











3) mediante el tacto directo al pezdn se evaluara si existe dolor en el animal el cual lo manifestara
mediante la accion de patear;

4) con el tazén de fondo obscuro se podra observar fisicamente la calidad de la leche y en caso de
que presente tolondrones, grumos, sangre, cambio de color u olor desagradable, nos sugerira alguna
infeccion o lesion en la ubre;

5) manipular los pezones para lograr un estimulo
que permita la bajada de la leche, provocando
una reaccion hormonal positiva.

d) Secado: se seca la longitud total del pezdén
de la solucién desinfectante o presello por lo
menos con una toalla de papel desechable por
animal. La accion se realiza de manera enérgica
sobre todo en la punta del pezon. Se debe
recordar que el presello debe tener un tiempo
de contacto minimo de 30 segundos.

NOTA: En casos donde el pezon tenga una carga de suciedad muy alta que el presello no logre
quitarla, se debe repetir la accion de presello tantas veces sea necesario. Antes de colocar la maquina
de ordeno, los pezones deben estar limpios y secos.

2) COLOCACION DE LA UNIDAD DE ORDENO.

Antes de colocar la unidad de orderio asegurese de que el pezon este seco, limpio y desinfectado.
Después de 60 segundos de haber realizado el inicio de la preparacion de la ubre, se procede a
colocar la unidad de ordefio evitando totalmente la entrada de aire al sistema.

La unidad de ordefio debe estar alineada y bien balanceada, lo cual repercute en un ordefio mas
parejo.

3) Ordena

A) Durante el tiempo que permanece colocada
la unidad de ordefia se debe observar que el
caudal de leche que se recibe en el colector sea
suficiente lo que nos indica que la ubre ha sido
preparada correctamente.

B) Evitar resbalamientos o caida de las unidades
de ordefo durante esta accion.

4) Retirado de la unidad de ordefio



Una vaca en promedio terminara de ordenarse entre 5 a 7 minutos. Se requiere observar el colector
y cuando el flujo de leche disminuya a solo unos hilos debe cortarse el vacié de la unidad, esperar
un par de segundos vy retirar la unidad de ordeno. Nunca jale la unidad, ya que esto puede provocar
lesiones al pezén y/o a la ubre.

NOTA: En caso de tener retiradores automaticos, se debe vigilar la operacion correcta de éstos,
apoyandose en su técnico- proveedor para programar un retirado exacto.

5) Sellado

Después de que la unidad de ordefio es retirada
manual o automaticamente, el esfinter del pezon
se encuentra abierto, por lo que se debe aplicar
una solucion desinfectante y de proteccion que
evite la entrada de microorganismos y suciedad
que afecten la salud de la ubre y la calidad e
inocuidad de la leche. El sellado se debe realizar
por inmersion en la solucion desinfectante,
cubriendo toda la superficie del pezon; esta
solucion formara una barrera protectora al

secarse.

NOTA: Es recomendable que los animales no se echen en un periodo de 30 minutos, por lo que una
practica recomendada es que se les ofrezca alimento al momento en que se termina de ordenar cada
animal.

2. Infraestructura de la Sala para ordena mecanica.

La sala de ordefio es el lugar del establo en donde debe existir un estricto control de la inocuidad y de
la calidad de la leche. Con el objeto de implementar las buenas practicas pecuarias en la produccion
de leche, se debe considerar en la infraestructura de la sala de ordefio lo siguiente:

* La sala de ordeiia debe ser diseniada, contraida, situada y mantenida de tal manera que prevenga
la contaminacion de la leche.

* El area que corresponde a la sala de ordeno debe estar delimitada fisicamente del ambiente
exterior, contar con disefo sanitario y estar construida con materiales que permitan la limpieza y
desinfeccion de paredes, techos, pisos y ventanas; evitando la acumulaciéon de contaminantes y
facilitar la limpieza.

* Controlar los posibles puntos de entrada de fauna nociva, y eliminar todos los lugares potenciales
de nidacion.

* Constantemente la sala de ordeno, debe estar evaluada por técnicos especialistas en el
funcionamiento del equipo.



3. EQUIPO DE ORDENO.

El equipo de ordefio es un factor que incide en la salud de la ubre de la vaca y en consecuencia en la
obtencion de leche de calidad.

Para que cumpla con su objetivo debe estar bien disenado, funcionando correctamente y en
condiciones adecuadas de mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

La Norma Mexicana NMX-F-704-COFOCALEC-2004, Sistema Producto Leche - Equipos para
ordefio mecanico - Especificaciones y métodos de prueba, refiere dos sistemas principales de
equipo:

A) Los equipos de ordefio que constan en forma basica de sistema de vacio, sistema de pulsacion y
sistema de extraccion de leche.

B) Los equipos que ademas de contar con el sistema anterior, también incluyen de manera
complementaria un sistema de conduccion y transferencia de leche, asi como un sistema de
lavado.

A continuacion se describe brevemente cada sistema:

Sistema de vacio: Conjunto de componentes
integrados para extraer de manera controlada

el aire de un equipo para ordeno y consta de:

* Bomba de vacio (remueve el aire del
sistema).

» Tuberias de conduccion de aire.

* Tuberia principal (conecta la bomba de vacio
al tanque de distribucién).

* Tanque de distribucién (distribuye el vacio a
todos los componentes).

* Tuberia de la trampa (conecta el tanque de
distribucion a la trampa sanitaria).

* Trampa sanitaria (intercepta leche o agua para
evitar dafios a la bomba de vacio).

* Regulador (valvula que permite la entrada
de aire atmosférico en forma regulada para

mantener un nivel de vacio constante).



Sistema de pulsacion: Conjunto de componentes integrados para permitir de manera ciclica y
consecutiva la extraccion e introduccion de aire a la camara de pulsacion, consta de:

* Pulsador: Valvula que permite la entrada de aire atmosférico en forma intermitente para producir el
movimiento ritmico de las paredes de la pezonera (Pulsacién) permitiendo asi completar la relacion

ordefio/descanso. Cabe mencionar que existen pulsadores neuméticos, eléctricos y electrénicos.

* Tuberias de conduccion de aire y mangueras: Conectan las camaras de pulsacion en las maquinas
de orderio al suministro de vacio, a través de los pulsadores.

« Control central: Establece los pardmetros de pulsacién (Frecuencia y proporcién de ordefio/
descanso en los casos de pulsacién eléctrica central).

Sistema de extraccion de leche: Conjunto de componentes integrados para facilitar la extraccion de
la leche de la glandula mamaria, consta de:

* Pezoneras

* Casquillos

* Colector

* Manguera corta de aire

* Manguera corta de leche

* Visor

* Distribuidor de aire para pulsacion

* Valvula de cierre automatico

* Manguera de leche.

Sistema de conduccion y transferencia de leche: Conjunto de componentes integrados para permitir
la conduccion y transferencia de leche desde la linea de leche hasta la linea de transferencia para

almacenamiento. Este sistema consta de:

* Tuberias de conduccion de leche y mangueras: Transportan la leche desde la ubre hasta el
recibidor.

* Recibidor: Recoge la leche procedente de todas las vacas y la almacena temporalmente.

* Bomba de leche: Vacia el contenido del recibidor, transfiriendo la leche del vacio parcial a la presion
atmosférica.



Sistema de lavado: Conjunto de componentes integrados para realizar mecanica y/o automaticamente
el lavado y desinfeccion del equipo de orderio, este consta de:

* Tanque de lavado: Retiene las soluciones de lavado.

* Tuberias de conduccion y mangueras: Transportan soluciones de lavado.

* Control central: Establece los parametros de lavado, tiempo y concentracion.
* Valvula de flujo divergente: Dirige las soluciones dentro del sistema.

* Bases y copas: Completan la circulacion de las soluciones de lavado cuando el sistema se denomina
“Lavado en sitio” (CIP).

4. HIGIENE DE LA ORDENA

La higiene de la ordena no comienza en la sala, sino desde los corrales. La limpieza de las instalaciones
determina en gran medida la carga de suciedad que el ordefiador tendra que eliminar de los pezones
antes de colocar la unidad de ordeno.

Las condiciones sanitarias bajo las cuales se lleva a cabo el ordefio influyen decididamente sobre la calidad
de la leche, independientemente del sistema productivo y de los insumos tecnoldgicos utilizados.

4.1. Disposiciones Generales para el Proceso de Obtencion de la Leche:

* Se debe establecer un programa efectivo de higiene y desinfeccion de las instalaciones, las
maquinarias, equipos, utensilios y el personal. Se debe considerar el método de limpieza, los
agentes desinfectantes, los periodos de aplicacion, la frecuencia de aplicacion, y los responsables
de realizarlo.

* Los productos quimicos utilizados en la higiene y desinfeccion deben estar aprobados por las
autoridades pertinentes para este uso, asi como contar con etiqueta y especificaciones de uso.

* Los operadores y responsables de la higiene y desinfeccion del equipo y superficies en contacto
con la leche asi como el personal que tiene contacto con el ganado en el momento de la ordenia,
deben recibir capacitacion para desempenar esta actividad y contar con material escrito o grafico
que les permita llevar a cabo esta actividad protegiendo la salud del personal, del animal y de la
leche de toda contaminacion.

* El proveedor de los productos para limpieza, debera proporcionar por escrito toda la informacion
relacionada con el uso de los productos y brindar la capacitacion correspondiente.

* El personal debe mantener su higiene; de acuerdo con el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios, los ordenadores y personal que se encuentre en la sala, deben cumplir con lo
siguiente:



A) Lavarse las manos con jabén y agua, para lo cual utilizaran cepillo y se enjuagaran con agua que
contenga alguna solucion desinfectante, antes de la ordena.

B) Tener limpias y cortadas las ufias de las manos.
C) No deben utilizarse anillos o pulseras.

D) Mantenerse limpios en todo el proceso, usar bata o mandil de material lavable e impermeable,
asi como guantes sanitarios, gorros limpios, adecuados y especificos para su uso, asi como botas
sanitarias de hule y limpias.

E) No deben tener heridas ni infecciones en la piel, ni tener enfermedades infectocontagiosas.
Para demostrar el cumplimiento de este requisito se podran realizar entre otras cosas, examenes
médicos de manera rutinaria perioddicos.

F) Durante la ordefia y en el interior del lugar (sala de ordefio) no deben prepararse ni ingerirse
alimentos para lo cual se contara con un area especialmente disefiada para esta actividad.

G) Durante la ordefia no deben estar presentes animales de otras especies.
* El ganado debe estar limpio y tranquilo en todo momento y en cualquier area.
* Los pezones se deben estar limpios, secos y libres de cualquier agente contaminante.

* Antes de la ordena de cada animal, se deben obtener las tres primeras extracciones de leche de
cada uno de los pezones, esta leche se debe recolectar en un recipiente especial e inutilizarla.

* El lugar de la ordena debe estar limpio y provisto de un canal con declive para eliminar el estiércol
y orina de las vacas mientras se ordenan. El estiércol debe ser retirado continuamente y recolectarse
en un sitio alejado del lugar de la ordena.

* En el Articulo 51 del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios menciona que
cualquier animal que haya estado sujeto a tratamiento con medicamentos debe ordenarse por
separado v al final de la jornada de ordena y su leche no debe destinarse para consumo humano
hasta que haya transcurrido el periodo de eliminacion del producto conforme a la dosificacion,
tiempo de tratamiento v las instrucciones de la etiqueta del mismo, con el objeto de asegurar la
eliminacion de dichas sustancias.

5. CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA LECHE
Las condiciones de higiene y sanidad en las unidades de produccion lecheras tienen un efecto

importante en la calidad microbioldgica de la leche, cuanto mayores sean los cuidados aplicados en
su obtencion menores seran los contenidos microbianos en la misma.



La Norma Mexicana NMX-F-700-COFOCALEC-2004, Sistema Producto Leche - Alimento -
Lacteo - Especificaciones fisicoquimicas, sanitarias y métodos de prueba, establece como indicador
de calidad microbioldgica de la leche cruda la cuenta total de bacterias mesofilicas aerobias,
describiendo el requerimiento en cuatro clases o categorias de producto:

* Clase 1: < 100 000 UFC/mL

* Clase 2: 101 000 a 300 000 UFC/mL

* Clase 3: 301 000 a 599 000 UFC/mL

* Clase 4: 600 000 a 1 200 000 UFC/mL

El desarrollo microbiano en la leche ocasiona una serie de modificaciones quimicas que dan lugar
a su deterioro, debido a la degradacion de sus componentes fundamentales: lactosa, proteinas

y grasa.

Las medidas de control para la prevencion de la contaminacion microbiana de la leche cruda
incluyen:

A. Salud, bienestar y medio ambiente de los animales;
B. Limpieza y desinfeccion del pezdn antes del orderio;
C. Aplicacion de adecuadas rutinas de orderio;

D. Limpieza y desinfeccion del equipo y superficies que contactan con la leche, asi como de las
instalaciones;

E. Higiene del personal; y

F. Enfriamiento y refrigeracion inmediata de la leche a una temperatura entre 6 y 4 °C sin llegar
a la congelacion.

Por otra parte, la NMX-F-700-COFOCALEC-2004 establece especificaciones sobre el contenido de
células somaticas en leche cruda, parametro indicador de mastitis, describiendo el requerimiento en
cuatro clases:

* Clase 1: < 400 000 CCS/mL

* Clase 2: 401 000 a 500 000 CCS/mL

* Clase 3: 501 000 a 749 000 CCS/mL

* Clase 4: 750 000 a 1 000 000 CCS/MI



* El reglamento vigente (y la norma correspondiente) no mencionan ninglin pardmetro para los
limites maximos permisibles de cuentas bacterianas para leche antes de ser pasteurizada.

* Después de ser pasteurizada, la leche no debe rebasar los siguientes limites:

ESPECIFICACION LIMITE MAXIMO
Organismos coliformes totales en planta < 10 UFC/mL
Organismos coliformes totales en punto de venta < 20 UFC/mL
Salmonella spp.* Ausente en 25 mL
Staphylococcus aureus * < 10 UFC/mL en siembra directa
Listeria monocytogenes * Ausente en 25 mL

* Fuente: NOM-184-SSA1-2002
* Se determinara (inicamente bajo situaciones de emergencia sanitaria, cuando la Secretaria de Salud de acuerdo al muestreo y los resultados de
los analisis microbioldgicos detecte la presencia de dichos microorganismos, asimismo ordenara la realizacion de un plan de trabajo por parte del

fabricante o importador para controlar la presencia de los mismos.
* Debe estar libre de materia extrana.

Asi mismo es necesario recordar que se debe dar cumplimiento en lo que corresponda a las siguientes
normas:

* NOM-091-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Leche Pasteurizada de vaca. Disposiciones vy
Especificaciones Sanitarias.

* NOM-120-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcoholicas y alcoholicas.

* NOM-184-SSA1-2002. Productos y Servicios. Leche, formula lactea y producto lacteo combinado.
Especificaciones sanitarias.

6. CALIDAD FiSICO-QUIMICA DE LA LECHE

La leche es un liquido que se compone principalmente de agua y cuatro tipos de constituyentes
importantes, cuya proporcion varia en funcion de diversos factores, tanto genéticos como de
alimentacion, en general la composicion es:

87.5% de agua
4.5 % de glicidos



4.0 % de lipidos
3.0 % de prétidos
1.0 % de sales minerales

El Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, asi como la Norma Mexicana NMX-
F-700-COFOCALEC-2004, Sistema Producto Leche — Alimento — Lacteo — Especificaciones
fisicoquimicas, sanitarias y métodos de prueba, establecen los requerimientos y/o especificaciones
fisicoquimicas de la leche cruda.

7. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

La leche debe almacenarse en areas y recipientes
especificosparaestosfines,separada fisicamente
de cualquier otro producto o sustancia; a fin de
mantenerla en buen estado y que no pierda sus
caracteristicas en tanto se vende o procesa.

El enfriamiento es el unico proceso admitido
para retardar el crecimiento microbiano de
la leche cruda antes de su industrializacion o
procesamiento. La NMX-F-700-COFOCALEC-
2004 establece que la leche cruda de vaca una

vez obtenida debe ser enfriada a 4 °C o menor
sin llegar a la congelacion.

Por su parte la Norma Mexicana NMX-F-715-COFOCALEC-2006, Sistema Producto Leche -
Especificaciones para el enfriamiento y almacenamiento de la leche cruda en las explotaciones
lecheras, prevé dos sistemas de enfriamiento: a) Con tanque, b) Instantaneo (Intercambiador de

placas y/o Shiller).

Cabe senalar que el enfriamiento de ninguna manera va a mejorar la calidad sanitaria de la leche,
solo la va a mantener.

La efectividad del enfriamiento como medio para conservar la leche depende de los siguientes
factores:

1. Temperatura de conservacion,
2. Tiempo de almacenamiento,
3. Contenido inicial de microorganismos en la leche, y

4. \Velocidad de enfriamiento.



8. MANEJO DE LA LECHE FRIA

La leche debe almacenarse en tanques de enfriamiento, los cuales deben mantener una temperatura
de 6 - 4°C. Los tanques deben estar equipados con termograficos o sistemas equivalentes que
aseguren una temperatura regulada de 6 - 4 °C. Durante mucho tiempo se consideré que la leche
al ser producida era practicamente estéril, pero estudios posteriores han demostrado que aunque
provenga de vacas sanas, siempre tiene un cierto contenido bacteriano. Si a ello aunamos las
contaminaciones subsecuentes a las que esta sujeto este producto, es facil darse cuenta de que
una gran variedad de agentes pueden estar presentes en ella. Por esta razoén, es de importancia
capital el someterla a un rapido enfriamiento, ya que con ello se retardara el desarrollo acelerado
de los mismos.

Por ejemplo: el Streptococcus lactis puede reproducirse cada 20 a 30 minutos si la temperatura es
favorable.

Con el enfriamiento, este fendmeno se detiene considerablemente, aunque no se impide, ya que
hay gérmenes psicrofilos, que pueden desarrollarse a estas temperaturas. Ejemplos: Pseudomona
fluorescens, Pseudomona trifolii y Aeromona punctata. Se han realizado estudios en los que se
ha demostrado que las cuentas bacterianas no aumentan en 24 horas si la leche se ha enfriado y
mantenido a 6-4°C.

Para ilustrar lo anterior, a continuacidon se presenta una tabla en la que se muestra la
temperatura de conservacion de la leche y su relacion con la cuenta de colonias por ml. después
de determinado tiempo.

Relacion entre el desarrollo de bacterias en la leche y la temperatura UFC/ml (leche limpia y
colectada con procedimientos higiénicos)

TEMPERATURA DE HORAS
CONSERVACION
CARGA 24 a8 72 96
INICIAL
UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS (UFC/ML)

4.4 °C 4295 4 295 4566 8427 19 693
10.0 °C 4 295 13961 127 727 5 725277 39 490 625
15.6 °C 4 295 1587 333 33 011111 | 326500000 | 962 785 714

Fuente: Keating 1999.




Del cuadro anterior se deduce que la temperatura critica de proliferacion bacteriana es de 10°C.
En la actualidad los equipos de enfriamiento usados se basan en la refrigeracion de tipo mecanico.
Algunos de los equipos de enfriamiento usados en la actualidad en México son:

a) Tanques de enfriamiento y almacenamiento: Deben ser construidos de acero inoxidable y de ser
posible con enfriamiento de expansion directa, disefiados para enfriar la leche rapidamente a 6 - 4°C
, con diversas capacidades de acuerdo a las necesidades del productor. En este tipo de sistema, la
leche es enfriada directamente y agitada después de llegar al tanque.

b) Placas de enfriamiento. (Intercambiador de calor por placas): Este equipo esta compuesto por
un conjunto de placas de acero inoxidable, en forma de paralelogramo, superpuestas verticalmente
y separadas entre si por empaques de goma. Su disposicion esta organizada de tal forma que se
establezcan corrientes de leche y agua fria de manera alternada entre las placas, de tal modo que el
medio de enfriamiento absorba el calor de la leche a través de la placa.

El encuentro alterno entre ambos liquidos es rapido y continuo. Al salir fria la leche se envia al tanque
de almacenamiento o de enfriamiento como el del esquema anterior para conservar su temperatura.
La temperatura del agua fria es por lo general de 2 a 2.5 °C y no menor a 0°C, para descartar la
posibilidad de inducir la congelacion de la leche en el interior de las placas del enfriador.

9. TRANSPORTE DE LA LECHE FRIA.

En la unidad de produccion se debera designar
a una persona para que se encargue de verificar
que las acciones de recoleccion y transporte de
la leche se llevan a cabo bajo condiciones que
permitan mantener la inocuidad de la leche.

Se deben tomar en cuenta las siguientes
recomendaciones:

* Transportar la leche sin retraso, y en los

contenedores especificos para esta actividad,
los cuales deben ser lavados y sanitizados antes
de transportar la leche.

* Los contenedores para transporte de leche deberan ser de acero inoxidable; y en los contenedores
se debera evitar la introduccion de agentes contaminantes.

* Mantener una adecuada temperatura de la leche, evitando su descomposicion y el crecimiento de
microorganismos patogenos.

* Asi mismo se debera tener un registro del transporte de leche.



10. CONTAMINACION QUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE LA LECHE
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bactericidas y el grupo de antibidticos.

La leche desde el momento mismo de su
produccion, esta expuesta a que se le agreguen
accidentalmente un sinnimero de agentes

microbianos. La cantidad y clase de estos
agentes esta en funcion de las practicas de
higiene y sanidad observadas en el manejo del
producto durante su produccion, transporte,
procesamiento, venta y manejo por parte del

consumidor.

Entre los grupos de contaminantes bioldgicos encontrados en la leche tenemos a bacterias, hongos,
rickettsias, virus y amibas. De éstos, unos son patdgenos para el hombre y otros saprofitos (o
alteradores). La importancia de estos Ultimos estriba en el deterioro que causan a la calidad de la
leche y sus productos. La presencia de los primeros refleja la sanidad, y la de los segundos expresa
el tratamiento higiénico de la leche.

10.1 Limites maximos residuales de antibioticos, aflatoxinas y plaguicidas
en la leche.

La leche debe dar reaccion negativa a la prueba de inhibidores, tales como derivados clorados, sales
cuaternarias de amonio y oxidantes; asi como inhibidores bacterianos, tales como germicidas vy
antibidticos residuales; cuya presencia puede indicar que la leche fue obtenida de animales enfermos,
sometidos a tratamientos con antibiéticos, o bien que alguno de estos productos, fue adicionado
con el objeto de evitar la proliferacion microbiana, enmascarando practicas inadecuadas de higiene.



Cabe senalar que la presencia de inhibidores bacterianos en la leche invalida los resultados de las
cuentas bacterianas.

Los detergentes y sanitizantes que se emplean para el lavado y desinfeccion de los utensilios y el
equipo utilizado, deben ser removidos a fin de que no representen riesgo a la salud, ni modifiquen las
caracteristicas del producto. Asi mismo, estos deben ser utilizados conforme a las recomendaciones
realizadas por el fabricante.

Con respecto a la Norma Oficial Mexicana NOM-184-SSA1-2002. Productos y Servicios “Leche, Formula
Lactea y Producto Lacteo Combinado. Especificaciones Sanitarias” establece que el limite maximo de
residuos de Aflatoxinas M1 en la leche cruda y pasteurizada no debe ser mayor de 0.5 pg /I.

El limite maximo de metales pesados o metaloides en la leche es de 0.2 mg/kg para el Arsénico
(AS), de 0.005 mg/kg para el Mercurio (Hg) y de 0.1 mg/kg para el Plomo (Pb).

10.2 Principales enfermedades transmitidas por la leche

Las principales enfermedades que se han presentado por origen bovino, son la tuberculosis por
Mycobacterium bovis y la fiebre de malta o fiebre ondulante causada por Brucella spp.

Sin embargo, existen también otras enfermedades que también pueden transmitirse como son
fiebre carbonosa, disenteria o shigelosis, colera, difteria, fiebre tifoidea y paratifoidea, salmonelosis,
estreptococosis, adenovirus, hepatitis infecciosa, fiebre Q, encefalitis transmitida por las garrapatas,
botulismo, gastroenteritis enterotoxica estafilococica, infeccion por Clostridium perfringens e
infecciones por gérmenes coniformes; en donde se pueden encontrarimplicados los siguientes agentes
patdgenos: Staphylococcus aureus, Streptococcus dysgalactiae, Listeria monocytogenes, Leptospira
spp, Escherichia coli (enteropatégena o enterotoxigénica), Yersinia enterocolitica, Shigella spp,
Clostridium perfringens, Bacillus antracis, Pasteurella multocida, Pasteurella haemolytica, Coxiella
burnetti, Aspergillus flavus, Micoplasma spp, Toxoplasma gondii, Entamoeba hystolitica (amibas),
Adenovirus, Enterovirus, Virus de la hepatitis tipo A y el Virus de la encefalitis.

Estos patégenos pueden contaminar la leche, desde la propia vaca (debido a alguna enfermedad)
o al momento del ordeno, o en el curso de las manipulaciones siguientes, por ejemplo en el caso de
los portadores de la fiebre tifoidea.
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Es importante senalar que, si se tiene un buen programa de salud en el ganado, repercute en un
mejor comportamiento productivo, asi como en la calidad de los productos que se obtienen; se
disminuye el nimero de animales enfermos y el costo por tratamientos.

Comprende una serie de medidas que se aplican a los animales para protegerlos y preservarlos de los
riesgos resultantes de la entrada, radicacion y propagacion de plagas y/o enfermedades en el pais,
region o localidad. Asi mismo, la sanidad animal, contribuye a procurar la inocuidad de los alimentos
de origen pecuario para proteger la salud de las personas de los riesgos resultantes de enfermedades
transmitidas por alimentos.

De manera general para los productos desparasitantes, antibioticos, hormonales y vacunas se deben
considerar las siguientes recomendaciones:

» Utilizar solamente productos registrados por la SAGARPA.
* Aplicar solo productos que han sido indicados por un médico veterinario.

* Lea cuidadosamente las instrucciones de uso indicadas en la etiqueta, utilice la dosis y via especifica
en la que debe aplicarse, el tiempo del tratamiento, tomando en cuenta la edad de los animales asi
como la etapa productiva.

* Asi mismo, deben tener en cuenta y respetar los tiempos de retiro de acuerdo a las especificaciones
establecidas por los fabricantes con el propésito de evitar residuos en la leche que ocasionen dario
a la salud humana.

* Verifique la fecha de caducidad, revise que el envase no esté alterado y que sea un producto para
uso en bovinos.

* El almacenamiento de antibidticos, desparasitantes, vacunas o cualquier otro producto bioldgico
debe realizarse en areas destinadas para cada uno de estos fines, separadas fisicamente entre si.

* Los productos bioldgicos deben almacenarse en refrigeradores equipados con termograficos o
sistemas equivalentes que aseguren una temperatura regulada de 4 a 8° C, a excepcion de los que
por su naturaleza se recomienda otra temperatura.

* Es necesario que al llevar a cabo cualquier tipo de manejo sanitario, este quede registrado en
bitacoras en las que se especifique la actividad estableciendo como minimo: identificacion de los
animales a los cuales se aplicé dicha accion, nombre del producto utilizado, dosis, fecha de inicio y
fecha de término del tratamiento y tiempo de retiro requerido para ese producto.

* Es necesario que los animales que se encuentran bajo algiin tratamiento y se requiera un tiempo
de retiro o se trate de infecciones que pueden transmitirse al humano a través de la leche, sean
separados del grupo, ordenados por separado vy al final de la rutina de ordefio o con equipo movil,
sin olvidar que éste también requiere de limpieza y desinfeccion en tiempo y forma.



* Las practicas y productos en sanidad animal deberan estar determinados conforme a los resultados
que se obtengan de las evaluaciones de riesgo, asi como la presencia y frecuencia de las afecciones.

1. DESPARASITACION

La presencia de parasitos en el ganado bovino puede ocasionar diarrea, disminucion en el consumo
de alimentos y por consiguiente baja de la produccion, pudiendo ocasionar la muerte del animal.

Los parasitos que infestan al ganado pueden ser internos como anaplasmosis, piroplasmosis, vermes
gastrointestinales, pulmonares, trematodos hepaticos y ruminales; asi como externos, como los acaros
de la sarna, los piojos, las miasis cutanea, las moscas del cuerno y de las patas, las garrapatas, etc.

Para la aplicacion de desparasitantes, es necesario considerar todos los puntos generales que se
deben establecer para cualquier manejo de sanidad que se realice al ganado.

2. VACUNACION

La vacunacion es el procedimiento mediante el cual se provoca la estimulacion del sistema
inmunoldgico de un ser vivo, evitando asi que se presente la enfermedad.

El esquema de vacunacion debera ser disefiado por un médico veterinario considerando el estatus
sanitario de la region y los problemas sanitarios que se han presentado en la unidad de produccion,
asi como las consideraciones generales de buenas practicas pecuarias en la sanidad animal. Algunas
de las enfermedades que se pueden prevenir con la vacunacion son la Brucelosis, Leptospirosis,
Diarrea Viral Bovina, Rinotraqueitis Viral Bovina, Parainfluenza lll, Virus Sincitial Bovino, Coronavirus,
Antrax, etc. Para la aplicacién de vacunas, es necesario considerar todos los puntos generales que se
deben establecer para cualquier manejo de sanidad que se realice al ganado.

3. MANEJO DE ANTIBIOTICOS

El uso indiscriminado de estos farmacos en la clinica veterinaria como medio para el tratamiento
de algunas enfermedades o como promotores de crecimiento, hace que aparezcan residuos en los
productos de origen animal y que resultan nocivos para el consumidor.

La causa principal de que se presenten residuos en concentraciones no aceptables, es no respetar los
tiempos de retiro. Cuando se empleen antibidticos para el control de mastitis, deberan respetarse
las prescripciones del médico veterinario responsable de la salud de los animales con indicaciones
claras y precisas sobre su dosificacion.

Los productos medicinales en general, deberan conservarse como sugiere el fabricante y respetar
tanto su caducidad, como el tiempo de retiro; se debe seguir con cuidado, la dosificacion recomendada
por el médico veterinario y verificar que el medicamento se encuentre en el listado de productos
farmacéuticos aprobados para su uso y/o incorporacién a los alimentos balanceados de la NOM-
061-Z0O0 en su version vigente.



4. PRODUCTOS HORMONALES

Con el fin de hacer mas eficiente la produccion lechera, la industria ha recurrido a promotores y
estimulantes hormonales como es el caso de la lactotropina, inhibidores beta adrenérgicos, etc., que
no siempre cumplen con las indicaciones del fabricante sobre el retiro del producto en los bovinos,
con la consecuente presencia de residuos en algunos productos de origen animal.

Para la aplicacion de productos hormonales, es necesario considerar todos los puntos generales que
se deben establecer para cualquier manejo de sanidad que se realice al ganado.

5. ENFERMEDADES DEL GANADO LECHERO
Las principales enfermedades que se presentan en el ganado productor de leche son:
a) Brucelosis

La brucelosis es una zoonosis de importancia mundial, la cual se presenta en humanos causando
la enfermedad conocida como fiebre ondulante, fiebre de Malta 6 fiebre del Mediterraneo y se
trasmite al hombre a través del consumo de leche contaminada y por el contacto que se tiene con
animales infectados.

En bovinos es primariamente una enfermedad de tipo reproductivo, que se caracteriza por producir
aborto, retencion de placenta y problemas de fertilidad, producida principalmente por Brucella
abortus.

Es necesario, que considerando la region en la que se encuentra el hato, se disefien e implementen
acciones para erradicar y/o prevenir esta enfermedad.

Algunas de las acciones que se deberan considerar son el uso de cuarentenas, el monitoreo seroldgico,
eliminacion de animales positivos, asi como la vacunacion.

Cabe mencionar, que él solo uso de vacunas para erradicar la enfermedad no es suficiente, por lo
general en areas de baja incidencia las vacunas son mas efectivas para controlar; sin embargo lo mas
recomendable es la vigilancia continua y la implementacion de medidas preventivas que eviten la
entrada del patégeno al hato, como es el evitar la entrada de animales infectados.

Asi mismo, se debe dar cumplimiento a lo especificado en la Norma Oficial Mexicana NOM-041-
Z00-1995, Campana Nacional Contra la Brucelosis en los Animales.NOM-041-ZO0O-1999.

b) Tuberculosis
Es una enfermedad infecciosa crénica causada por bacterias del género Mycobacterium; que se

trasmite principalmente a través de fomites; merma la productividad del ganado lechero hasta en
un 17% y se trasmite al hombre.



Factores de manejo, edad y nutricion son determinantes en la via de infeccion, asi como en el periodo de
incubacion, proceso de la enfermedad y diseminacion. La eliminacion de Mycobacterium bovis por parte
de los animales infectados es intermitente y no esta en relacion con el grado de infeccion presente.

Es necesario que al momento en que se realiza la introduccion de animales nuevos al hato, se revise
que estos vayan acompanados de una constancia de hato libre o dictamen de prueba negativo a

tuberculosis.

Asi mismo, se debe dar cumplimiento a lo especificado en la Norma Oficial Mexicana NOM-031-
Z00-1995, Campana Nacional Contra la Tuberculosis Bovina (Mycobacterium bouvis).

c) Leptospirosis

Es una enfermedad infecciosa cuyas principales manifestaciones son trastornos reproductivos como
infertilidad, aborto, nacimiento de crias débiles y disminucion temporal de la produccion lactea. Se
contagia principalmente por el alimento contaminado con la bacteria por roedores, perros u otros
bovinos infectados.

Con el objeto de disminuir y evitar la entrada y diseminacion de esas enfermedades en el hato son:
* Limitar el acceso a personas ajenas al establo, y tener un registro de visitantes.

* Establecer programas de vacunacion.

* Colocar letreros en los que se solicite a los visitantes a que se anuncien y esperen las indicaciones
necesarias para entrar a la unidad de produccion.

* Colocar tapetes y vados sanitarios en cada area en la que se pueda presentar la contaminacion.
* Tener un programa de control de desechos.

* Evitar prestar o rentar equipo y utensilios del establo.

* Elaborar un programa de control de plagas en la unidad de produccion.

» Evitar la entrada de fauna nociva y personas ajenas a la sala de ordero.

* Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion tanto en areas de produccion como en la
sala de ordeno.

Es importante resaltar que dado que la Brucelosis y Tuberculosis enfermedades que se encuentran
bajo una Campana Nacional, para obtener la constancia de Buenas Practicas Pecuarias, el productor
debe estar registrado en la Campana Nacional Contra la Brucelosis en Animales y la Campana
Nacional de Tuberculosis; debiendo llevar acciones que permitan lograr la erradicacion de estas
enfermedades.



d) Mastitis

La mastitis es una reaccién inflamatoria de la glandula mamaria en respuesta a laguna lesién y/o
presencia de bacterias. La mastitis bovina es un complejo singular de enfermedades, que causa una
gran cantidad de pérdidas a nivel mundial y en especial en regiones con una produccion lechera
intensiva. Es importante mencionar, que algunos agentes causales de la mastitis son patégenos
transmitidos por los humanos.

La mastitis contintia siendo la enfermedad mas com(in y costosa del ganado lechero. Esta enfermedad
se encuentra ligada dentro de mucho al manejo del establo lechero, incluyendo el nivel de nutricion,
el cuidado de la vaca al parto, el manejo de las camas vy corrales, y sobre todo los procedimientos
de ordefio. La enfermedad puede presentarse como clinica o subclinica, dependiendo del grado de
severidad de la inflamacion.

En la enfermedad clinica, se hace visible el dafio, tanto en la ubre como en la leche. En la mastitis
subclinica, no se pueden detectar los dafios a simple vista, es menos severa, pero mas costosa. Esta
puede ser detectada por pruebas para detectar la presencia de los agentes patégenos o a través del
conteo de células somaticas que son resultado del proceso de inflamacion.

Algunas practicas adicionales a las que se tienen establecidas como generales para evitar la presencia
de enfermedades en el hato, con el objeto de prevenir y controlar la mastitis clinica y subclinica son:

* Realizar las practicas adecuadas durante la ordena, asegurando que el equipo se encuentre operando
correctamente.

* Otorgar el tiempo adecuado a los sanitizantes del presello y sello para que actien de manera
optima.

* Implementar la toma y envio de muestras a laboratorio para determinar las causas y tratamientos
de la mastitis.

* Desechar aquellos animales que presenten mastitis cronica para disminuir el riesgo de nuevas
infecciones.

* Remover el pelo de las ubres.

* Implementar planes de capacitacion del personal para que desemperie adecuadamente los procesos
de ordeno.

e) Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB)
También llamada “enfermedad de las vacas locas” fue diagnosticada por primera vez en el Reino

Unido en 1986, es una enfermedad crénica de los bovinos, caracterizada por un largo periodo de
incubacion seguido por una degeneracion progresiva fatal del sistema nervioso central.



Es causada por un agente no convencional denominado prién, particula proteica infecciosa, de
menor tamano que los virus. Este agente es extremadamente resistente al calor, las radiaciones y a
muchos agentes quimicos.

Se trasmite al consumir harinas de carne y hueso elaboradas con tejidos de rumiantes infectados,
no existe evidencia de que se trasmita horizontalmente por contacto directo; no obstante parece
trasmitirse en forma vertical de madre infectada a sus crias. Aun no existen evidencias de que la
enfermedad pueda transmitirse al humano por consumo de leche, sin embargo esto no descarta la
posibilidad de infeccion.

Se debera dar razon de todos los animales dentro de la UPP, ya sea su movilizacion a otra UPP, rastro
o muerte dentro de la misma. Sin embargo para el caso de todos los bovinos mayores de 30 meses
de edad que mueran en las unidades de produccion pecuaria sin motivo aparente o por sacrificio
de emergencia, debera ser notificado a la CPA a fin de que un Médico Veterinario autorizado sea
enviado para la toma de muestras y envio de las mismas, al laboratorio de bioseguridad nivel 3 de

la CPA para su diagndstico.

Por otra parte cualquier bovino mayor de 30 meses de edad que presente signos neuroldgicos
sugestivos a EEB como:

* Delgadez excesiva,

¢ Ansiedad, miedo,

¢ Irritabilidad excesiva,

* Exagerada reaccion al ruido y/o luz

* Hiperestesia sobre todo en el tren posterior y cuello,
* Tremores,

¢ Nerviosismo,

* Agresividad que se expresa pateando como respuesta a un ligero contacto con los miembros
posteriores o al aproximarse por detras del animal,

* Temor a pasar por una puerta o a pequenos obstaculos en el suelo.
Debe ser notificado a la CPA, para que un Médico Veterinario lleve a cabo una evaluacion clinica

del mismo y determine si éste animal debe ser y envio de las mismas, al laboratorio de bioseguridad
nivel 3 de la CPA para su diagndstico.
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El objeto de tener un programa de manejo de desechos, es disminuir los riesgos de que se presente
un peligro para la salud del ganado, asi como para la inocuidad de la leche; también el tener un
programa de control de desechos permite proteger y mantener fuentes de agua sin contaminantes
y conservar la limpieza de las instalaciones.

Las descargas de aguas residuales provenientes de actividades agroindustriales, deben cumplir con
las especificaciones que se indican en la tabla.

Parametros Limites Maximos Permisibles
Promedio Diarios Instantaneo

Temperatura (°C) 40 C°(313°K)
pH (unidades de pH) 6a9 6a9
Sélidos sedimentables (ml/L) 5 10
Grasas y aceites (mg/L) 60 100
Conductividad eléctrica (microhos/cm) 5,000 8,000
Aluminio (mg/L) 10 20
Arsénico (mg/L) 0.5 1.0
Cadmio (mg/L) 0.5 1.0
Cianuro (mg/L) 1.0 2.0
Cobre (mg/L) 5 10
Cromo hexavalente (mg/L) 0.5 1.0
Cromo total (mg/L) 2.5 5.0
Fluoruros (mg/L) 3 6
Mercurio (mg/L) 0.01 0.02
Niquel (mg/L) 4 8
Plata (mg/L) 1.0 2.0
Plomo (mg/L) 1.0 2.0
Zinc (mg/L) 6 12
Fenoles (mg/L) 5 10
Sustancias activas al azul de metileno (mg/L) 30 60

Asi mismo la unidad de produccion, no debe descargar o depositar en los sistemas de drenaje y
alcantarillado urbano o municipal, sustancias o residuos considerados peligrosos, ni sustancias
solidas o pastosas que puedan causar obstrucciones al flujo en dichos sistemas, asi como los que
puedan solidificarse, precipitarse o aumentar su viscosidad, o lodos provenientes de plantas de
tratamiento de aguas residuales.

Cabe senalar que las autoridades federales, estatales o municipales pueden determinar limites
maximos permisibles de descarga mas estrictos que los establecidos en la tabla 1, en caso de que se
registren efectos negativos en las plantas de tratamiento de las aguas residuales municipales o en
la calidad que estas deben cumplir antes de su distribucion a la poblacion, asi como caracteristicas
especiales en: Color, Fosforo total, Sulfuros, Nitrégeno total, Alcalinidad / acidez, Sélidos disueltos
totales, Toxicos organicos, Demanda quimica de oxigeno, Demanda bioquimica de oxigeno, Sélidos
suspendidos totales, Metales pesados e Hidrocarburos.



X. PROGRAMA DE CONTROL DE FAUNA NOCIVA




Cuando existen deficiencias en la limpieza, se propicia el aumento de fauna nociva como moscas,
cucarachas, roedores y aves, entre otros; que ademas de ser nocivos a la salud de los animales por
transmitir enfermedades, provocan la contaminacion de la leche. Por tal motivo, se deben tomar
medidas efectivas que eviten la presencia y proliferacion de fauna nociva, disminuyendo el riesgo
de contaminacidn.

La fauna nociva prolifera principalmente debido al mal manejo de estiércol, corrales sucios y bodegas de
alimento sin proteccion (malla, techo, bardas, etc.) Conel objeto de evitar su proliferacion, se recomienda
llevar a cabo las siguientes actividades de mejoramiento sanitario de la unidad de produccion:

* En las salas de ordefio, se deberan realizar el aseo diario, manteniendo una correcta ventilacion e
iluminacion.

* Se debera cuidar que en los corrales no se acumule el estiércol; ya que aunado a que es un factor
de proliferacion de una fauna nociva, genera el incremento y reservorio de enfermedades como
Mastitis, Leptospirosis, Brucelosis, etc. Asi mismo es necesario mantener las camas limpias y secas.

* La sala de ordena, las paredes y los techos deben estar lisos para evitar que haya huecos o grietas
donde se pueda acumular polvo o disminuir la posibilidad de que los pajaros hagan sus nidos.

* En la bodega de alimentos se deberan tener un especial cuidado, ya que al tener un almacén limpio
y cerrado, se tendran menos posibilidad de que prolifere fauna nociva y enfermedades; estableciendo
asi mismo medidas de disminucion de peligros de contaminacion de leche.

* Los comederos y bebederos de los corrales deben estar sin grietas. En caso de que existan hoyos,
estos deben de ser tapados inmediatamente para evitar que anide cualquier tipo de fauna.

* El estiércol recolectado durante el dia debe ser llevado a un lugar especial para ser tratado y asi
evitar que nos contamine.

* En general se debe de mantener la unidad de produccion en buenas condiciones.

* No se deben tener materiales que no sean utilizados en la unidad de produccién como fierros,
envases, tablas, ya que esto incrementa el riesgo de que prolifere la fauna nociva.

Es importante para la obtencion de la constancia
que la unidad de produccion cuente con un
programa de control de fauna nociva adaptado a
las propias necesidades, este debe ser ejecutado
por personal calificado y con licencia sanitaria.
Es importante contar con los registros de las
sustancias utilizadas.
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1. Introduccion a la Inocuidad

Un alimento apto para consumo humano debe ser sano e inocuo. Sano se refiere a que posea el valor
nutricional acorde con su naturaleza y autorizacion; inocuo es aquel alimento que no representa un
riesgo para el consumidor, ausente de alteracion, adulteracion o contaminacion.

La adulteracion o fraude es un engano consciente y malintencionado de un productor, transformador
o comerciante hacia los consumidores, cuando abastece alimento en condiciones violatorias respecto
a las disposiciones normativas. Asi, el comercializar alimentos de origen animal con residuos
farmacoldgicos en concentraciones violatorias esta tipificado como adulteracion.

La contaminacion es la presencia de agentes fisicos, quimicos o bioldgicos ajenos al alimento.
Debido a que la presencia de gran parte de los contaminantes es practicamente inevitable
se suelen aceptar ciertos limites o cantidades maximas permitidas que tedricamente no
representan riesgos para los consumidores. Para algunos contaminantes excepcionales
existe tolerancia cero. El término de contaminacion esta determinado por las disposiciones
regulatorias de cada pais.

Los Organismos Internacionales comprometidos con la inocuidad alimentaria, al no ser normativos solo
recomiendan laadopcion de cantidades maximas de toxicos en alimentos que corresponden generalmente
con las maximas permitidas en paises que participan en el comercio mundial de alimentos.

2. Riesgos de Contaminacion en la Leche
Segun el origen de las sustancias toxicas en alimentos, se clasifican en 5 grupos:

I. Naturalmente presentes en los alimentos

Il. Contaminantes ambientales que ingresan en las cadenas alimentarias
I1l. Empleadas en la produccién agricola y animal (residuos)

IV. Adicionadas intencionalmente (aditivos)

V. Generadas en procesos tecnoldgicos

Entre los residuos farmacoldgicos de mayor importancia toxicoldgica y caracter residual se
encuentran: sustancias antimicrobianas, sustancias con actividad hormonal y antihormonal, sedantes,
B-agonistas, diuréticos, cardiovasculares y antiparasitarios.

En la obtencion de leche, el periodo de retiro implica retirar el medicamento del uso de los bovinos
en la linea de produccion, o eliminar la leche que se obtiene de vacas que estan siendo tratadas
con productos farmacéuticos; evitando asi que se provoque una resistencia del consumidor a los
antibidticos al ingerir la leche tras el tratamiento de los animales por periodos que dependen de
factores tales como especie, farmaco, dosis, via de administracion y duracion de la medicacion, estado
el dato sobre el periodo de eliminacion en los productos comerciales usados en estas especies.

La Comisién Europea emitié un ordenamiento (EWG, Nr 2377/90) vigente desde 1992 que
establece los niveles de residuos maximos permitidos por compuesto, tejido y especie. Asi, para la



leche establece cantidades de 4pg/kg de leche de bencilpenicilina, ampicilina y amoxacilina, y 30
pg/kg de leche de oxacilina, cloxacilina y dicloxacilina.

Los agentes patogenos que se investigan por norma, para verificar la inocuidad bacterioldgica de la leche
son: Salmonella spp, Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus; este tltimo por la capacidad de
producir una toxina termoestable, capaz de soportar la temperatura de 100° C por 1 hora.

Los contaminantes ambientales son sustancias queingresanalambiente a partir de fuentesindustriales
y del uso indiscriminado en la produccion agropecuaria, afectando las cadenas alimentarias. Los
metales pesados son elementos quimicos que forman cationes en soluciones acuosas y sales en
acidos, tienen un peso especifico mayor que 5g/cm3 (o de 4.5 si se trata del arsénico). Por su
efecto toxicoldgico destacan el plomo, cadmio, mercurio, arsénico, cromo, talio, zinc, niquel, hierro,
cobre, manganeso, molibdeno, vanadio, berilio, titanio y bismuto.

En la Norma Oficial Mexicana NOM-091-SSA1-1994. “Leche pasteurizada de vaca, disposiciones
y especificaciones sanitarias”, se fijan algunos limites méaximos: arsénico (0.2 mg/kg), mercurio
(0.005 mg/kg), plomo (0.1 mg/kg) y aflatoxina M1 (0.05 pg/l).

En la agricultura el empleo de plaguicidas (herbicidas, fungicidas, insecticidas, acaricidas, nematicidas,
molusquicidas y rodenticidas) es comun; situacién que puede generar residuos en los alimentos
como la leche. Entre los compuestos organoclorados empleados como plaguicidas se encuentran:
DDT (clorfenotano), aldrin, dieldrin, endrin, heptacloro (epdxido), hexaclorobenzol (HCB),
metoxicloro, toxafeno, endosulfan y clordano. Los organoclorados son estables ante agentes fisicos
y microbioldgicos, y presentan alta persistencia en los ecosistemas.

Por otra parte, para aumentar la eficiencia productiva de especies proveedoras de alimento y
mantener el abasto, en la cantidad y calidad que la creciente poblacion consumidora demanda; el
empleo de estimuladores del crecimiento, especialmente de hormonas esta muy difundido.

Al mismo tiempo, se estan utilizando, en una escala ain mayor, medicamentos veterinarios como
agentes de prevencion. Estos medicamentos se administran a través de los alimentos o del agua,
o como sustancias pulverizadas o inyecciones, a grupos completos de animales, y no como terapia
para casos individuales. En todos estos sistemas de tratamiento pasan trazas del medicamento a la
leche cuando no son utilizados correctamente.

Tras el empleo de estos compuestos en el ganado proveedor de alimento al hombre, se debe esperar
un periodo de retiro o restriccion para que sean eliminados o alcancen concentraciones sin objecion
toxicoldgica.

En la obtencion de leche, el periodo de retiro implica retirar del comercio el huevo o la leche tras el
tratamiento de los animales por periodos que dependen de factores tales como especie, farmaco,
dosis, via de administracion y duracion de la medicacion, el dato debe aparecer en los productos
comerciales usados en estas especies.



Para los medicamentos que son eliminados rapidamente o no son eliminados con la leche o aparecen
en concentraciones insignificantes, no se exigen periodos de restriccion. Las sustancias con actividad
antimicrobiana favorecen el desarrollo de agentes patdgenos con resistencia a los antibidticos, y
pueden transmitir la resistencia a otros microorganismos por mecanismos genéticos; ademas, la
resistencia puede ser cruzada con otros antimicrobianos.

Ademas, es importante mencionar que la presencia de antibidticos en la leche y otros alimentos de
origen animal, afecta los procesos de fermentacion asociados con la tecnologia de sus productos.
En la industria lechera, existe alta sensibilidad de los cultivos lacteos empleados en la fabricacion de
productos fermentados como el queso y yogurt, entre otros.

En México, se han realizado diversos estudio en productos y subproductos lacteos, en los cuales
se ha detectado que cuando no se llevan a cabo procedimientos adecuados de Buenas Practicas
de Producciéon y Manufactura, los productos pueden llegar a contaminarse con Staphylococcus
aureus, Salmonella sp, detectandose una clara evidencia de la insalubridad con la que se maneja el
producto desde su obtencion hasta su expendio. Asi mismo se ha detectado patdgenos como Listeria
monocytogenes, la cual puede pasar de la vacas que padecen la enfermedad y pueden encontrarse
en productos elaborados a nivel artesanal, a partir de leche contaminada y no pasteurizada.

La manera mas efectiva y econdmica para controlar dichos riesgos es implantando programas de
Buenas Practicas de Higiene y Sanidad, y en lo necesario, elaborando Procedimientos Operacionales
Estandar de Sanitizacién (POES) como base para la implantacién del Sistema de Analisis de Riesgos
y Control de Puntos Criticos (HACCP).

3. Rutina de habitos de higiene y salud del personal

La mayoria de los problemas de higiene se deben a la manipulacion equivocada de los alimentos
durante su obtencion y preparacion, incluso durante la fabricacion y posterior al envasado. Al
respecto, el establecimiento de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad eficaces es relativamente
sencillo en principio, pero esta lejos de ser simple en la practica; todos los detalles son de la maxima
importancia y el fallo en uno de ellos hace que todos los demas sean inutiles. Cabe senalar que las
buenas practicas y los beneficios econdmicos van de la mano.

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, equipos y utensilios, debe
observar, seguin corresponda a las actividades propias de su funcion y en razén al riesgo sanitario
que represente las indicaciones siguientes:

* Los empleados deben presentarse aseados a trabajar.

* Usar ropa y calzado especifico para las labores que realiza.

* Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo, después de cada ausencia del mismo

y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, o cuando exista el
riesgo de contaminacion en las diversas operaciones del proceso de ordena.



* Durante el proceso de ordena y almacenamiento de la leche es recomendable:
» Utilizar cubre boca.
* Mantener las unas cortas, limpias y libres de barniz de unas.

* Usar proteccion que cubra totalmente el cabello, la barba y el bigote. Las redes, cofias, cubrebocas
y otros aditamentos deben ser simples y sin adornos.

* Usar mandiles los cuales se deben lavar y desinfectar, entre una y otra manipulacion de producto.
* Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en las areas de ordefia y almacenamiento de la leche.

* Prescindir de plumas, lapiceros, termdmetros, sujetadores u otros objetos desprendibles en los
bolsillos superiores de la vestimenta en el area de ordena y almacenamiento de la leche.

* No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collares u otros que
puedan contaminar la leche.

* Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material impermeable, evitando
entrar al area de proceso cuando éstas se encuentren en partes del cuerpo que estén en contacto
directo con el producto y que puedan propiciar contaminacion del mismo.

» Evitar que personas con enfermedades contagiosas, laboren en la sala de ordena y almacenamiento
de la leche.

* El personal debe evitar estornudar y toser en el area de ordefa y almacenamiento de la leche.

* Todo el personal que opere en las areas de produccion debe entrenarse en las buenas practicas de
higiene y sanidad, asi como conocer las labores que le toca realizar.

* Todos los visitantes, internos y externos que ingresen a la sala de ordena o de almacenamiento de
leche, deben cubrir su cabello, barba y bigote, ademas de usar ropa adecuada antes de entrar a las
areas de proceso que asi lo requieran.

4. Capacitacion

La capacitacion, sobre la importancia de que se realice un adecuado manejo del establo, de |a orderia
y de la leche hasta que llega al consumidor, favorece que empleados y propietarios tomen conciencia
y aprecien la importancia de las actividades que lleven a cabo, son eslabones de una cadena para
producir con calidad y que no causes dano a la salud.

La empresa debe contratar personal calificado, con experiencia en el manejo de animales y también
entrenarlos para mejorar la productividad y la calidad, evaluando que el personal podra:



e Realizar sus actividades de forma correcta.

+ Gastar menos en material y tiempo asi como ofrecer nuevos y mejores métodos para realizar sus
actividades.

Recomendaciones:

* Al personal que es de reciente ingreso, se debe facilitar un recorrido y una explicacion del sistema
de operacion y todo lo relacionado con sus actividades.

* La empresa debe ofrecer un plan de entrenamiento, de acuerdo a las actividades encomendadas,
asi como un programa de induccion en cada una de las areas sobre las normas de seguridad y control

de calidad; enfatizado en lo que respecta a la inocuidad de los productos.

* La motivacion del personal que se encuentra satisfecho por su trabajo, favorece la comprension de
las disposiciones y operaciones.

* Entregar explicaciones por escrito de las actividades, responsabilidades y politicas del sitio de trabajo.
4.1. En la Ordena

El ordenador debe tener conocimiento en labor y tener gusto por trabajar con vacas, se deberan
tener atencion especial en la capacitacion del personal de esta area, tomando en cuenta las siguientes

recomendaciones:

* Indicar la importancia de la higiene personal (manos limpias sin anillos, con ufias recortadas y ropa
limpia especial para el area), limpieza de utensilios y equipos.

* El personal debe encontrarse saludable y se deben realizar revisiones medicas periddicas.
* Realizar el ordefio en forma ordenada, sistematica, con un horario regular.

* Ordenar primero a vacas altas productoras posteriormente a las que producen menos. Las vacas en
tratamiento deben ser separadas y ordenar al final, asi mismo la leche debera ser eliminada.

* Antes de ordenar se recomienda el despunte, prueba de fondo oscuro, limpieza, desinfeccion y
secado de ubre.

* Disminuir el estrés en los animales, evitando que se afecte la integridad fisica y calidad sanitaria
de los animales.

* Crear conciencia en el personal, sobre el manejo sin violencia del ganado.

* Hacer hincapié en la prevencion de accidentes y normas de seguridad. Instalar senalamientos
alusivos a seguir las normas.



XIl. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL
ESTANDAR DE SANITIZACION




Un Procedimiento Operacional Estandar de Sanitizacién (POES), es aquel que describe las tareas
de limpieza y saneamiento a realizar, para eliminar la suciedad y los probables peligros. Un buen
programa de limpieza disminuye los riesgos potenciales a la salud, asegura la calidad del producto y
su vida util.

Para poder desarrollar los POES en un establecimiento, se debe considerar:

* Desarrollar por escrito todos los procedimientos describiendo las actividades diarias de limpieza y
desinfeccion de instalaciones.

* Deben ser firmados y fechados por el duerio, con el fin de asegurar que se implementaran y
mantendran.

* Todo el personal debe participar, por lo que se requiere de capacitacion en forma activa, identificando
a los empleados encargados de realizar las actividades.

* Todas las actividades deben realizarse con una frecuencia determinada.

* Monitorear que se lleven a cabo las actividades, de manera periédica y comprobando que se han
realizado como lo establecido.

* En caso de que no se realice adecuadamente un procedimiento de limpieza, deben realizarse
acciones para corregir y restablecer las condiciones sanitarias, asi mismo tomar medidas preventivas,
para evitar la recurrencia.

* Se debe identificar dos tipos de procedimientos
de limpieza, los preoperacionales vy
operacionales.

» Procedimientos Pre-operacionales.
* En ellos se describen todos los procedimientos

de limpieza que se desarrollaran antes de que
comiencen las actividades diarias.

* Estos procedimientos, deben incluir la limpieza
de las superficies que estaran en contacto directo con el producto, equipo e instalaciones.

* Se deben de tomar en cuenta las siguientes caracteristicas:
Se debe desarrollar las actividades en forma detallada, en caso de ser necesario describir como se

desmontan y montan los equipos, describir detalladamente el método de aplicacion de detergentes
y desinfectantes, e incluir las concentraciones.



» Procedimientos operacionales.

* Describiran del mismo modo, detalladamente los procedimientos diarios que se realizaran durante
las operaciones.

» También deben describir el programa de higiene personal (vestimenta, uso de redes, lavado de
manos, entre otros).

* Se debe de llevar a cabo el monitoreo de las actividades, con el objeto de evaluar la efectividad
de las actividades de limpieza, por lo que se deben desarrollar los procesos mediante los cuales se
evaluaran los POES, especificando método como: Sensorial (Vista, olfato v tacto), nivel de cloro,
muestreo microbioldgico, etc.

* Cuando ocurra una desviacion, es decir, cuando unprocedimiento de limpieza no haya prevenido
la cotaminacion, se deben realizar acciones correctivas; como se corregiran y prevendran futuras
desviaciones, asi como la correcta disposicion del producto, en caso de que este contaminado.

* Se tiene que mantener los registros de las actividades diarias para implementar y monitorear los POES,
todos deben estar fechados y llevar las iniciales de quien es el responsable y quien los monitorea.

Los programas operacionales estandar de sanitizacién (POES) en el proceso de ordefa de leche
bovina, deben comprender como minimo las acciones de limpieza y sanitizacion que se realizan al
equipo y utensilios que se requieren en la obtencion de leche.

El programa pre-operacional debe garantizar
que todo aquel equipo o utensilio que se
requieren para las actividades cotidianas del
proceso de ordefio se encuentren limpias y
sanitizadas en tiempo y forma, antes de que
se inicien las actividades. El procedimiento
operacional conlleva todas las actividades que
se requieren desarrollar para llevar a cabo la
limpieza y sanitizacion durante el proceso de
ordena tanto de equipo como utensilios.

Algunas de las acciones que por lo menos deben realizarse durante el procedimiento pre-operacional
en la sala de orderio son:

1. Enjuague con agua tibia o caliente para presentar una superficie limpia y puede actuar el
detergente.

2. Lavado con detergente alcalino clorado con ph no mayor a 12.5 ni menor a 12, iniciando en
circuito cerrado con agua caliente a 70°C y en cuando llegue a 50°C deberan drenarse. El detergente
alcalino debera tener los siguientes atributos: antiespumante, emulsificante y secuestrante, lo que
permitira actuar sobre la grasa y proteinas residuales.



3. Lavado con detergente acido durante 10-
15 minutos en circuito cerrado con agua a
temperatura ambiente. El pH debera estar de
3-4. Este efecto se tiene sobre sedimentos,
minerales o piedra de leche en las tuberias.

4. Sanitizacion del equipo con solucion clorada
a 2500 ppm, dejando estas solucion dentro del
circuito hasta el inicio de la siguiente ordena,
en donde se repetira el enjuague sanitizante
clorado antes de iniciar el proceso de la ordena.

5. Drenar perfectamente bien el equipo antes
de iniciar la actividad de ordeno.

Nota: la eficiencia del anterior programa de
lavado, se lograra si en el equipo de orderio se
tiene instalado un inyector de aire que permita
la formacion de caudales de las soluciones
de lavado cubriendo la superficie total de las
tuberias y depdsitos accesorios.

Las areas que corresponden a la sala de orderio,
mangas de entrada, apretadero, sala de espera,
area de jaulas, fosa, paredes, mangas de salida,
pasillos ,pediluvios, deberan ser lavados con
equipo que permita el impacto del agua a
presion sobre las superficies inmediatamente
después de terminada la ordena. Asi mismo,
es necesario que, por la parte externa también
sean lavadas las tuberias y unidades de orderio.

El equipo vy utensilios que requieran limpieza
manual deberan ser lavados y sanitizados con
métodos manuales a fin de eliminar cualquier
residuo que pueda contaminar la leche. Tales
como: Tazas de apoyo, aplicadores de pre-sello
y sello, botas de hule, mandiles, porta toallas,
tapones para pezoneras, etc.

Se recomienda que para estas actividades
sea utilizado detergente alcalino clorado de
uso manual y el uso de guantes por parte del
operario.




X11l. ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE
PUNTOS CRITICOS (HACCP)
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EI HACCP, es un sistema que permite identificar evaluar y controlar los peligros que pueden afectar la
inocuidad de los alimentos, esta disefiado para ser utilizado por todos los segmentos de la industria
alimentaria, desde la produccién primaria hasta la comercializacion y el consumo.

La obtencion de alimentos seguros exige que el HACCP este fundamentado en la base solida de los
programas de pre-requisitos con el fin de obtener las condiciones ambientales y operativas basicas
necesarias. La existencia y la efectividad de los pre-requisitos, deben ser desarrollados de forma
independiente y deben estar documentados.

Tiene como fundamento 7 principios, para poderlos aplicar, se realizan 5 pasos previos (pre-
requisitos), sumado 12 pasos para la elaboracién de un plan HACCP (documento escrito que describe
los procesos que se ha de realizar).

Desarrollo del plan HACCP

* Formar el equipo HACCP

Las personas que lo conformen, deben de ser de varias areas, por ejemplo: manteniendo, higiene,
aseguramiento de la calidad, asi mismo deben incluir personas de la sala de orderio.

* Descripcion del producto.

Elequipodeberadescribirel producto, caracteristicas, componentes, procesamiento, almacenamiento,
envasado y/o sistema de distribucién.

* Descripcion del uso esperado y de consumidores.

Se debera describir el uso que usualmente se espera que tenga, asi mismo los consumidores pueden
ser publicos en general, o un determinado segmento de la poblacién (nifios, adultos mayores, etc.)

* Desarrolla un diagrama de flujo y verificar el diagrama de flujo.

Es especificar en paso claro y simple en un diagrama de bloques, incluyendo todos los pasos que la
sala de ordeno puede controlar. El equipo HACCP debe visitar la sala de ordenio para confirmar que
se incluyeron todas las operaciones.

* Realizar un analisis de peligros

El objetivo de un analisis de peligros es identificar los peligros que sean importantes, desarrollando
una lista de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos que pueden existir o aumentar en cada una de las
etapas y en caso de que se presenten ocasionar una enfermedad.

Es importante considerar todos los pasos del proceso, el almacenamiento y la distribucion. Para cada
uno de los peligros evaluados debe tomarse en cuenta la severidad y la probabilidad de que ocurra
un peligro.



* Identificar los puntos criticos de control (PCC)

Un PCC es una etapa importante en la que se puede controlar, prevenir, eliminar o reducir un peligro,

para identificarlo. Una estrategia es utilizar un arbol de decisiones. Algunos ejemplos de puntos

criticos de control son: Procesamiento térmico, enfriamiento o cantidades de ingredientes.

Ejemplo de identificacion de PCC en etapas del orderio y proceso de la leche

Almacenamiento

presentes en la
leche

la camara de
enfriamiento

Etapa Peligro Medidas PCC Comentario
preventivas
Verificar que el
Prevalencia de Realizar proceso alcance las
Pasteurizacion Microorganismos correctamente el Si temperaturas y el
patogenos en la proceso tiempo requerido
leche para la eliminacion
Preparacion Presencia de
de ubre parala microorganismos Diagnostico de Si Detectar a tiempo
ordena. patogenos. Mastitis. casos de mastitis.
Residuos de Realizar un Se realiza
Despunte. desinfectante. adecuado No rutinariamente de
despunte. forma adecuada.
Verificar la
Proliferacion de temperatura Vigilar y registrar
Refrigeracion y microorganismos correcta de Si que la temperatura

no exceda los
limites de rango




1.- ;Existen medidas preventivas de control

para este peligro?

v v
Si No
v

Modificar esta
etapa o proceso

¢{Es necesario el control en

I

esta etapa para garantizar la > | Si
inocuidad?
No | [No esun PCC » |Final

v

2.- En esta etapa ;Se elimina o reduce a un nivel
aceptable la probabilidad de que ocurra un peligro?

' '

No Si

v

inaceptables?

3.- ¢(Podria haber contaminacion por este peligro identificando
en cantidades mayores a las aceptables o aumentar a niveles

'

No —» No es un PCC—» Final —» Si

'

'

4.- Un paso posterior, ;Eliminaria el peligro identificado o
reduciria la probabilidad de que ocurra a un nivel aceptable?

I

!

Si — | NoesunPCC|— |Final

No [——»

PUNTO CRITICO DE
CONTROL




* Determinar los Limites Criticos

Valor maximo o minimo que te permite controlar un parametro de un peligro biolégico, quimico o

fisico en un PCC, para evitar eliminar, reducir o mantener un peligro a un nivel aceptable.

Estos limites criticos pueden basarse en distintos factores por ejemplo: temperatura, tiempo o pH;

deben tener un fundamento cientifico o pueden fijarse en base a normativas.

Ejemplo del establecimiento de Limites Criticos para un PCC

Etapa

Peligro

Medida Preventiva

Limite Critico

Monitoreo

Preparacion de la
Ubre para la ordena

Presencia y adicion
de microorganismos
patogenos.

Diagnostico
oportuno de
Mastitis clinica y
subclinica

Negativo a la
prueba de
California. (Cuanto
y cudles).

Se realiza una
vigilancia visual

de los animales,
comprobando que
se encuentre sin
mastitis. Se realiza la
prueba de California.

* Desarrollar un procedimiento de monitoreo

Un monitoreo es una secuencia planificada de observaciones, tiene como objetivo controlar la

seguridad de los alimentos previniendo una pérdida de control, es decir, prevenir que no se alcance

o que se supere el limite, asi mismo generar registros de esta vigilancia.

Es recomendable que el monitoreo sea continuo, pero en caso que lo realice personal, este debe

cocer la técnica de monitoreo, los registros deben estar fechados y firmados. Algunos métodos de

monitoreo son: observacion, temperatura y tiempo.




Etapa Monitoreo Accion correctiva
{Qué? {Como? i{Quién? ¢{Cuando?
Preparacion de | Se vigilara que | Se comprobara | Encargado de la | Cada dia Se ordenaran
la ubre para la | estén limpias que se ordena. a cada los animales con
ordena las ubres. Se encuentre uno de los | mastitis al final del
realizara la limpio, de animales. proceso y esa leche
prueba de forma visual. no es apta para el
california. Se tomaran consumo humano.
los primeros
chorros de

leche de cada
cuarto y se
colocan en

la raqueta,

se agrega el
reactivo y se
observan y
registran los

resultados.

» Determinar acciones correctivas.

Las acciones correctivas deben incluir la identificacion y correccion de la causa de la desviacion,
que hacer cuando se produce una desviacion, quien es la persona responsable de tomar acciones
correctivas y que destino se le dara al producto fabricado en condiciones fuera de los limites
criticos.

* Procedimientos de Verificacion.

Se realiza una recopilacion y evaluacion de informacion para determinar si el plan HACCP controla
los peligros.

Puede contemplar varios aspectos y realizarse mediante las observacion directa de las actividades
de monitoreo y acciones correctivas, revision de registros y realizando muestreos para comprobar la
ausencia de patogenos. Debera hacerse en forma periddica.

* Registros

Debe incluir un registro de monitoreo, acciones correctivas (procedimientos), verificacion,
cronograma de actividades y un cuadro resumen u hoja maestra del HACCP por ejemplo:



Numero de . Medida .. ..
Etapa Peligro . Limite Critico
PCC Preventiva
1 Preparacion de la Presencia y aumento | Observacion Negativo a la prueba
ubre para la ordefia | de microorganismos |y diagnostico de California (cuantos
patogenos. oportuno y cudles).
Nimero de . . .
Monitoreo Acciones correctivas
PCC
Se realizara una vigilancia visual de los - . ..
. Se ordenaran los animales con mastitis al
animales, comprobando que se encuentre .
1 final del proceso y esa leche no se destinara

limpio. Y se realizara la prueba de
california

para consumo humano.
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INICIO

|

Inscripcion al Programa Nacional
de Buenas Practicas Pecuarias,
a través de la pagina de internet

www.senasica.gob.mx

!

Envio de la carpeta, por parte del interesado, con las
especificaciones que se detallan en el anexo 1y 2 de este
manual, para revision por parte de personal oficial.

Respuesta al productor y programacion de la visita
para constatar la aplicacion de las BPP en sitio.

!

Realizacion de las visitas de evaluacion de la conformidad.

!

Evaluacion de la aplicacion de los sistemas de reduccion de riesgos
de contaminacion en base al cumplimiento de lo establecido en el
Manual de Buenas Practicas Pecuarias.

|




No .
Dictamen » | Se formulan observaciones
- que solventar por el interesado
Si l
Se formula oficio de respuesta para
dar a conocer el cumplimiento de Seguimiento en la aplicacion de Sistemas
lo establecido en el manuales de de Reduccion de Riesgos de Contaminacion
Buenas Practicas Pecuarias. y Buenas Practicas Pecuarias
DGIAAP elabora la Constancia de Implementacién Cumplimiento de las observaciones
de Buenas Practicas Pecuarias l

!

Entrega del Reconocimiento
de Buenas Practicas Pecuarias
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XVI. ANEXOS

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS PECUARIAS EN UNIDADES DE 99
PRODUCCION DE LECHE BOVINA



1. Formato de Trazabilidad
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Clave Unidad de Produccion:
(Se asignara al final del registro por la Delegacion de la SAGARPA)

* Fecha de Registro:

Formato de Registro al Sistema de Trazabilidad
en la Producciéon de Leche de Ganado Bovino

e Nombre de la Unidad de Produccion® |

e Razon Social*

* Ubicacion de la Unidad de Produccion

Estado* | | Municipio™

C.p* | | Localidad |

Colonial

Calle |

Referencias |

* Nombre del Propietario™ |

o Representante Legal

- RFC* | |

e Teléfono* |

| Ext.|

-Faxl

|e-mai|* |




* Figura de herrar

* Campos Obligatorios

Datos de la Unidad de Produccion

* Tipo de produccion*: Tipo de Ordena™:

| O Semitecnificada |

|O Tecnificada |

« Capacidad de la Unidad de Produccién (cabezas de ganado)*

* Nimero Promedio de Hembras en Ordena*: |:|
* Nimero de ordenas al dia:* |:|
* Promedio de litros de leche producidos por Vaca por dia* |:|

* Promedio de litros de Leche producidos mensualmente |:|

en la Unidad de Produccion:



* Numero de Becerros nacidos al ano:

* Origen de los animales:

» Nacionales

|O Autoproduccion |
|O Compra de Reemplazos | Estado |
|O Autoproduccion-Compra de Reemplazosl Estado |

» Importados Paises |

» Comercializacion de la Leche*:

O Nacional Mensuales

O Estados

O Exportacion Lts. |:| Mensuales |

Paises | |

e Destino de la Leche*:

|O Venta de leche broncal

|O Venta de leche liquida Pasteurizada

* Productos finales obtenidos de la produccion de leche:

|O Leche Liquida |

|O Quesos y Cremal

|O Otros productos lacteos | Mencione cuales




2. Componentes a considerar en la carpeta de pre-evaluacion de Buenas Practicas Pecuarias en
la Produccion de Leche Bovina.

Procedimiento de inscripcion y pre-evaluacion en el Programa de Buenas Practicas Pecuarias en la
Produccion de Leche Bovina.

. Realizar un escrito libre en el cual solicite la inscripcion al programa de Buenas Practicas Pecuarias
en la Produccion de Leche Bovina.

II. Enviar en una carpeta tamanio carta y de color blanco, la siguiente documentacion:
1. En la portada principal de la carpeta debera incluir:

a) Buenas Practicas Pecuarias en la Produccién de Leche Bovina

b) Nombre de la Unidad de Produccién

c) Clave de la Unidad de Produccién (La cual se obtiene al realizar el registro de la unidad de
produccién a través de internet bajo el Formato de Trazabilidad)

d) Ubicacién de la Unidad de Produccién

e) Nombre del Propietario o Representante Legal

f) Teléfono

g) Correo electrénico

2. En el interior de la carpeta y con separadores, debera incluir la siguiente informacion:

a) Formato de Trazabilidad (Anexo 1) incluyendo todos los datos solicitados referentes a la unidad
de produccion que desee ser reconocida.

b) Croquis y plano de la unidad de produccién, el cual debe incluir colindancias con giro comercial,
principales accesos, tomas de agua potable, sistema de drenaje, manejo de residuos sdlidos; y
diferentes instalaciones encontradas en la unidad de produccion. Todas las areas deben estar bien
especificadas en el plano, asi como incluir los diagramas de flujo de personal, insumos y animales.
Debe estar en escala 1:100

Asi mismo, se debera detallar el flujo que se desarrolla en la sala de ordefia, incluyendo el equipo
utilizado para este fin.

c) Se debera incluir evidencia fotografica de las diferentes areas e instalaciones (por lo menos una
fotografia por area).

d) Un ejemplo reciente de la bitacora de control de entrada de insumos, la cual debera incluir por lo
menos las fechas de entrada, proveedores y nombre del insumo.

e) Ejemplo de la bitacora de dietas, especificando los insumos empleados, y en caso de que se estén
utilizando aditivos, se debera incluir ficha técnica de éstos incluyendo el registro de la SAGARPA de
éstos.



f) Copia del tltimo anélisis microbiolégico y fisico-quimico del agua, tanto de la que se utiliza para el
consumo de animales y limpieza de los corrales, como la que se emplea en la sala de ordena. Estos
analisis deberan realizarse en los en laboratorios aprobados por la Secretaria de Economia.

Listado de laboratorios aprobados por la Direccion General de Normas para pruebas fisicoquimicas de agua:
http://www.economia.gob.mx/work /normas/Aprobacion/Laboratorios_de_pruebas/fra_apb04.pdf
g) Adjuntar ejemplo de las bitacoras que se manejan en relacién a la trazabilidad de la leche, desde
la identificacion del ganado hasta los registros obtenidos al realizar la entrega o salida de la leche de

la unidad de produccion.

h) Incluir por lo menos un examen microbiolégico de la leche obtenida en la unidad de produccién,
la muestra debera ser tomada del tanque de almacenamiento o enfriamiento.

i) Adjuntar copia del estatus zoosanitario en relacidn a la Camparia Nacional Contra la Brucelosis
en los Animales en lo que respecta a la NOM-041-ZO0O-1999 y a Campana Nacional Contra la
Tuberculosis Bovina (Mycobacterium bovis) en lo que respecta a la Norma Oficial Mexicana NOM-
031-Z00-1995.

j) Se debera especificar el manejo que se realiza en relacién al control y eliminacién de desechos.
k) Programa de Control de Fauna Nociva: Debe incluir fotocopias de las dltimas drdenes de servicio.
La empresa que realice el servicio debe contar con licencia sanitaria y especificar las sustancias
quimicas empleadas.

) Especificar la rutina de habitos de higiene que el personal realiza en la unidad de produccién.

m) Programa de Salud del Personal que labora en la Unidad de Produccidn y en la Sala de Ordefia: Incluir
copia de los tltimos examenes médicos realizados a los trabajadores, conforme a la siguiente tabla.

Numero de trabajadores en la Unidad Numero de Certificados Médicos de los que
de Produccion debera remitir copia la empresa interesada.

1-5 1

6-10 2

11-25 3

26 - 50 il

51-100 5

>100 5




Cabe mencionar que en sitio se evaluara que se cuente con todos los certificados médicos de los
trabajadores.

El expediente médico de los trabajadores, debe incluir el nombre y cedula profesional del médico
que lo expide.

n) Procedimiento Operacional Estandar de Sanitizacién de la Ordefa.

o) Adjuntar el Anlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP) en el proceso de obtencién
de la leche bovina.

I1l. La documentacion debera ser enviada a:

MVZ. Octavio Carranza de Mendoza
Director General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
Guillermo Pérez Valenzuela No. 127

Col. Del Carmen Coyoacan, Del. Coyoacan
C.P. 04100 México, D.F.

Enviando una notificaciéon de envio al correo: patricia.escamilla@senasica.gob.mx; a fin de dar
seguimiento a dicha solicitud.

IV. El escrito y la documentacion recibida en esta Direccion General, sera analizada por personal del
SENASICA quienes evaluaran el estatus de la unidad de produccion, y en caso de ser favorable dicha
documentacion en relacion a la implementacion de las Buenas Practicas Pecuarias, se notificara a la
unidad de produccion con el objeto de que se programe la visita a la unidad de produccion a fin de
constatar la veracidad y concordancia de los datos enviados en la carpeta de pre-evaluacion.

V. Asi mismo, en caso de que la carpeta de pre-evaluacion se encuentre deficiente en algin aspecto
de la informacidn solicitada, se le hara del conocimiento al interesado, notificandole cuales son los
puntos que debe precisar o modificar en la carpeta. En cuanto el productor tenga la informacion
faltante podra enviarla nuevamente a la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y
Pesquera con el objeto de que sea ésta revisada nuevamente por el personal oficial, hasta que ésta
se tenga completa.

VI. En cuanto la unidad de producciéon tenga validada la carpeta de pre-evaluacion por parte de la
DGIAAP, el personal oficial encargado de la revision documental, notificara al interesado el resultado
obtenido, con el objeto de que se programe la visita de evaluacion de la conformidad en sitio.

VII. Durante la visita se evaluaran los puntos que se especifican en el Manual de Buenas Practicas
Pecuarias en Unidades de Produccion de Leche Bovina, asi como la documentacion que se encuentre

como evidencia en relacion a las Buenas Practicas Pecuarias.

VIII. Posterior a la visita, en caso de cumplir con todo lo establecido en el Manual de Buenas Practicas



Pecuarias en la Produccion de Leche Bovina, se podra otorgar la Constancia de Cumplimiento por
parte de la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera; la cual tendra
una vigencia de un ano. Esta constancia es renovable al vencimiento de la misma; para ello, debera
solicitarlo por escrito.

IX. En caso de que en sitio, se evalien aspectos que no cumplan con lo establecido en el Manual
de Buenas Practicas Pecuarias en la Produccion de Leche Bovina, el personal oficial notificara al
interesado, fin de que se solventen las observaciones por parte de la unidad de produccion.

X. Cuando se solventen todas las observaciones, se realizara nuevamente la visita de evaluacién de
Buenas Practicas Pecuarias a fin de constatar el cumplimiento de éstas y otorgar la Constancia de
Cumplimiento.
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