple con los estandares establecidos.

Capacitacion del Personal:
Punto Critico: Asegurarse de que el personal esté debidamente capacitado en practicas seguras de

almacenamiento y conozca los procedimientos para la manipulacion adecuada de la leche cruda.

12.2 Maquinariay equipos destinados al almacenado

Tanques de Almacenamiento Refrigerados:
Utilizar tanques de almacenamiento refrigerados es esencial para mantener la leche cruda a una
temperatura constante y baja, inhibiendo el crecimiento bacteriano. La seleccidn de tanques eficientes

en términos energéticos también es crucial para minimizar el consumo de electricidad.

Sistemas de Enfriamiento y Control de Temperatura:
Implementar sistemas de enfriamiento precisos y confiables. El monitoreo constante de la temperatura
y la capacidad de respuesta rapida a cualquier desviacion son factores clave para preservar la frescura

de la leche cruda.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Equipos de Desnatado y Filtracion:
Emplear equipos de desnatado y filtracidn eficiente para eliminar impurezas y grasas no deseadas de
la leche cruda. Estos equipos deben mantenerse limpios y calibrados regularmente para garantizar su

efectividad.

Sistemas de Sellado y Almacenamiento Aséptico:

Asegurarse de que los sistemas de sellado sean herméticos y que el equipo de almacenamiento sea
disefiado para mantener condiciones asépticas. La prevencion de la entrada de aire y microorganismos
externos es esencial para preservar la calidad de la leche.

Mantenimiento de Valvulas y Tuberias:

Realizar un mantenimiento regular de las valvulas y tuberias utilizadas en el proceso de
almacenamiento. Las obstrucciones o fugas pueden comprometer la integridad de la leche cruda y
deben abordarse de inmediato.

Sensores y Sistemas de Monitoreo Automatizado:
Implementar sensores y sistemas de monitoreo automatizado para rastrear en tiempo real parametros
como la temperatura, la presion y la calidad. Esto facilita la identificacién temprana de posibles

problemas y permite intervenciones rapidas.

Etiquetado Automatico y Sistema de Seguimiento:
Integrar sistemas automaticos de etiquetado y seguimiento para cada lote de leche cruda almacenada.

Esto mejora la trazabilidad y facilita la gestion eficiente del inventario.

Equipos de Limpieza Automatizada:
Contar con equipos automatizados para la limpieza de tanques y tuberias. La limpieza regular y

completa es esencial para prevenir la contaminacion cruzada y mantener la calidad sanitaria de la

leche cruda.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufoz PhD.

34



5COP7 Manual de Manejo y Almacenamiento

<
o O‘:‘ Centro de Acopio "MILCA"
= m
‘@Oﬁ @y.= | Cédigo: MMA - 001 Fecha: 22/01/2024

MILCA Area: Transporte y almacenamiento | N° de Pagina: 35

Capacitacion Especializada del Personal:
Asegurarse de que el personal esté debidamente capacitado en la operacién y mantenimiento de la
maquinaria. La capacitacidn continua es vital para garantizar el uso adecuado y la conservacion de la

leche cruda.

Al prestar atencion a estos puntos especificos en relacién con la maquinaria y el equipo, se puede
optimizar el almacenamiento de la leche cruda, garantizando condiciones ideales para su posterior

procesamiento y distribucion.

13 MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Para prevenir la presencia de fallas en los tranqueros de transporte o las instalaciones durante el
manejo y almacenamiento de la leche cruda, es esencial considerar las siguientes sugerencias para un

mantenimiento preventivo antes y después de dicho proceso:

e  Programacion de Mantenimiento Regular: Establecer un programa de mantenimiento preventivo
gue incluya inspecciones periddicas, limpieza y ajustes en los tranqueros de transporte y las
instalaciones de manejo y almacenamiento de la leche cruda.

e  Checklist de Inspeccion Detallado: Desarrollar un checklist detallado que abarque todos los
aspectos criticos de los tranqueros y las instalaciones. Realizar inspecciones exhaustivas antes y
después del manejo y almacenamiento de la leche.

e  Capacitacion del Personal: Proporcionar capacitacion al personal encargado del mantenimiento
para que estén familiarizados con los procedimientos de inspeccién preventiva y puedan
identificar posibles problemas antes de que se conviertan en fallas mayores.

e Registro de Historial de Mantenimiento: Mantener un registro detallado del historial de
mantenimiento, que incluya fechas de inspecciones, reparaciones realizadas y cualquier ajuste o

cambio en los tranqueros y las instalaciones.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Revision Antes del Proceso: Antes de iniciar el proceso de manejo y almacenamiento de la leche
cruda, revisar minuciosamente los tranqueros y las instalaciones para detectar posibles desgastes,
fugas u otros problemas que puedan ser corregidos antes de la operacion.

Calibracion de Instrumentos: Verificar y calibrar regularmente los instrumentos de medicion y
control utilizados en el proceso para asegurar su precision y eficacia.

Limpieza Profunda: Realizar limpiezas profundas y desinfecciones segun sea necesario,
especialmente en areas que entran en contacto directo con la leche cruda, para prevenir la
acumulacion de residuos.

Pruebas Funcionales: Después del manejo y almacenamiento de la leche cruda, realizar pruebas
funcionales para asegurar que todos los componentes estén operando correctamente.
Reemplazo de Componentes Desgastados: Identificar y sustituir cualquier componente que
presente signos de desgaste significativo durante las inspecciones preventivas.

Monitoreo Constante: Establecer un sistema de monitoreo constante para detectar posibles
problemas en tiempo real y tomar medidas preventivas antes de que se conviertan en fallas

mayores.

Estas sugerencias, integradas en un plan de mantenimiento preventivo, contribuirdn a la confiabilidad

y eficiencia de los tranqueros de transporte y las instalaciones, reduciendo el riesgo de fallas y

garantizando la integridad de la leche cruda durante todo el proceso.
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14 FRECUENCIA'Y RESPONSABILIDAD

Tabla 11 Frecuencia y responsabilidad

o Monitoreo de
Superficie 0 ) Personal Responsable de o Responsable
. Frecuencia . . y Higiene y
Equipo Encargado Verificar Ejecucion o General
Mantenimiento
o Personal de
Mesas Diario )
cada area
Personal de
Tanques de o y
Diario recepcion de
leche o
materia prima
o Transportista
Tanquero 1 Diario .
de recepcion
o Transportista
Tanquero 2 Diario y
de recepcion
o Transportista
Tanquero 3 Diario »
de recepcion
. S S =
o Transportista S 'S g
Tanquero 4 Diario » g 2 S
de recepcion ‘S E ]
= [}
Bandeja de o Personal de o P c
Réplical o o <
reserva almacenado e 2o o
(<5}
barl tar]
. o Personal de
Refrigerador Réplical
almacenado
) o Personal de
Pisos Diario ’
cada area
Personal de
Bafio Réplical cada area por
turnos
o Personal de
Basureros Réplical )
cada area.
Personal de
Paredes Mensual ]
cada area
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Superficie 0 . Personal Responsable de Mor-lit-oreo de Responsable
Frecuencia Higiene y
Equipo Encargado Verificar Ejecucion o General
Mantenimiento
Ventanas Mensual Personal de
cada area
Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
Tabla 12 Lista de verificacion de vehiculos
No. | Requisitos Medios de Cumple No No Aplica | Puntuacion
Transporte Cumple Tanquero
1 El tanque y /o biddn de Tanquero 1
almacenamiento de leche del Tanquero 2
medio de transporte, asi como | Tanquero 3
SUS accesorios Tanquero 4
complementarios, se
encuentran fabricados de acero
inoxidable y/o aluminio?
2 El tanque y/o bidén de leche Tanquero 1
cruda se encuentra en buen Tanquero 2
estado, libre de lubricantes, Tanquero 3
ausencia de fugas o derrames Tanquero 4
de leche u otro tipo de agente
contaminante?
3 Para los tanqueros de Tanquero 1
transporte de leche cruda Tanquero 2
(camiones cisterna o de Tanquero 3
enfriamiento), ¢ las tuberias de Tanquero 4
carga y descarga de leche que
forman éngulos estan provistas
en sus interacciones de uniones
cruz o codos con tapa?
4 En los tanqueros de transporte | Tanquero 1
de leche cruda con més de Tanquero 2
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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2000 litros (camiones cisterna | Tanquero 3
o0 de enfriamiento) existe un Tanquero 4
equipamiento aislante y/o

equipo de refrigeracion para

mantener la leche cruda a 4C

+/- 2C a fin de garantizar la

inocuidad de la leche? Por su

parte, en los tanqueros de

transporte de leche con menos

de 2000 litros se ha fijado rutas

de recoleccion considerando

distancia del recorrido,

tiempos de recorridos, ¢y hora

del recorrido con la finalidad

de salvaguardar la inocuidad

de la leche cruda?

5 ¢Los tanques cisterna cuentan Tanquero 1
con un sistema de control de Tanquero 2
temperatura que se encuentra Tanquero 3
en perfecto funcionamiento? Tanquero 4

6 En el medio de transporte se Tanquero 1
establece la prohibicion del Tanquero 2
transporte de otros materiales Tanquero 3
solidos, liquidos y/o gaseosos Tanquero 4
junto con la leche cruda?

7 ¢ Se encuentra debidamente Tanquero 1
identificado el medio de Tanquero 2
transporte con rotulacion Tanquero 3
informativa sobre su Tanquero 4
contenido?

8 En el medio de transporte Tanquero 1
(tanquero cisterna y/o bidones) | Tanquero 2
los dispositivos de cierre Tanquero 3
(tapas) impiden el Tanquero 4
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almacenamiento de residuos,
son féciles de operar y faciles

de lavar y desinfectar?

9 (El disefio del medio de | Tanquero 1
transporte permite la facil | Tanquero 2
evacuacion de las aguas de | Tanquero 3
lavado? Tanquero 4

10 | ¢{Se mantiene un Tanquero 1
procedimiento de limpieza 'y Tanquero 2
desinfeccion de los recipientes | Tanquero 3
de leche después de su Tanquero 4

utilizacién? Se cuenta con
instrumentos y/o utensilios de
limpieza Unicos y especificos
para este fin; y, ;son
almacenados de forma que
éstos mantengan sus

condiciones para su uso?

Total

Transportistas Tanquero | Tanquero | Tanquero | Tanquero4
1 2 3

Cumple

No Cumple

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.
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15 CONTROL, MONITOREO Y VERIFICACION

Tabla 13 Control, Monitoreo y Verificacion

L Registros
Departamentos Personal . Verificacion de - . .
. Tiempo o utilizados para el | Acciones correctivas
encargados necesario cumplimiento )
monitoreo
Recepcion . Analisis, Lista de
N 30 min . - R - .
Materia Prima inspeccion y verificacionde Verificar mediante
Almacenado 15 min registro verificacion observancia y registro,
Laboratorio 20 min de no cumplir realizar
Tiempo N Lista de nuevamente el proceso
o Inspeccion L
Mantenimiento que se . verificacionde de aseo.
] correspondiente o
requiera mantenimiento

Realizado por: Gavilanes. L., 2023.

16 PUNTOS A CUMPLIRSE PREVIO INICIO DE JORNADA LABORAL

Fecha de solicitud del certificado de exportacion:

Nro. de Registro

Razdn social de la empresa interesada (EPE):

Nombre del representante legal autorizado:

Cargo del representante legal autorizado:

RUC de la empresa:

Provincia:

Canton:

Parroquia:

Direccion:

Teléfono (convencional y celular):

Correo electrénico:

Fecha de realizacion de la inspeccion:

Tipo de inspeccion:

Elaborado por:

Gavilanes Villacres Lissette Monserrath

Revisado por:
Ing. Violeta Dalgo MSc.

Aprobado por:

Ing. Cristina Mufoz PhD.

41




5COP7 Manual de Manejo y Almacenamiento
<
o O‘:‘ Centro de Acopio "MILCA"
= m
‘%Q“ ey = | Codigo: MMA - 001 Fecha: 22/01/2024

MILCA

Area: Transporte y almacenamiento | N° de Pagina: 42

17 BIBLIOGRAFIA

ALBUJA, A., ESCOBAR, S., & ANDUEZA, F. (2021). Calidad bacteriol6gica de la leche cruda

bovina almacenada en el centro de acopio Mocha. Tungurahua. Ecuador. 8(2).

ANGUIETA, I. S. (4 de Mayo de 2017). “Disefio e implementacion de un manual de buenas practicas
de manufactura (bpm) para el centro de acopio de leche de compud”. Obtenido de
dspace.espoch.edu.ec: http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/7206/1/27T0365.pdf

ARCSA. (7 de Mayo de 2015). RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG. Obtenido de
www.controlsanitario.gob.ec: https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2015/12/Resolucion_ ARCSA-DE-067-2015-GGG.pdf

CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR . (5 de Mayo de 2008).
CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR . Obtenido de www.0as.0rg:
https://www.oas.org/juridico/pdfs/mesicic4_ecu_const.pdf

CORPORACION FINANCIERA NACIONAL. (1 de Junio de 2022). PRODUCCION DE LECHE
CRUDA DE VACA; ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS. Obtenido de www.cfn.fin.ec:
https://www.cfn.fin.ec/wp-content/uploads/downloads/biblioteca/2022/fichas-sectoriales-2-

trimestre/Ficha-Sectorial-Leche-y-derivados.pdf

GERARDO, E., AUDERO, G., COSTAMAGNA, D., GONZALEZ, M., CANAMERAS, C.,
BONAFEDE, M., & BERRA, C. (2 de Enero de 2022). Manual para transportistas de leche cruda
(actualizacién). Obtenido de www.magyp.gob.ar:
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/pacl/informacion/_archivos//000000_Documentos%20para%
20descargar/190902_Manual%20para%20transportistas%20de%20leche%20cruda%?20(actualizaci
%C3%B3n).pdf

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufoz PhD.

42



5COP7 Manual de Manejo y Almacenamiento

<
o) O‘f__ Centro de Acopio "MILCA"
= m
'@Q‘“ “‘m,;’ Cadigo: MMA - 001 Fecha: 22/01/2024

MILCA Area: Transporte y almacenamiento | N° de Pagina: 43

MEDRANO, S. (30 de Marzo de 2023). Industria lechera ecuatoriana cumple con altos estandares
de calidad e inocuidad. (Revista VISTAZO) Obtenido de www.vistazo.com:

https://www.vistazo.com/enfoque/industria-lechera-ecuatoriana-cumple-con-altos-estandares-de-

calidad-e-inocuidad-
JG4811209#:~:text=En%20el%202022%2C%201a%20producci%C3%B3n,5'700.000%20litros%20

por%20d%C3%ADa.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gavilanes Villacres Lissette Monserrath | Ing. Violeta Dalgo MSc. Ing. Cristina Mufoz PhD.

43



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

CERTIFICADO DE CUMPLIMIENTO DE LA GUIA PARA
NORMALIZACION DE TRABAJOS DE FIN DE GRADO

Fecha de entrega: 23/05/2024

INFORMACION DEL AUTOR

Lissette Monserrath Gavilanes Villacres

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: Ciencias

Carrera: Bioquimica y Farmacia

Titulo a optar: Bioguimica Farmacéutica

|

Ing. Violeta Maricela Dalgo Flores, MSc.
Directora del Trabajo de Integracion Curricular

o

Ing. Cristina Alejandra Mufioz Shuguli, PhD.

Asesora del Trabajo de Integracion Curricular




