




EnEn lala últimaúltima décadadécada lala producciónproducción lecheralechera sese haha
incrementado,incrementado, dichodicho aumentoaumento productivoproductivo haha permitidopermitido unun
augeauge significativosignificativo dede numerosasnumerosas empresasempresas procesadorasprocesadoras
dede lácteoslácteos queque hanhan vistovisto enen lala lecheleche unun alimentoalimento dededede lácteoslácteos queque hanhan vistovisto enen lala lecheleche unun alimentoalimento dede
consumoconsumo popularpopular queque ofreceofrece buenosbuenos réditosréditos económicos,económicos,
esteeste crecimientocrecimiento productivoproductivo ee industrialindustrial haha originadooriginado queque
elel nivelnivel dede calidadcalidad mejoremejore puespues asíasí lolo exigeexige elel mercadomercado dede
consumo,consumo, siendosiendo unun pilarpilar fundamentalfundamental parapara loslos
procesadoresprocesadores dede lácteoslácteos sese esfuercenesfuercen porpor mejorarmejorar lala
calidadcalidad dede sussus productosproductos..
BasándoseBasándose enen loslos principiosprincipios técnicostécnicos yy científicoscientíficos enen lala
producciónproducción dede alimentosalimentos deldel campocampo aa lala mesamesa.. ParaPara lolo cualcual
hemoshemos vistovisto lala necesidadnecesidad dede implementarimplementar unun sistemasistema
“HACCP”,“HACCP”, parapara prevenirprevenir yy elaborarelaborar buenosbuenos productosproductos
alimentariosalimentarios..



••EvaluarEvaluar enen lala plantaplanta “LORENITA”“LORENITA” elel sistemasistema actualactual dede controlcontrol dede calidadcalidad
desdedesde lala fincafinca hastahasta elel productoproducto terminadoterminado parapara proponerproponer ee implementarimplementardesdedesde lala fincafinca hastahasta elel productoproducto terminadoterminado parapara proponerproponer ee implementarimplementar
unun nuevonuevo sistemasistema HACCPHACCP queque garanticegarantice productosproductos lácteoslácteos confiablesconfiables..

••DeterminarDeterminar lala cargacarga microbianamicrobiana presentepresente enen elel flujogramaflujograma deldel procesoproceso
dede lala empresaempresa

••CapacitarCapacitar alal productorproductor yy personalpersonal acercaacerca dede BuenasBuenas practicaspracticas dede
ManufacturaManufactura “BPM”,“BPM”, ProcedimientosProcedimientos operativosoperativos SanitariosSanitarios EstándaresEstándares
“POES”“POES” dede lala EmpresaEmpresa “LORENITA”,“LORENITA”, enen laslas diferentesdiferentes áreasáreas dede lala
producciónproducción Láctea,Láctea, mediantemediante lala utilizaciónutilización dede materialmaterial bibliográfico,bibliográfico,
papelografos,papelografos, etcetc..



MATERIALES MATERIALES 
Y Y 

METODOSMETODOS



La presente investigación se desarrolló en la Empresa
“Lorenita”, que se encuentra ubicada a 7 Km. de la ciudad de“Lorenita”, que se encuentra ubicada a 7 Km. de la ciudad de
Riobamba, Provincia del Chimborazo, a una altura 2600
msnm y en el Laboratorio de Biotecnología y Microbiología
Animal de la Facultad de Ciencias Pecuarias, localizada en el
Km. 1 ½ de la Panamericana Sur.
El trabajo tuvo una duración de dieciséis semanas tiempo
en el cual se realizo todas las mediciones experimentales y
actividades planificadas.



UNIDADES EXPERIMENTALES
En el presente trabajo para obtener óptimos
resultados se procedió a dividir en las siguientes
fases:

MUESTREO EN RUTAS.- La recolección de las
muestras de leche que son recibidas en la Quesera
“Lorenita” de tres rutas diferentes (San Luís,
Corazón de Jesús, Guaslan) en donde se tomó dos
muestras al azar por día, durante tres días
realizándose dos repeticiones por el lapso de dos
semanas, sometiéndolos a los análisis
microbiológicos y bromatológicos se tomaron 36
muestras en finca.



MUESTREOMUESTREO ENEN PLANTAPLANTA::

RecepciónRecepción.. MoldeoMoldeo yy prensadoprensado
PasteurizaciónPasteurización.. SalmueraSalmuera
ReposoReposo yy enfriamientoenfriamiento AlmacenamientoAlmacenamiento
CoagulaciónCoagulación dede lala lecheleche.. EnfundadoEnfundado..
CorteCorte yy desueradodesuerado

EnEn cadacada puntopunto deldel procesoproceso dede elaboraciónelaboración dede quesoqueso
frescofresco enen lala QueseraQuesera “Lorenita”,“Lorenita”, sese tomótomó unauna muestramuestrafrescofresco enen lala QueseraQuesera “Lorenita”,“Lorenita”, sese tomótomó unauna muestramuestra
dede lecheleche porpor día,día, trestres díasdías aa lala semana,semana, enen elel lapsolapso dede
dosdos semanassemanas sometiéndolossometiéndolos aa loslos análisisanálisis
MicrobiológicosMicrobiológicos yy FísicosFísicos--Químicos,Químicos, totaltotal dede muestrasmuestras
5454..

MUESTREOMUESTREO ENEN ELEL PRODUCTOPRODUCTO TERMINADOTERMINADO..-- AlAl quesoqueso
frescofresco sese sometiósometió aa loslos análisisanálisis dede calidad,calidad,
microbiológicosmicrobiológicos yy organolépticosorganolépticos (Olor,(Olor, SaborSabor yy
Textura)Textura)



EQUIPOSEQUIPOS MATERIALESMATERIALES REACTIVOSREACTIVOS

CentrifugaCentrifuga GradillasGradillas Ácido sulfúricoÁcido sulfúrico
EstufaEstufa ErlenmeyerErlenmeyer Alcohol amílicoAlcohol amílico
MicroscopioMicroscopio BuretaBureta Cloruro de                                                          Cloruro de                                                          
AutoclaveAutoclave ButirometroButirometro azul de metilenoazul de metileno
Baño María Baño María Pipetas 1Pipetas 1--1010--11 ml11 mlBaño María Baño María Pipetas 1Pipetas 1--1010--11 ml11 ml
Mechero                             Tubos de ensayoMechero                             Tubos de ensayo
Cámara de siembra           Cajas PetriCámara de siembra           Cajas Petri
bacteriana                          Tapones de cauchobacteriana                          Tapones de caucho
AlcoholímetroAlcoholímetro Placas petrifilmPlacas petrifilm
Congelador Congelador Agitador magnéticoAgitador magnético
Voltrex                                 Dosificador de HVoltrex                                 Dosificador de H22SOSO44

Dosificador de alcohol                            Dosificador de alcohol                            
amílicoamílico
Frascos de vidrio 500 mlFrascos de vidrio 500 ml



EnEn estaesta investigacióninvestigación sese realizórealizó lala evaluaciónevaluación
diagnosticadiagnostica ee implementaciónimplementación deldel SistemaSistema HACPPHACPP
parapara elel aseguramientoaseguramiento dede lala calidadcalidad enen lala industriaindustria
LácteaLáctea LorenitaLorenita..LácteaLáctea LorenitaLorenita..
EnEn lala primeraprimera fasefase (Diagnóstica)(Diagnóstica) sese realizórealizó unun
muestreomuestreo dede lala materiamateria primaprima (leche(leche fresca)fresca) aa loslos
diversosdiversos análisisanálisis físicofísico-- químicoquímico yy bromatológicobromatológico
dede 3636 muestrasmuestras enen fincafinca yy durantedurante elel procesoproceso yy
productoproducto terminadoterminado 5454 muestramuestra enen plantaplanta.. BajoBajo unun
diseñodiseño completamentecompletamente alal azarazar..



RUTA DE MUESTREO CODIGO Nº MUESTRA/RUTA

SanSan luísluís AA 1212

CorazónCorazón dede JesúsJesús BB 1212

GuaslanGuaslan CC 1212

TOTALTOTAL ## DEDE MUESTRASMUESTRAS
/TODAS/TODAS LASLAS RUTARUTA

3636



FASE DEL DIAGNOSTICO FLUJO DE FASE DEL DIAGNOSTICO FLUJO DE 
PROCESAMIENTO DE QUESO FRESCOPROCESAMIENTO DE QUESO FRESCO

CODIGOCODIGO Nº MUESTRA/PROCESONº MUESTRA/PROCESO

RecepciónRecepción RECREC 66

PasterizaciónPasterización PASPAS 66

ReposoReposo yy enfriamientoenfriamiento REPREP 66

CoagulaciónCoagulación dede lala lecheleche COACOA 66

CorteCorte yy desueradodesuerado CYDCYD 66

LavadoLavado yy saladosalado LYSLYS 66

MoldeadoMoldeado yy prensadoprensado MYPMYP 66

SalmueraSalmuera SALSAL 66

AlmacenamientoAlmacenamiento ALMALM 66

TOTALTOTAL ## DEDE MUESTRA/PROCESOMUESTRA/PROCESO 5454



EnEn elel presentepresente trabajotrabajo experimentalexperimental sese tomarontomaron enen cuentacuenta laslas
siguientessiguientes medicionesmediciones::

A.A. fasefase dede diagnosticodiagnostico::

11.. AnálisisAnálisis MicrobiológicoMicrobiológico..
PruebaPrueba dede reductasareductasa
RecuentoRecuento totaltotal AerobiosAerobios mesofilosmesofilos totalestotales.. UFC/mlUFC/ml dede lechelecheRecuentoRecuento totaltotal AerobiosAerobios mesofilosmesofilos totalestotales.. UFC/mlUFC/ml dede lecheleche
RecuentoRecuento totaltotal AerobiosAerobios mesofilosmesofilos totalestotales.. UFC/grUFC/gr dede quesoqueso

frescofresco..
ColiformesColiformes totalestotales.. UFC/mlUFC/ml dede lecheleche..
ColiformesColiformes totalestotales.. UFC/grUFC/gr.. dede quesoqueso frescofresco..

2.2. AnálisisAnálisis FísicoFísico-- QuímicoQuímico ::
ContenidoContenido dede grasa,grasa, %%
DensidadDensidad.. grgr.. /ml/ml
SólidosSólidos secossecos totalestotales.. %%
SólidosSólidos nono grasosgrasos.. %%
PruebaPrueba dede alcoholalcohol..



AnálisisAnálisis OrganolépticoOrganoléptico::
EnEn quesoqueso frescofresco..

Sabor,Sabor, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
olorolor ,, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
textura,textura, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
ValoraciónValoración totaltotal 1515 puntospuntos

FaseFase dede implementaciónimplementación deldel HACCPHACCP..

AnálisisAnálisis OrganolépticoOrganoléptico::AnálisisAnálisis OrganolépticoOrganoléptico::
EnEn quesoqueso frescofresco..

Sabor,Sabor, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
olorolor ,, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
textura,textura, MáximoMáximo 55 PUNTOSPUNTOS
ValoraciónValoración totaltotal 1515 puntospuntos



ANALISIS ESTADISTICOANALISIS ESTADISTICO

LosLos resultadosresultados queque sese obtuvieronobtuvieron fueronfueron
sometidossometidos dede acuerdoacuerdo aa laslas siguientessiguientes
estadísticasestadísticas descriptivasdescriptivas yy análisisanálisis::

�� DeterminaciónDeterminación dede laslas MediasMedias yy DesviaciónDesviación
estándarestándar enen lala valoraciónvaloración dede análisisanálisis FísicoFísico--
químico,químico, bromatológico,bromatológico, MicrobiológicoMicrobiológico (recuento(recuento
dede bacterias)bacterias)..

�� HistogramasHistogramas..





Determinación 
de la Grasa



Determinación de Sólidos 
Secos Totales

ParaPara lolo cualcual sese determinódeterminó elel contenidocontenido dede
grasagrasa porpor elel métodométodo anterioranterior citado,citado, ademásademás
sese determinódeterminó lala densidaddensidad concon elel termotermo
lactodensímetrolactodensímetro yy sese aplicóaplicó lala respectivarespectiva
formulaformula parapara sacarsacar loslos SSTSST..formulaformula parapara sacarsacar loslos SSTSST..

SST = Densidad + Grasa + 0.26 + Grasa
4 5



Determinación de Sólidos No 
Grasos

Se sacaron mediante formula por diferencia Se sacaron mediante formula por diferencia 
de los SST menos la grasa.de los SST menos la grasa.

SNG = SST SNG = SST -- GrasaGrasa



Determinación de Reductasa



Determinación 
de la Prueba de 

alcohol



Determinación de Recuento 
total



�� SeSe siguieronsiguieron loslos mismosmismos procedimientosprocedimientos
parapara determinardeterminar AerobiosAerobios mesofilosmesofilos
totalestotales yy ColiformesColiformes totalestotales..

�� EnEn elel procesoproceso sese tomótomó 11 gramogramo dede quesoqueso
frescofresco yy sese colocócolocó enen unun tubotubo dede ensayoensayo
concon 1010 mlml dede peptona,peptona, preparándosepreparándoseconcon 1010 mlml dede peptona,peptona, preparándosepreparándose
dilucionesdiluciones dede 1010--33,, 1010--66.. SeSe procedióprocedió aa
colocarcolocar enen laslas placasplacas petrifilmpetrifilm 11mlml dede lala
dilución,dilución, laslas mismasmismas queque sese encubaronencubaron porpor
4848 horashoras aa 3535 ºC,ºC, procediéndoseprocediéndose aa susu
respectivarespectiva lecturalectura..



Análisis Organoléptico del
Queso Fresco

ParaPara lala catacióncatación sese tomótomó enen cuentacuenta lala
textura,textura, olorolor yy sabor,sabor, sese valoróvaloró sobresobre
maximomaximo dede cincocinco puntospuntos dede cadacada
característica,característica, dandodando unun totaltotal dede quincequincecaracterística,característica, dandodando unun totaltotal dede quincequince
puntos,puntos, elel quesoqueso enen análisisanálisis sese tomótomó unauna
muestramuestra deldel lotelote antesantes dede lala
implementaciónimplementación deldel HACCPHACCP yy otraotra luegoluego
deldel HACCPHACCP..



Desarrollo del plan HACCPDesarrollo del plan HACCP..

Para la propuesta de Implementación del Plan HACCP se Para la propuesta de Implementación del Plan HACCP se 
tomó en cuenta dos puntos importantes;tomó en cuenta dos puntos importantes;

1. Se coordinó con La Empresa “Lorenita” una invitación 1. Se coordinó con La Empresa “Lorenita” una invitación 
para la capacitación a los proveedores, principalmente para la capacitación a los proveedores, principalmente 
sobre los siguientes aspectos.sobre los siguientes aspectos.sobre los siguientes aspectos.sobre los siguientes aspectos.

Buenas Practica Pecuarias (BPP).Buenas Practica Pecuarias (BPP).
Manejo sanitario del ganado lecheroManejo sanitario del ganado lechero
Aplicación de un método de ordeño eficiente Aplicación de un método de ordeño eficiente 
(manual o (manual o mecánico).mecánico).
Limpieza y desinfección de utencillos, yLimpieza y desinfección de utencillos, y
Enfriamiento de la leche.Enfriamiento de la leche.



2. En la planta de producción, se capacitó al personal y al 2. En la planta de producción, se capacitó al personal y al 
propietario de la Empresa  tomando como base principal:propietario de la Empresa  tomando como base principal:
Sistema HACCP.Sistema HACCP.

Prerrequisitos de HACCP.Prerrequisitos de HACCP.
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).
Procedimientos Operativos Estándares de Sanitización Procedimientos Operativos Estándares de Sanitización 
(POES).(POES).
Procedimientos Operativos Estándares (POE).Procedimientos Operativos Estándares (POE).
Fundamentos del Sistema HACCP.Fundamentos del Sistema HACCP.
Implementación del sistema HACCP.Implementación del sistema HACCP.Implementación del sistema HACCP.Implementación del sistema HACCP.
Análisis de Riesgos.Análisis de Riesgos.
Puntos Críticos de Control.Puntos Críticos de Control.
Limites Críticos de ControlLimites Críticos de Control
Establecimiento de un Sistema de Vigilancia Establecimiento de un Sistema de Vigilancia 
Establecimiento de Acciones Correctivas.Establecimiento de Acciones Correctivas.
Verificación del Sistema.Verificación del Sistema.
Archivos de Registro.Archivos de Registro.





ResultadosResultados dede loslos AnálisisAnálisis FísicoFísico--QuímicoQuímico yy
BromatológicosBromatológicos dede lala LecheLeche enen RutasRutas..

AnálisisAnálisis
físicofísico
QuímicoQuímico

ProcedenciaProcedencia VariabilidadVariabilidad CC.. VV..

San San 
LuísLuís

C. C. 
JesúsJesús

GuaslanGuaslan

Densidad Densidad 
RealReal

29.200 29.200 
AA

28.267 28.267 
AA

28.767 28.767 
AA

28,74 28,74 ±±±±±±±± 1,471,47 5.23 %5.23 %

%% dede 22..450450 33..133133 22..033033 2,538 2,538 ±±±±±±±± 0,660,66 1919..6767%%%% dede
GrasaGrasa

22..450450
BB

33..133133
AA

22..033033
BB

2,538 2,538 ±±±±±±±± 0,660,66 1919..6767%%

SólidosSólidos
secossecos
totalestotales

1010..503503
BB

1111..252252
AA

99..892892
BB

10,55 10,55 ±±±±±±±± 0,750,75 44..8686 %%

SólidosSólidos
nono
grasosgrasos

88..052052
AA

77..953953
AA

77..858858
AA

7,95 7,95 ±±±±±±±± 0,320,32 44..2020 %%

Letras Iguales no difieren significativamente según Duncan 5%
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Grafico 2. Contenido de grasa en la leche(%) que se  recibe en la Quesera Lorenita 
de acuerdo a la ruta de recolección

Contenido de grasa en la leche (%) que se recibe en la Contenido de grasa en la leche (%) que se recibe en la 
quesera “Lorenita” de acuerdo a la Ruta de Recolecciónquesera “Lorenita” de acuerdo a la Ruta de Recolección
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Gráfico 4. Contenido de sólidos no grasos en la lec he (%)que se recibe en la Quesera Lorenita de acuer do a la ruta de 
recolección

Contenido de sólidos no grasos en la leche (%) que se recibe Contenido de sólidos no grasos en la leche (%) que se recibe 
en la quesera “Lorenita” de acuerdo a la ruta de recolección.en la quesera “Lorenita” de acuerdo a la ruta de recolección.
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Resultados de los Análisis FísicoResultados de los Análisis Físico--Químicos y Químicos y 

Bromatológicos de la Leche en PlantaBromatológicos de la Leche en Planta
AnálisisAnálisis físicofísico
QuímicoQuímico

EtapasEtapas dede ProcesamientoProcesamiento VariabilidadVariabilidad CC.. VV..

RecepciónRecepción PasterizaciónPasterización

DensidadDensidad RealReal 2929..600600
AA

3030..200200
AA

2929,,9090 ±±±±±±±± 00,,7171 22..364364 %%

±±±±±±±±%% dede GrasaGrasa 33..033033
AA

33..066066
AA

33,,0505 ±±±±±±±± 00,,0808 22..9999 33%%

SólidosSólidos nono
grasosgrasos

88..267267
AA

88..423423
AA

88,,3535 ±±±±±±±± 00,,1818 22..129129 %%

SólidosSólidos secossecos
totalestotales

1111..300300
AA

1111..473473
AA

1111,,3939 ±±±±±±±± 00,,2121 11..863863 %%

Letras Iguales no difieren significativamente según Duncan 5%



Gráfico 13. Contenido de aerobios mesófilos totales  presentes en leche (Ufc), que se recibe en la Ques era 
Lorenita de acuerto a la recolección en ruta.(Diluc ión -3)
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Gráfico 11. Contenido de Coliformes totales (Ufc/ml ), en la leche de la Quesera "Lorenita", de acuerdo  a la ruta de 
recolección. Dilución -3.
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Grafico 17. Contenido de aerobios mesofilos totales . Ufc (ml/g), de la industrialización en la Quesera  "Lorenita", 
de acuerdo a los procesos de elaboración.
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Gráfico 18. Contenido de coliformes totales en Ufc (g/ml), de la industrialización en la 
Quesera "Lorenita", de acuerdoa los procesos de ela boración
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Gráfico 9. CATACION DEL PRODUCTO TERMINADO QUE SE E LABORA EN LA QUESERA "LORENITA" (QUESO FRESCO)
Catación del producto terminado que se elabora en Catación del producto terminado que se elabora en 

la quesera “Lorenita”(Queso Fresco)la quesera “Lorenita”(Queso Fresco)
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Descripción de la Empresa.Descripción de la Empresa.
�� LaLa empresaempresa “Lorenita”,“Lorenita”, queque sese encuentraencuentra ubicadaubicada aa 77 KmKm..

dede lala ciudadciudad dede RiobambaRiobamba, ProvinciaProvincia deldel Chimborazo,Chimborazo, aa unauna
alturaaltura 26002600 msnm,msnm, recolectarecolecta 600600 aa 650650 litroslitros dede lecheleche
diariosdiarios dede loslos sectoressectores aledañosaledaños aa lala quesera,quesera, (San(San Luís,Luís,
Guaslan,Guaslan, CorazónCorazón dede Jesús)Jesús)

�� LaLa materiamateria primaprima nono eses sometidasometida aa ningúnningún análisisanálisis dede
calidadcalidad.. SeSe procesaprocesa únicamenteúnicamente quesoqueso frescofresco queque eses
comercializadocomercializado enen GuayaquilGuayaquil trestres vecesveces porpor semanasemana..comercializadocomercializado enen GuayaquilGuayaquil trestres vecesveces porpor semanasemana..

�� LaLa plantaplanta carececarece dede unun planplan dede sanidadsanidad ee higienehigiene enen lala
recolecciónrecolección dede lala materiamateria prima,prima, procesosprocesos yy productoproducto
terminadoterminado..

�� LasLas condicionescondiciones dede lala infraestructurainfraestructura nono sonson laslas apropiadas,apropiadas,
laslas paredes,paredes, elel piso,piso, elel techotecho nono tienentienen característicascaracterísticas
sanitariassanitarias siendosiendo unun mediomedio propiciopropicio parapara elel deteriorodeterioro dede lala
materiamateria primaprima yy porpor endeende dede loslos alimentosalimentos queque sese elaboranelaboran
dentrodentro dede lala plantaplanta.. MedianteMediante unun estudioestudio detalladodetallado dede loslos
“POES”“POES” yy “BPM”“BPM” sese implementoimplemento elel sistemasistema HACCPHACCP parapara
garantizargarantizar lala inocuidadinocuidad deldel alimentoalimento..



PLAN DE ACCIÓN PARA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD 
DEL QUESO FRESCO QUESERA “LORENITA”.

Equipo de 
trabajo 

Diagrama de 
proceso

Identifica 
Peligros y 

medidas de 
control

Define puntos 
de control

Prioriza las medidas de 
control y define niveles de 

aceptabilidad

Seguimiento

Medidas 
correctoras

Documentos y 
Registros

Evaluación y 

Re-enfoque del Plan



IMPLEMENTACION DE PREREQUISITOS DEL HACCPIMPLEMENTACION DE PREREQUISITOS DEL HACCP
QUESERA “LORENITA”QUESERA “LORENITA”

CHECK LISTCHECK LIST

ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSERV
A

NO
SE
OBSERV
A

OTROS
ASPECT
OS

1. PERSONAL

Existe baño diario, lavado y desinfección de manos X

Certificado de salud de los operarios dentro de la
planta

X

Cabello corto y cubierto X

Utilización de joyas X

Fuma o come en áreas de producción X

Vestimenta apropiada y limpia X

Protección sobre el ruido X

Supervisión X



ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSERV
A

NO
SE
OBSERV
A

OTROS
ASPECT
OS

Capacitación de forma continua X

2. EDIFICACION

2.1 PLANTA DE PROCESO Y ALREDEDORES

2.1.1 DISEÑO Y CONSTRUCION DE LA PLANTA

Tiene espacios físicos suficientes para el equipo y
personal

X

separa áreas limpias de áreas sucias X

existe contaminación cruzada X

superficies pavimentadas sin aguas estancadas X

áreas limpias, libres de acumulación de bacterias X

ofrece protección contra elemento externos X



ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSER
VA

NO
SE
OBSER
VA

OTROS
ASPECT
OS

ventilación adecuada que elimine calor y humedad X

paredes y pisos y techos son de fácil limpieza X

puertas ventanas impiden ingresos de plagas X

protección de lámparas con mallas Xprotección de lámparas con mallas X

hay limpieza de todas las áreas X

vestidores separados para hombres y mujeres X

duchas y SSHH separados para hombres y
mujeres

X

2.1.2 operación sanitaria

Plan de control de plagas (roedores e insectos) X

estas bodegas tienen una higiene aceptable X



ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSER
VA

NO
SE
OBSER
VA

OTROS
ASPEC
TOS

Buen manejo almacenable de utencillos X

existe limpieza continua X

2.1.3SANIDAD Y CONTROL

fuentes de aprovechamiento de aguas X

tipo de tubería X

sistemas de drenaje X

tratamiento de RIL/RIS X

estado de SSHH/duchas X

estado de lavamanos X

existe dispensadores de dispensadores de
manos

X



ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSER
VA

NO
SE
OBSER
VA

OTROS
ASPEC
TOS

Esterilizadores de utencillos X

existe dispensadores de toallas de papel X

eliminación de desechos de basuras y
desperdicios

X

reciclaje de basura en recipientes con tapas en
áreas aisladas

X
áreas aisladas

2.2 MAQUINARIA

tipo de material X

Mantenimiento X

facilita la limpieza X

tipo de las superficies de los equipos separados
de los pisos y paredes

X

equipados con elementos de medidas y control
calibrados

X



ASPECTOS IMPORTANTES SE
OBSERV
A

NO
SE
OBSERV
A

OTROS
ASPECT
OS

sometidos a mantenimiento preventivo X

2.3 CONTROL DE PROCESOS Y PRODUCCION

realizada según procedimientos validos y
documentadas

X

dispone de personal, laboratorios y equipos
indispensables

X

materia prima con proveedores calificados Xmateria prima con proveedores calificados X

almacenaje de la materia prima en bodegas
adecuadas

X

protección del alimento de contaminación X

especial cuidado e materias primas perecibles X

cámaras frigoríficas limpias y ordenadas sin
acumulación de hielo

X

aplicación de normas INEN para elaborar este
producto

X

control de condiciones ambientales (t y humedad
relativa)

X
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          Producción Lechera 
 
       Manejo del Ganado Lechero 
      +Sanidad e higiene en vacas 
      +Calidad higienica de la leche 
       

 INSTALACIONES  
       Buena Práctica de Manufactura 
      + HACCP 
      + Higiene e Inocuidad 
      + Prevención y Salud de  los       
 trabajadores 
 

=    BBPPPP  =    BBPPPP  



• Algunas veces el sector 
privado motivado por la 
necesidad de cumplir con 
requisitos del mercado.

• Algunas veces iniciativas 
públicas necesidad de proteger 
al consumidor.

Programa BPPPrograma BPPPrograma BPPPrograma BPPPrograma BPPPrograma BPPPrograma BPPPrograma BPP

PPPPPPPP
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Desarrollo de las mismas requiere de la contribució n de diferentes actores 
Públicos y Privados.

MULTIDISCIPLINARIEDAD EMULTIDISCIPLINARIEDAD E
INTERINSTITUCIONALIDADINTERINSTITUCIONALIDAD







�� PELIGROPELIGRO::
�� AgenteAgente biológico,biológico, químicoquímico oo
físicofísico presentepresente enen elel alimento,alimento, oo
bienbien lala condicióncondición enen queque ésteéste sese
halle,halle, queque puedepuede causarcausar unun
efectoefecto adversoadverso parapara lala saludsalud..efectoefecto adversoadverso parapara lala saludsalud..

�� RIESGORIESGO::
�� LaLa probabilidadprobabilidad dede ocurrenciaocurrencia dede
unun peligropeligro..





PCCPCC FACTORFACTOR
DEDE
RIESGORIESGO

LIMITESLIMITES
CRITICOSCRITICOS

MONITOREOMONITOREO ACCIONACCION
CORRECTICORRECTI--
VAVAQUEQUE COMOCOMO FRECFREC QUIENQUIEN

11..
RecepcióRecepció
nn dede lala

M/bM/b.. RedRed.. 3030
minutosminutos..
OHOH

PresenPresen
ciacia dede
M/OM/O

AnálisisAnálisis
dede
reductasreductas

TodosTodos
loslos
loteslotes

JefeJefe
dede
controlcontrol

DiagnosticoDiagnostico yy
tratamientotratamiento
dede mastitismastitisnn dede lala

MPMP.. LecheLeche
frescafresca

OHOH
negativonegativo

M/OM/O
PatógePatóge
nosnos

reductasreductas
aa yy
alcoholalcohol

loteslotes
Lote/Lote/
díadía

controlcontrol
dede
calidacalida
dd

dede mastitismastitis
enen laslas vacasvacas..
RevisarRevisar loslos
registrosregistros deldel
planplan sanitariosanitario

22..
PasteurizPasteuriz
aciónación

M/bM/b.. 6262--7575 ººCC //
1515--2020
minutosminutos

PresenPresen
ciacia dede
microomicroo
rganisrganis
mosmos

ControlControl
dede TT yy
tiempotiempo

CadaCada
vezvez
queque
sese
proceproce
sese

TécnicTécnic
aa dede
producproduc
ciónción

ControlarControlar
constantemeconstanteme
ntente elel tiempotiempo
yy lala
temperaturatemperatura..





LasLas conclusionesconclusiones siguientessiguientes sese prendenprenden dede loslos datosdatos
recopiladosrecopilados::

�� -- DeDe acuerdoacuerdo aa loslos resultadosresultados obtenidosobtenidos dede loslos
análisis,análisis, físicofísico--químicosquímicos yy bromatológicosbromatológicos sese pudopudo
determinardeterminar queque lala lecheleche nono eses dede buenabuena calidad,calidad,
puestopuesto queque loslos valoresvalores deldel contenidocontenido dede grasa,grasa,
densidaddensidad yy sólidossólidos totalestotales nono sese ajustaajusta alal rangorangodensidaddensidad yy sólidossólidos totalestotales nono sese ajustaajusta alal rangorango
establecidosestablecidos mínimosmínimos referencialesreferenciales queque establecenestablecen laslas
normasnormas INENINEN respectivamenterespectivamente..

�� -- SeSe determinódeterminó lala cargacarga microbianamicrobiana presentepresente enen lala
empresa,empresa, siguiendosiguiendo elel diagramadiagrama dede flujoflujo deldel proceso,proceso,
estableciéndoseestableciéndose queque sese cumplecumple parcialmenteparcialmente concon lolo
impuestoimpuesto porpor laslas NormasNormas INEN,INEN, estoesto debidodebido alal malmal
mantenimientomantenimiento dede laslas instalacionesinstalaciones yy equiposequipos..



--SeSe implementoimplemento comocomo ensayoensayo yy sese evaluóevaluó elel
sistemasistema dede aseguramientoaseguramiento dede lala calidadcalidad HACCPHACCP enen LaLa
IndustriaIndustria LácteaLáctea “Lorenita”,“Lorenita”, concon lolo cualcual sese obtuvoobtuvo
resultadosresultados satisfactoriossatisfactorios..

-- SeSe capacitócapacitó alal personalpersonal dede lala empresaempresa
“Lorenita”,“Lorenita”, enen BuenasBuenas PrácticasPrácticas Pecuarias,Pecuarias, BuenasBuenas
PrácticasPrácticas dede Manufactura,Manufactura, ProcedimientosProcedimientos
OperativosOperativos Estándares,Estándares, ProcedimientosProcedimientos OperativosOperativosOperativosOperativos Estándares,Estándares, ProcedimientosProcedimientos OperativosOperativos
EstándaresEstándares dede SanitizaciónSanitización ee ImplementaciónImplementación dede
SistemaSistema HACCPHACCP..





�� Continuar con el Programa HACCP en la Continuar con el Programa HACCP en la 
Planta y Rutas. Ya que esto garantizara un  Planta y Rutas. Ya que esto garantizara un  
producto inocuo, sin amenaza para el producto inocuo, sin amenaza para el 
consumidor y posteriores benéficios consumidor y posteriores benéficios 
económicos para las personas que económicos para las personas que económicos para las personas que económicos para las personas que 
dependen de la Empresa.dependen de la Empresa.



�� Realizar un seguimiento técnico de Realizar un seguimiento técnico de 
asesoramiento a los productores para asesoramiento a los productores para 
tener una materia prima (leche fresca) de tener una materia prima (leche fresca) de 
mejor calidad, mediante el cual se mejor calidad, mediante el cual se mejor calidad, mediante el cual se mejor calidad, mediante el cual se 
obtendrá mejor producto terminado, que obtendrá mejor producto terminado, que 
sea competitivo en el mercado.sea competitivo en el mercado.



�� Ejecutar las normas higiénicas respectivas Ejecutar las normas higiénicas respectivas 
para cada proceso del diagrama de para cada proceso del diagrama de 
elaboración del queso fresco ajustándose elaboración del queso fresco ajustándose 
paulatinamente a las normas requeridas paulatinamente a las normas requeridas paulatinamente a las normas requeridas paulatinamente a las normas requeridas 
por el INEN.por el INEN.




