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RESUMEN EJECUTIVO

La Hacienda San José del Belén, es una empresa Agropecuaria familiar que
tiene 70 afios de establecida, su actividad principal es la produccién de leche pura de

vaca asi como algunos otros productos agricolas propios de la serrania ecuatoriana.

El principal problema hallado en la hacienda fue la falta de sistematizacion de
procesos productivos, con el paso de la investigacion se encontraron otras
oportunidades de mejora en el tema administrativo, contable y financiero. La empresa
funciona al momento sin un horizonte claro lo cual deriva a que podria de no tomarse

las decisiones adecuadas a futuro llegar al fin de su gestion.

La Hacienda San José del Belén ve afectada la rentabilidad de su giro de negocio
con respecto a los costos generados debido a la falta de organizacion y estandarizacion
de procesos productivos en donde se centrara esta investigacion, quienes forman parte
del rol productivo de la misma no conocen a ciencia cierta su rol dentro de la empresa lo
cual se ve reflejado en que si bien el producto final obtenido cumple los pardmetros
basicos de calidad, existe un gran potencial para mejorar los diferentes parametros de

calidad y productividad de la empresa.

El presente trabajo de investigacion de Disefio de un sistema de buenas practicas
de ordefio basado en la resolucion MAGAP AGROCALIDAD N°. 0217 para la
hacienda San José del Belén en el sector de Tambillo tiene como objetivo el identificar
procesos y mejorar los mismos con el fin de obtener una mayor rentabilidad de la

empresa.

El contenido de este trabajo consta de siete capitulos, los cuales se encuentran

distribuidos de la siguiente manera:
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Capitulo 1: se plantea el problema de la investigacion, se analiza el sistema
tecnoldgico de la produccion lechera; se presentan el alcance, objetivos, justificacion,

hipdtesis y los métodos y técnicas de investigacion de la tesis.

Capitulo 2: Se desarrolla conceptos de calidad, elementos del mismo los
sistemas de calidad e inocuidad alimentaria, la higiene y manejo adecuado de la leche

asi como conceptos sobre buenas practicas productivas y buenas practicas de ordefio.

Capitulo 3: Se brinda un anélisis situacional de la empresa Hacienda San José
del Belén con un andlisis situacional y se levantan los procesos productivos de la

misma.

Capitulo 4: Se presenta un plan de mejora de los procesos encontrados en
diferentes temas basicos del sistema productivo como son las instalaciones, los
suministros de agua, maquinarias y utensilios, personal asi como un reglamento de

trabajo para el personal.
Capitulo 5: Se desarrolla un manual de buenas practicas de ordefio para la
Hacienda San José del Belén, en el cual se establece pardmetros para la mejora

productiva en general.

Capitulo 6: Se presentan los resultados obtenidos con la mejora de los procesos

implementados por el estudio realizado.

Capitulo 7: Se expone las conclusiones obtenidas luego del trabajo y las
recomendaciones que se puede dar para la mejora de la implementacion del trabajo.
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INTRODUCCION

La leche es un producto alto en nutrientes considerado como indispensable en la
dieta de las personas, por tener todos estos componentes y un alto nivel de proteinas lo
transforman en un producto de alto riesgo y sumamente atractivo para la accién de
microorganismos de diferente tipo que podrian dar como resultado una alteracién de la

misma y poner en peligro la salud de los seres humanos.

La aplicacién de las Buenas Practicas de Ordefio (BPO) en un predio lleva
consigo una serie de puntos clave como lo son la planificacién y realizacion de una serie
de pasos que permitan el cumplimiento de puntos minimos gque arrojen como resultado
un adecuado procesamiento y por consiguiente un producto final con excelente nivel de

calidad.

El estabilizar procesos productivos en el campo de la industria primaria de
produccidn de leche tiene un sin nimero de beneficios como el incentivo en el pago por
precio de leche producida por su mayor calidad e inocuidad por parte de la industria y
como punto de inicio para un sistema de produccién de alimentos cuya cadena empieza
precisamente por tener una materia prima de calidad lo que dard como resultado un

producto final con similares caracteristicas.

Este estudio con su correspondiente manual tiene como objetivo principal el
Disefiar un Sistema de Buenas Practicas de Ordefio para la Hacienda “San José del
Belén”, localizada en el sector de Tambillo, realizando primeramente un diagndstico de
la empresa identificando sus procesos y sistemas de produccion para posteriormente
determinar indicadores de produccién y una metodologia de mejora del proceso

productivo.
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Se espera que este trabajo pueda servir a otros productores quienes fijen sus
objetivos en la mejora de calidad que de ser sostenible en el tiempo logra una mejora en
la rentabilidad de la empresa ganadera y otorgando una diferenciacion que da un valor
agregado frente a los competidores y permite tener fortaleza para en el caso de querer
diversificar la venta de leche a otras empresas se tenga mas fortaleza para las

negociaciones.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 ANALISIS DEL SISTEMA TECNOLOGICO LECHERO

Al hablar de un sistema se lo establece como “aquel grupo de componentes que
funciona de forma reciproca para el logro de un propoésito comun” (Sppeading, 1990),
asi el sistema dispone de interrelaciones que al ser estimulada por influencias externas
debe ser mas productivo, asi como ha de basarse en herramientas de retroalimentacion

correctas para su desarrollo.

Debido a esto en el Ecuador, se han ejecutado varias investigaciones con respectos

acerca de mejora y andlisis de la produccion, en donde:

El Instituto Nacional Autonomo de Investigacion Agropecuaria (INIAP), a finales de
los afios setenta, desarrolld un proyecto de investigacion aplicado en sistemas de
produccion de leche. Se desarrollaron modelos de simulacion sobre los factores que
afectan los sistemas de produccion de pequefios productores de la provincia del Carchi
y otras investigaciones sobre sistemas de produccion mixtos en las provincias de

Chimborazo y Cafar. (Requelme & Bonifaz, 2012).

También se intensificaron las actividades productivas, debido a la realidad del sector,
sin embargo por falta de informacion especialmente de pequefios productores o la
dispersion de la misma no permiten construir politicas publicas que solucionen dicho
problema, sin embargo y a pesar de ello, se han tomado acciones como al capacitacion y
formacion tanto a profesionales asi como a los productores agropecuarios, para
establecer de mejor forma las situaciones de demanda y las limitantes actuales del

sector.

Dentro de los principales sistemas tecnolédgicos y de calidad e inocuidad de la leche se

encuentran los siguientes:



Sistemas Integrados de Aseguramiento de
la Calidad e Inocuidad en la Cadena
Agrolimentaria

Graéfico 1. Sistemas integrados de Gestion en la Cadena Agroalimentaria
Fuente: (Aguilar, 2013)

1.2  ALCANCE DE LA TESIS

El alcance del proyecto en cuanto a la tematica de investigacién son los sistemas de
gestion de la calidad basados en la normativa nacional vigente por el ente de control
nacional para materias primas (AGROCALIDAD), con la finalidad de alcanzar niveles
de calidad &ptimos en las operaciones de la organizacién como en la inocuidad de los

alimentos (leche cruda).

La limitacion espacial es la Hacienda San José del Belén, que se encuentra ubicada en la
parroquia Tambillo, cantén Mejia en la provincia de Pichincha.

El periodo de estudio para el presente proyecto de investigacion estd contemplado

realizarlo en 4 meses, inicia a partir del mes de Octubre del 2018 a Enero del 2019.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

Disefiar un Sistema de Buenas Practicas de Ordefio para la Hacienda “San José del

Belén”, localizada en el sector de Tambillo.

1.3.2 Objetivos especificos

e Realizar un diagnostico de la situacion actual de la sala de ordefio basada en el
Sistema de Buenas Practicas de Ordefio (BPO).

e Identificar los procesos y el sistema de produccion para definir el mapa de
procesos.

e Elaborar un manual de B.P.O para la sala de ordefio de la Hacienda San José
del Belén.

e Determinar los indicadores de medicion y la metodologia de mejora del

proceso.

1.4 JUSTIFICACION

La actividad lechera en nuestro pais se lleva a cabo bajo un sistema con escaso
conocimiento y aplicacion de tecnologias apropiadas y por lo tanto, con bajos niveles de
productividad. Algunos pequefios productores, con el fin de incrementar sus volimenes
de produccion estan utilizando de manera inadecuada y sin control: métodos de higiene,
procedimientos de ordefio, limpieza de maquinaria, que representan un serio riesgo

afectando a la leche, al consumidor y al medio ambiente.

Desde el punto de vista académico, mediante el disefio de un sistema integrado de
gestion de la calidad como el de las buenas préacticas de ordefio tanto en las medianas
como pequefias empresas busca evidenciar la forma en la que el modelo teorico de
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aplicacion de las buenas préacticas de Ordefio enmarcadas en la resolucion MAGAP —
AGROCALIDAD N°. 0217 sirve para alcanzar la consecucion de los objetivos
empresariales, que se espera puedan ser aplicados tanto en la microempresa inmersa en
esta investigacion por una parte y pueda ser replicada como referencia en otras
organizaciones que tengan la misma constitucion, buscando siempre que las mismas

sean mas eficaces y eficientes en el cumplimiento de sus objetivos.

1.5 HIPOTESIS

El disefio de un sistema de buenas précticas de ordefio basado en la resolucion
MAGAP- Agrocalidad N 217 contribuye a la mejora de los procesos productivos de la

hacienda San José del Belén en el Sector de Tambillo.

1.6 METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

1.6.1 Métodos de investigacion

Los métodos a usar en el presente estudio seran: Método inductivo, analitico sintético y

la observacion cientifica.

. Inductivo: Este método permite analizar cientificamente una serie de
hechos y acontecimientos de caracter particular para llegar a

generalidades que sirvan como referentes a la investigacion.

. Analitico Sintético: Una serie de informaciones de investigacion

documental y de campo sintetizada en forma de redaccion.

Observacion cientifica: Permite la observacion en contacto directo con el objeto de
estudio, y la recoleccion de testimonios que permiten probar la teoria con la practica

para dar como resultado la verdad objetiva.



Ademas cabe mencionar que, todos los métodos indicados corresponden a la
investigacion cualitativa, donde la idea fundamental es verificar las caracteristicas del
objeto de estudio, que en este caso corresponde a las practicas actuales frente a las
sugeridas en la resolucion Magap Agrocalidad N. 217 para ser aplicadas en la Hacienda
San Jose del Belén.

1.6.1.1 Fuentes primarias

Las fuentes primarias de investigacion son aquellas que proporcionaran informacion
precisa para la realizacion del estudio, las cuales seran buscadas directamente en la

Hacienda San José del Belén, mediante la observacion.

La informacion levantada servird como una guia para posteriormente realizar un analisis
de situacion inicial y posteriormente realizar el plan de accion para la implementacion

de un sistema de buenas préacticas de ordefio.
Se ejecutard una ficha de observacion incluyendo preguntas cerradas, las mismas que
deben ser tratadas de acuerdo a cuatro escalas de medicion en cuanto a las actuales

practicas de ordefio en la hacienda:

. Muy Satisfactorio

. Satisfactorio
. Regular
° Insatisfactorio

1.6.1.2 Fuentes secundarias

Las fuentes de informacion secundaria a utilizarse son bibliografia sobre sistemas
agropecuarios, opiniones de expertos en el area de la ganaderia, publicaciones de

internet, Camara de Comercio, Superintendencia de compafiias, Servicio de Rentas
5



Internas, Superintendencia de Economia Popular y Solidaria, Instituto de Economia
Popular y Solidaria, entre otros; serviran para el fin de recoleccion de informacion
fidedigna y de relevancia para el estudio, ademas de casos o trabajos de investigacion
realizados en el pais o paises de la region para situaciones similares a la del tema que se

plantea.

2. CALIDAD

El término “calidad” es uno de los mas nombrados especialmente por las empresas del
siglo XXI, ya que “Actualmente la calidad significa algo mas que confiabilidad del
producto; hoy dia significa un esfuerzo para lograr un Control de Calidad Total (o
TQC), un esfuerzo en el cual participan todos los miembros y todas las funciones en una
organizacion” (Singh, 2012), es decir es un esfuerzo permanente y totalmente relevante

a la hora de escoger un determinado producto o servicio.

Cuando se habla de calidad total, esta tuvo sus inicios en Estados Unidos, sin embargo:
“El concepto actual del TQC se desarroll6 en Japén. Después de la Segunda Guerra
Mundial, los gerentes japoneses comprendieron que tenian que exportar sus productos o
perecer. Y los exportaron, pero la calidad de esos productos era mala. Dos
norteamericanos, Edward Deming y Joseph Juran, famosos peritos en estadisticas y
expertos en la calidad, dedicaron varios afios a reeducar a los japoneses en el
mejoramiento de la calidad”. (Singh, 2012, pag. 24)

En lo que respecta a la calidad de productos japoneses, innovaron y mejoraron incluso
superaron a los de Norteamérica, por lo que luego los japoneses siguieron
desarrollando el concepto de TQC, por lo que se adopto la calidad total en cada una de

las compafiias japonesas, y asi se expandieron a ramas como:

e Manufacturas
e Administraciéon

e Mercadotecnia



e Planeacion de negocios y servicios

Entre otras ramas donde hoy por hoy la calidad total es sinénimo de competitividad y

éxito empresarial.

Al hablar de calidad se hace referencia a “la totalidad de caracteristicas de un producto,
un proceso o servicio que le confieren la aptitud de satisfacer necesidades implicitas o
explicitas del usuario o cliente” (Programa para la Cohesion Social en América Latina,
2015).

También cuando se habla de calidad se hace énfasis en “aquellas caracteristicas propias
del producto o servicio, que se ajustan a los requerimientos del cliente y lo satisfacen de

manera correcta” (Programa para la Cohesion Social en América Latina, 2015).

La calidad es entonces, lo opuesto a imperfeccion o insuficiencia de alguna situacion

para satisfacer las necesidades de una persona o comunidad.

La calidad total dispone de ventajas para que la empresa logre ser competitiva en el
mercado, entre las que se encuentran los enfoques hacia la mejora de productos,
servicios y procesos, en la medida que estos mejoren, también causaran un impacto en

la productividad, también permite satisfacer al cliente y la utilidad.

Ademas lo importante de la calidad es que el impacto se da tanto de forma interna como

externa a la empresa, lo cual se resume de la siguiente forma:

o De forma interna

Cuando mejora la calidad, logramos una mayor productividad, lo que nos
permite bajar los precios (en cuyo caso estamos compitiendo con el precio), se
incrementa la participacion de mercado y obtenemos mayores utilidades. En
forma alternativa, el costo mas bajo proporciona un incremento directo en las
utilidades. (Singh, 2012, pag. 25)



La mejora de la calidad, también producira una mejora en la gestion interna de la
empresa, ademas permite mejorar los precios de los productos, asi como el
proceso productivo desde su inicio hasta la elaboracion y presentacion de

resultados de un producto.

o De forma externa

Se sabe que, “un nivel mas elevado de calidad nos permite aumentar la
satisfaccion del cliente, incrementar la lealtad del cliente y lograr mas compras
repetidas. Esto da por resultado una creciente participacion de mercado y
mayores utilidades” (Singh, 2012, pag. 26); en esta instancia, se puede verificar
que cuando existe calidad en una organizacion esto se vera reflejado en el
entorno externo y seré analizado y comprobado a través del nivel de satisfaccion
del cliente, esta satisfaccion por su parte permite profundizar acerca de como va

la empresa en calidad y retroalimentar de informacion.

A continuacion se incluye un gréafico del modelo genérico de la contribucion del TQC

en las utilidades de la empresa:
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t DEL CLIENTE > 4 PARTICIPACION

B L DE MERCADO
* Competir con el valor
* Precio relativo mas 2lto |es posible) * )
T |
§ Precio ||
B AL -] ‘ * Competir con el precio
4 CAUDAD EXTERNA oo
| * Mejores productos ¥ S8rViCios ™ = = e o ws e en an e o e o5 €5 55 €5 0 1 0y €5 05 €5 €5 €5 5 S w6 = 0 o - - e
'_Pmn £508 mejorados INTERNA
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Grafico 2. Contribucion del TQC a las utilidades
Fuente: (Singh, 2012)



Como se puede ver la contribucion del TQC a las utilidades muestran el entorno interno
pero también externo, en lo que tiene que ver a nivel interno mejora la productividad,
porgue se requiere menos costos Yy genera asi mayores utilidades.

Prokopenko también incluye un modelo integrado referente a los factores de
productividad de una empresa, donde se incluye también al nexo existente entre factores

internos y externos, asi se tiene el siguiente esquema:

Factores de
productividad
de la empresa

1

Factores internos Factores externos

Factores Factores Ajustes Recursos Administracién pablica
duros blandos estructurale naturales e infraestructura
— Producto |— Personas — Econbmicos 40 de ,—ﬁmos
obra institucionales
- Planta +— Organizacién |— Demogréficos |- Tierra — Politicas
y equipo y sistemas y sociales y estrategia
~Tecnologla  [—Meétodos — Energla L— Infraestructura
de trabajo
Materiales . 5
y energia | Estilos - M_atenas - Erpp_resas
de direccién primas pablicas

Gréfico 3. Modelo integrado de factores de la productividad de una
empresa
Fuente: (Prokopenko, 1989)

Dentro de los factores internos y externos, Prokopenco propone otros subfactores,
sabiendo que dentro de los factores internos se encuentran los duros (producto, planta 'y
maquinaria tecnologia, materiales) definidos asi porque realmente son indispensables y
deben mantenerse fijos en la organizacion y por otro lado los blandos (personas,
organizacion y sistemas, métodos de trabajo, estilos de direccion), estos por su parte son
amoldables de acuerdo a las circunstancias de la organizacion y al nivel de

productividad que se espera alcanzar.



2.1. ELEMENTOS DEL SISTEMA DE CALIDAD

Los requisitos generales que la empresa debe establecer, documentar e implementar

para mantener el sistema de gestion de calidad y la mejora continua con eficacia, son:

Toda empresa tiene a su cargo:

e Identificar los procesos necesarios para el sistema de gestion de la
calidad y su aplicacién a través de la organizacion.

e Determinar la secuencia e interaccion de estos procesos.

e Determinar los criterios y métodos necesarios para asegurarse de que
tanto la operacion como el control de estos procesos sean eficaces.

e Asegurarse de la disponibilidad de recursos e informacion necesarios
para apoyar la operacion y el seguimiento de estos procesos.

e Realizar el seguimiento, la medicién y el analisis de estos procesos.

e Implementar las acciones necesarias para alcanzar los resultados
planificados y la mejora continua de estos procesos.

e El manual de calidad en una organizacion es indispensable ya que
permite:

o Presentar el alcance del determinado sistema de gestion de la
calidad, incluyendo detalles y la justificacion de cualquier
exclusion

o Documentar los procedimientos establecidos para el sistema de
gestion de la calidad, o referencia a los mismos.

o Describir la interaccion entre los procesos del sistema de gestion
de la calidad. (Singh, 2012)

2.1.1 La productividad como concepto fundamental de la calidad.

Es necesario indicar que se requiere atencion con valor agregado hacia el publico para

lograr mejorar la competitividad de la empresa, por lo que el aumento de la poblacién
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mundial tiene el deseo de mejorar los niveles y la calidad de vida, asi como se sabe que
existe disponibilidad de recursos de forma material que es limitada, por lo que se

requiere ampliar la capacidad productiva de las empresas.

La productividad por ello es: “La mejora del proceso productivo, lo que significa una
comparacion favorable Cuando un pais consigue una mejora de la productividad técnica
(es decir, del namero de productos por hora de trabajo/persona) obtiene una ventaja
comparativa sobre el resto de paises, o que le permite ganar mas mercado y obtener
mas beneficios con menor inversion, la ventaja de la optimizacion de la productividad
que tienen los paises desarrollados obliga a los paises en desarrollo a abaratar la mano

de obra y de esta manera compensar su deficiente productividad técnica”. (Singh, 2012)

Es decir que cuando una empresa ha decidido mejorar su gestion interna incluyendo su
proceso de produccion, para hacerlo mas eficiente y atractivo para generar ganancias y
acceder al mercado, es cuando se habla de productividad, para el célculo de la

productividad existe una formula especifica que es:

2.1.2 La productividad a nivel de paises

Los tres paises mas productivos del mundo son: Estados Unidos, Noruega y
Luxemburgo los cuales llegan a US$77.00 per capital de esta manera podemos indicar
que la productividad técnica que alcance un pais es muy importante para el bienestar

econdémico de su poblacion.

El desafio que tiene América Latina es mejorar sus indices de productividad si bien
muchas de las politicas emitidas por los paises no ayudan con este objetivo pero las
empresa deben asumir el desafio para mejorar su desempefio, mediante la elaboracion
de estrategias para aumentar la productividad tomando en cuenta al capital humano
como uno de los recursos valiosos que tienen y que pueden ayudar a mejorar algunos
indices también se podria optar por la incorporacién de nueva tecnologia para agilizar el

rendimiento de las personas y conseguir mejores resultados.
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En América Latina la productividad promedio es de US$ 15.617 per capital y se
encuentra lejos de los paises que lideran el ranking global ya que estos paises llegan
US$77.00 per capital el pais mas productivo en América Latina es Chile con
US$24.170 seguido por Argentina con US$22.459 y Uruguay con US$21.387 el pais
con el peor rendimiento es Bolivia con una productividad de US$6.530 per capital.
(CEPAL, 2012)

Las empresas de América Latina tienen mucho por hacer en materia de productividad
segun la revista Mundo Ejecutivo América Latina tiene que trabajar en el aumento de la
productividad para mejorar los indices, esta meta puede alcanzar si los paises en

desarrollo usan o aplican el conocimiento de los paises desarrollos.

RANKING DE PRODUCTIVIDAD EN AMERICA LATINA (PER CAPITA)

05 — US§24170
US§ 22,459

US6 21,387
AN S| uss18am
Al

USS 15941 g¢ 15,534

15 US$ 14,164

e

§ e E
= = =

(== [==] (===

VALORES EN MILES DE DOLARES

Gréfico N°4. Ranking de productividad en América Latina
(Editorial Mundo Ejecutivo, 2015)
Fuente: Mundo Ejecutivo

Como se puede observar el Ecuador se encuentra dentro de los paises con menos
productividad a nivel de América Latina, siendo Chile quien predomina en la region,
seguido de Argentina y Uruguay, lo que invita a replantearse la necesidad de establecer

programas de mejora continua enfocados en la productividad.

2.1.3 Factores que intervienen en el mejoramiento de eficiencia y eficacia de una

empresa
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Es necesario partir de dos conceptos fundamentales dentro de la productividad que son:

e Laeficacia

e La eficiencia

La eficacia se la define como “el resultado alcanzado y los recursos utilizados, mientras
que la eficacia es el grado en que se realizan las actividades planeadas y se alcanzan los
resultados planeados” (Gutiérrez, 2010, pag. 21). La eficacia entonces es aquella que
incluye los recursos utilizados frente a los resultados que han alcanzado.

Al generar una busgueda de eficiencia se establece que “la capacidad de optimizar los
recursos y procurar que no haya desperdicio de recursos; mientras que la eficacia
implica utilizar los recursos para el logro de los objetivos trazados (hacer lo planeado)”
(Gutiérrez, 2010, péag. 21), es decir que implica administrar de forma correcta los

recursos disponibles, usandolos de forma adecuada y evitando desperdicios.

“Se puede ser eficiente y no generar desperdicio, pero al no ser eficaz no se estan
alcanzando los objetivos planeados. Adicionalmente, por efectividad se entiende que los
objetivos planteados son trascendentes y éstos se deben alcanzar” (Gutiérrez, 2010, pag.
21), la eficacia y eficiencia son los dos elementos primordiales para definir y medir la

productividad.

En el siguiente cuadro se muestran los componentes de la productividad en forma de
ejemplo, con lo que se incluye la definicidn de eficiencia y eficacia, donde se mide los
recursos que se empelan en el tiempo, y donde los resultados se dan a través de la
cantidad de los productos que se generan sin desperdicios y en condiciones correctas.
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Productividad: mejoramiento continuo del sistema
Mas que producir rapido, se trata de producir mepor
Productividad = Eficiencia x eficacia

Unidades producidas  Tiempo atil . Unidades producidas

Tiempo total Tiampo total Tiemipo Gl
Eficiencia = 5% Eficacia = B0%
5% del tiempo se desperdicia an: « [ 100 unidades 80 estan libres de
=  Frogramacion delecios
= Paros no programados & 1 heaeron algin tipo de delecto

* [lesbalanceo de capacidades
= Rantenimiento y reparaciones

Gréfico N°5. Ejemplificacion de productividad y sus componentes
Fuente. (Gutiérrez, 2010)

Se puede ver que cuando se une eficiencia y eficacia, “se tiene una productividad
promedio de 40%, en las ramas industriales referenciadas, lo que implica que el
potencial y el &rea de oportunidad que existe entre en mejorar el actual sistema de

trabajo y en organizar por medio de programas de mejora continua” (Gutiérrez, 2010).

Esto indica que solo cuando se cumple al 100% los dos componentes de la
productividad que son eficiencia y eficacia, es cuando realmente existe productividad,
pues si uno de ellos no se los completa, simplemente disminuira la misma, y si se

mantiene en los estandares se definira la calidad total.

Dentro de los factores que afectan de forma positiva a la productividad se encuentran:

Todo proceso que lleva a la productividad, es un aspecto que tiene relacion con el
rendimiento, la calidad del producto y la reduccidn del nimero de fallas o errores. Es asi
que, “la actualizacion de procesos define un papel fundamental, pues es la Unica forma
de conseguir una mejora y desarrollo de aspectos tecnoldgicos, de producciéon o de
calidad de los materiales, entre otras cuestiones, que se encargan de mas cantidad de

produccion con mayor calidad y eficacia” (Aguilar, 2013).
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Esto quiere decir que cuando los procesos productivos se van renovando, como por
ejemplo se invierte en nuevas herramientas y maquinarias, asi como la capacidad para

instalarlas, se esta hablando de innovacion.

2.2 LOS SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD E INOCUIDAD EN
LAS CADENAS AGROALIMENTARIAS

La inocuidad de las cadenas agroalimentarias es un elemento indispensable para
producir y comercializar toda clase de alimentos, por ello se plantea que, al hablar de
calidad e inocuidad se refiere a “garantizar la calidad de los alimentos en su fase
primaria de produccion, a través de la implementacion de buenas practicas de
produccién y control de contaminantes en productos agropecuarios para asegurar la

soberania alimentaria del Pais”. (Ministerio de Salud Pdblica del Ecuador, 2017).

La necesidad de contar con calidad en los alimentos es responsabilidad tanto del Estado
asi como de las empresas que los producen, pues los consumidores serdn los
beneficiarios de dichos productos, en los ultimos afios se ha prestado mayor importancia
a este tema de la inocuidad ya que las empresas deben considerar la calidad de los
productos desde la fase de procesamiento, hasta el transporte, comercializacion e

incluso el consumo mismo de dichos alimentos.

La inocuidad alimentaria, en el Ecuador se establece desde la Constitucion del Ecuador
en su articulo 32 donde se establece que “La Salud es un derecho que garantiza el
Estado, cuya realizacién se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho
al agua, la alimentacion, (...) y otros que sustentan el buen vivir” (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria; Ministerio de Salud del Ecuador, 2015).

Ademas es el Estado junto con las normativas otorgadas mediante la Ley Organica de
Salud en la que se incluye:

Al Ministerio de Salud como aquel ente responsable del control sanitario de la
produccion, almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y expendio de

alimentos procesados y otros productos para uso y consumo humano, asi como los
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sistemas que garanticen la inocuidad, seguridad y calidad. (Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria; Ministerio de Salud del Ecuador, 2015)

Por otro lado, estan los productores, quienes son los responsables de forma directa de
“la aplicacion de directrices otorgadas por los organismos gubernamentales y de
control, asi como de la aplicacién de sistemas de aseguramiento de la calidad que
garanticen la inocuidad de los alimentos” (Gutiérrez, 2010), claro esta que para lograr
dicha situacion es necesario el fomento de politicas organizacionales que permitan que
todos los trabajadores conozcan sobre las medidas de inocuidad impuestas para su
correcto cumplimiento, ademas de disponer de todos los recursos para su puesta en

marcha.

Por otro lado, se encuentra quienes transportan los productos, los mismos que son
“responsables de seguir con los lineamientos dictaminados por el Gobierno asi como
mantener las condiciones establecidas cuando los alimentos y productos estan en su
poder con destino a la comercializacion” (Gutiérrez, 2010), también depende de las

acciones durante el almacenamiento y la distribucion.
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2.3 HIGIENE DE LA LECHE

Al hablar de la leche se define a esta como “un producto de la secrecion mamaria
normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios
diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningin tipo de adicién o
extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo” (NORMA
NTE:0009-2012, 2012), por lo general la leche cruda (es decir la que recientemente sale
de la secrecion mamaria de la vaca), “no ha sido sometida a ningin tipo de
calentamiento, por lo que su temperatura no ha superado mas de 40° C luego de salir de
la ubre” (NORMA NTE:0009-2012, 2012), esta es la razén fundamental por la que se
requiere que la leche sea higienizada y apta para el consumo humano.

Por otro lado, la leche se la considera como “un producto dado por la naturaleza y que
incluye dentro de la pirdmide alimenticia humana, por eso es un producto de valor de
aceptacion universal pues es una fuente nutritiva” (magarifios, 2000), es asi como se
requiere de la higienizacion de la leche para evitar posibles agentes patdgenos externos
que la hayan contaminado desde que fue expedida de la ubre hasta que sea tomada por

el ser humanao.

Se sabe que entre los principales riesgos que tiene la leche al consumirla cruda y sin
higienizacion se incluyen aspectos como:
e Contaminacion
e Multiplicacion de microorganismos
e Gérmenes patdgenos
e Alteracion fisico-quimica
e Absorcion de olores extrafios
e Generacion de los olores por causa de contaminantes con sustancias quimicas
como son los pesticidas, antibidticos, detergentes, metales, etc. (Meyer, 2006).
Situacion por la cual se requiere urgentemente producir leche con alta calidad
higiénica, por ello es que también “la produccion de leche de calidad higiénica
resulta compleja, mas cuando el producto es delicado, lo que se afecta también

por la manipulacion” (Magarifios, 2000)
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2.3.1 Naturaleza y caracteristicas de la leche

Es vital mencionar que, “la leche de vaca es el producto de secrecion normal posparto
de la glandula mamaria de las hembras de los mamiferos sanos que se obtienen por

ordenos diarios, higiénicos, completos e interrumpidos” (Picco, 2011).

Es asi que las principales caracteristicas de la leche son: La Variabilidad, La
Alterabilidad, La Composicion, las mismas que se detallan a continuacion:

2.3.1.1 Variabilidad

Dentro de esta caracteristica se incluye “los factores de tipo ambientales, fisiologicos y
genéticos, dentro de los cuales se reconoce la alimentacion, asi como la época del afio

donde se hizo el ordefio y la temperatura ambiental” (Picco, 2011).

En lo que tiene que ver con factores fisicos se incluye también por ejemplo: el ciclo de
la lactancia, mastitis, habitos de ordefio, enfermedades de la vaca, asi como dentro de
los factores genéticos se establecen aquellos que tienen que ver con la raza, las
caracteristicas propias genéticas de una raza y seleccion genética, tal como se puede

visualizar a continuacion:
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Grafico N°6. Factores de influencia en la variabilidad de la leche
Fuente: (Euler, 2008)

2.3.1.2 Alterabilidad

Se sabe que, “la leche es un producto facilmente alterable”, debido a
caracteristicas como “composicion, asi como su exposicion al medio por la gran

cantidad de microorganismos que proliferan, y provocan sus cambios” (Picco, 2011)

Dentro de los principales riesgos a los que se somete la leche en la glandula

mamaria y la llegada al consumidor esté:

. Contaminacién y multiplicacion de microorganismos.

. Alteracion fisicoquimica de sus componentes.

o Absorcion de olores extrafios.

o Generacion de malos sabores.

. Contaminacidn con sustancias quimicas (pesticidas, antibi6ticos

veterinarios, metales, detergentes, desinfectantes) y particulas de
suciedad. (Eliner, 2000).
Es asi como también pueden ser fuentes contaminantes: “el mismo animal, por Su

glandula mamaria, piel, heces, el establo por agentes como moscas, aire, forraje, paja,
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etc; y los utensilios de ordefio como baldes, tarros, filtros, etc” (Walstra, Geurts &
Noomen, 2001), en definitiva se requiere un procesamiento industrial efectivo para

evitar dichos agentes contaminantes, o su adquisicion hasta medidas justas.

2.3.1.3 Composicion

La leche tiene una composicion especifica “las particulas de caseina son mucho mas
pequefias, con un tamafio promedio de 0.09 micrones. Solo son visibles mediante ultra
microscopio y se encuentran formando en la leche una suspensién coloidal.” (Pedullar,
2012).

El agua que contiene la leche, incluye ciertos componentes en suspension y de solucion
“os globulos de grasa estan suspendidos en la fase acuosa, formando una emulsion. El
tamafo de los globulos grasos varia desde menos de un micrén hasta 18 micrones.”
(Pedullar, 2012), Lo anterior indica que la leche estd compuesta tanto de agua como de

grasa asi como de proteinas y minerales, que se detallan de la siguiente forma:

Composicion de la leche de vaca

T —— .
r~0.7% Minerales

/—3.4% Proteina

¥ 3.7% Grasa

/. 4.8% lLactosa

87% Agua

Grafico 7. Composicion de la leche
Fuente: (Pedullar, 2012)

Dentro de las proteinas que incluye la leche, tambiéen esta la albumina, que se constituye

como “aquella que permite que el tamafio de las particulas de albumina se encuentra en
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aquella region donde la sustancia disuelta empiezan a adquirir las propiedades de una

suspension” (Gutiérrez, 2010), por ello es que los componentes de la leche asi como su

estado de solucion, suspension y emulsion seran determinadas en torno al equilibrio

fisico de la leche, lo cual determina su calidad.

Ademas en la leche cruda se encuentran enzimas, Como son:

Fosfatasa: “Se inactiva a temperaturas mayores a los 70°C”, esta enzima
indica que la leche no se ha pasteurizado aun.

Catalasa: “Se encuentra en cantidades minimas en la leche de vacas
sanas”, en casos de vacas enfermas de mastitis se produce cantidades
excesivas de esta enzima, esta se mantiene inactiva cuando se pasteuriza
la leche

Lipasa: “Separa la grasa en glicerina y el acido graso”, esta puede
provocar olores y sabores desagradables por lo que se inactiva en la
pasteurizacion

Peroxidasa: “Se inactiva a temperatura superior a los 80°C”, cuando esta
enzima se ausenta significa que la leche ya se ha pasteurizado a una alta

temperatura.

Por lo general, la leche que es de buena calidad es la que cumple con las

especificaciones higiénicas, microbioldgicas y de composicion, donde se espera

proporcione los nutrientes necesarios para el cuerpo humano.

2.4 MANEJO ADECUADO DE LA LECHE

Es necesario evitar de todos modos la contaminacion y la proliferacion de las bacterias,

pues viendo esta problematica existen metodos para disminuir la contaminacion,

“mediante un manejo mas higiénico, lo que ha posibilitado un mejoramiento de la

calidad higiénica. No obstante, las probabilidades de contaminacion de la leche siguen

existiendo, debido fundamentalmente a una incorrecta aplicacion de los métodos

recomendados” (Magarifios, 2000).
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Es entonces, necesario mencionar que, la leche es un producto biol6gicamente obtenido
de animales, por ello es la situacién continua de su contaminacion, razén pro al que se

debe adicionar otros tipos de contaminacién durante el ordefio, transporte y la

recepcion, tal como se indica a continuacion:

LECHE

MICADOAGANISMOS

Rankdez &nla

Frevencla de
cgada

Frecuanch de
Material e
NECode-Crin
Congtneocion de
ka e ses
Rizsomaninesabd [ kdad
dhed Eramisportista Permanencia de
la beche en el
Mamuina e
Estharcal, paja, |
DOC Bt
Ltenslios

Microcerganismas
de b leche

I Enfriamignia

Graéfico N° 8. Puntos criticos en la produccién de leche
Fuente: (Magarifios, 2000)

Entre otras fuentes de contaminacion, también se encuentran lo sequpis, aire, utensilios,
polvo, ademas se sabe que las bacterias que se encuentran en la leche cruda se pueden
multiplicar en segundos, “a excepcion de que el producto sea congelado a un minimo de

4,4 °C e incluso a temperatura baja, su crecimiento contintia pero de manera mas lenta”

(Picco, 2011).
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Al aplicar algunos principios dentro de la manipulacion de la leche, se sabe que la
misma quedara de buena calidad, para ello se requiere tener presente la importancia de
la calidad microbiana de la leche, por ello es que se debe concentrar los esfuerzos en un

correcto e higiénico proceso productivo.

2.4.1 Calidad de la leche cruda

En lo que respecta a la leche cruda, con la idea de cumplir con los requisitos basicos de

inocuidad se requiere:

Verificar los requisitos organolépticos donde se incluye factores como el color que debe
ser blanco opalescente o ligeramente amarillento, el olor que debe ser suave y el aspecto
que ha de ser homogeéneo y libre de materias extrafias, ademas debe cumplir con los
requisitos fisicos y quimicos. (Norma NTE:0009-2012, 2012).

Es asi como, dentro de los aspectos de la calidad de la leche cruda, los mas importantes

tienen que ver con su composicién y su calidad de higiene.

Por ello es que siempre se debe comprobar por medio de la determinacion de grasa y
proteinas la calidad higiénica, ademas las medidas practicas que se deben tomar son
dependiendo de condiciones del entorno externo, problemas y normativas vigentes, por
esto la leche debe analizarse de manera continua. (Judkins, 1989).
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Tabla 1: Requisitos fisico-quimicos-microbiologicos de la leche

CACMRL 2

Fuente: NTE INEN (2012)
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somaticasicm’

Requisito Limite maximao Métado de ensayo
Recuento de microorganismos 151108 NTE INEN 1529:-5
aertibios mesofikis REP, UFCiem’
Recuento de  células 70x10° ADAC - 78,9

Fuente: NTE INEN (2012)

Como se puede observar, los requisitos fisico-quimicos, asi como los de maximo de
contaminantes y microorganismos, deben ser cumplidos a cabalidad para lograr un
ordefio efectivo y una comercializacion correcta de la leche.

2.4.1.1 Determinacion de calidad

Para que un sistema de control de calidad tenga éxito se deben cumplir las siguientes

condiciones:

e Que el productor conozca los riesgos y acciones correctivas

posibles de contraerlos.
e Que el productor perciba unas primas econémicas por la produccion de la

leche con buena calidad, y debe también penalizarsele en el caso de

generar leche adulterada o peligrosa para la salud.

e  Que el productor tenga dificultad para la obtencién de una leche de buena

calidad, por lo que es importante diagnosticar el problema y ver

soluciones.

También “se debe considerar que, las materias primas con las que se elaboren los

concentrados para la alimentacion del ganado sean contaminadas por sustancias que

pueden ser aflatoxinas” (Koeslag, 2008).
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Para obtener lo dicho anteriormente se debe hacer las siguientes pruebas:

Determinacién de densidad:

En este punto “se debe medir por medio de un lactodensimetro, apropiado para ver si la

leche es pura” (Norma NTE:0009-2012, 2012).

Punto de congelacion:

“La leche normal debe tener el punto de congelacion a -0,52°C. Cuanto mas se acerca el
P.C de una leche al punto de congelacion del agua (0°C), mayor sera la cantidad de agua
afiadida” (Norma NTE:0009-2012, 2012).

Determinacion de acidez:

Se hace por observar el color, por ello es que cuando se mezclan volimenes similares
de leche y una solucion alcalina, que contiene fenolftaleina se puede verificar este
aspecto. “Si la mezcla se decolora, la leche presenta una acidez superior al grado de
acidez limite de recepcion. Leche con una acidez mayor de 0.18% se rechaza” (Norma

NTE:0009-2012, 2012).

Determinacion del PH:

Este es un método “que se analizar por el potencidmetro, y este consiste en 2 electrodos
sumergidos en la muestra donde el resultado se fundamenta en el PH dptimo
considerado entre 6.6 y 6.8” (Norma NTE:0009-2012, 2012).

También hay otras maneras de incluir pruebas de calidad como son:

La reaccion de metileno: Es una prueba que evalta el grado de contaminaciéon con
organismos. La prueba consiste en tefiir la leche 20 con el colorante azul de metileno..
Al contrario si existen pocos microorganismos el color azul se pierde (INEN. NTE:0009
2008).

e Sedimentacion: Filtrando la leche a través de un algodén especial, se evalla la

sedimentacion para determinar el contenido de impurezas. (Eliner, 2000).

26



e Presencia de antibidticos.

e Método de Gerber: En este se genera una disolucion alcalina de las proteinas y

posterior separacion de la grasa, que se mide volumétricamente.

El método Gerber es un método empirico y rapido muy practico e internacionalmente
aceptado. Los resultados se expresan en gramos de grasa por 100 ml de leche. (ISO:
9000.2008, 2008)

e Conteo de ceélulas somaticas: Se han de analizar este tipo de células para
verificar que si la leche que se obtiene de las gldndulas mamarias son de buena
calidad, por lo que “se conoce el estado de salud de la misma al obtener un
numero elevado de células somaticas. Un elevado contenido indica presencia de

mastitis en las vacas productoras.” (infolactea, 2011).

2.5 BUENAS PRACTICAS

Dentro de las buenas practicas se incluye todo lo que tiene que ver con “un &mbito de
aplicacion para productores, acopiadores procesadores, manipuladores y consumidores
de leche que tienen la responsabilidad de asegurar que la misma sea inocua y de
calidad.” (MAGAP, 2012), es decir que, dentro de las buenas practicas se incluye los
agentes internos al proceso productivo y externos a este para brindar una correcta
calidad de la leche.

Hay que tomar en cuenta ademas que constituyen aquellas “Practicas recomendadas con
el proposito de disminuir ciertos riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos en la produccion
de alimentos que pueden generar un riesgo directo en el consumidor. Tienen enfoque
considerando aspectos técnicos, econdmicos, ambientales y sociales en un sistema
productivo”(Ehler, 2008).

Es asi que dentro de la necesidad de la calidad y los procedimientos de aseguramiento
de la misma se incluyen aquellas que tienen que ver con las Buenas Practicas Agricolas
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(B.P.A), también se incluye las Buenas Practicas Pecuarias (B.P.P), y las que se

encaminan directamente a la calidad de ordefio (B.P.O).

2.6 BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

Cabe indicar que, la leche que se destina al consumo humano, debe incluir las
propiedades nutritivas que la caracterizan y no provocar ninguin efecto nocivo para la

salud.

Dentro de las BPO se incluyen aspectos como:

El ordefio se debe realizar con paciencia y tranquilidad por personal capacitado y
responsable. El lugar de ordefio debe estar limpio y libre de agentes contaminantes. Para
realizar un buen ordefio, los ganaderos deben arrear a las vacas con calmadamente, sin
animales ajenos a la produccion lechera y sin gritos, para no estresar al animal, ya que

la produccion podria no ser la esperada. (el productor.com, 2018).

Ademas, si el ganado ha recorrido distancias significativas, se recomienda que tome

descanso antes de que se produzca el ordefio.

La infraestructura para el ordefio debe contar con instalaciones que permitan otorgar
bienestar al animal, de esta manera se han de evitar esquinas en angulo (punteagudas) y
preferir las esquinas redondas, se debe prevenir la presencia de clavos o piso irregular

gue pueda causar heridas.
2.6.1 Mastitis
En torno a informacién sobre la mastitis bovina se dice que “es la inflamacion de la

glandula mamaria que provoca cambios en la composicién de tipo bioldgica y quimica
de la leche asi como de los tejidos de la glandula” (MAGAP, 2012).
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Se la conoce como una de las enfermedades de vacas lecheras que suceden con mas
frecuencia y que inciden de manera negativa en la calidad asi como en la cantidad de la
leche producida.

Hay que considerar ademés que “si no se trata a tiempo esta alteracion puede
convertirse en cronica e incluso llegar al punto de tener que sacrificar a la vaca”
(Sénchez, 2015), ademéas la mastitis puede ser ya sea contagiosa 0 por causa de

microorganismos que habitan en el ambiente.

Los sintomas de la mastitis se clasifican asi:

Mastitis subclinica: “es mas dificil de detectar, pues aunque no se observa alteraciones
en la leche o la ubre se genera la alteracion de microorganismos y células somaticas a
nivel elevado” (Sanchez, 2015).

Mastitis clinica: “Se da una inflamacion del cuarteron inflamado, e incluso el animal
siente dolor al tocar” (Sanchez, 2015), la leche se torna escamosa o con coagulos, e

incluso con sangre o suero.

Mastitis aguda: “En esta mastitis se pone en riesgo la vida del animal, aqui hay signos

como fiebre, menos produccion de leche, pérdida de apetito” (Sanchez, 2015)
2.6.1.1 Consecuencias
Dentro de las consecuencias que puede darse por motivo de una infeccion mastitica se

encuentran las que se menciona a continuacion y estas van a depender del tipo de

infeccion y de acuerdo al nivel que se encuentra la mastitis, como son:

. Reduccion notable de la capacidad para coagular proteinas
. Reduccion de la estabilidad de la leche

o Influencias negativas sobre el valor y el tiempo de conserva
o Alteracion en la calidad de la leche pasteurizada y en polvo
o Modificaciones en torno al sabor de otros lacteos

o Fermentaciones
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o Influencias negativas acerca de la calidad y la formacion de leche y otros
lacteos

o Disminucion de la capacidad de acido. (Villa, 2010)

2.6.1.2 Transmision de la Mastitis

La transmision de la mastitis se genera por la proliferacién de microorganismos, que
viven en la glandula mamaria como son “Streptococcus agalactiae y Staphylococcus
aureus principalmente. Se transmiten durante el ordefio de la vaca, a traves de la
maquinaria de ordefio contaminada, el ternero o la incorrecta manipulacion de los
trabajadores. Provocan disminucion de la cantidad de leche” (Sdnchez, 2015), he aqui la
importancia de la inocuidad e higiene desde el cuidado mismo de la vaca hasta la
produccion de la leche.

2.6.1.3 Tipos de bacterias

Los principales tipos de bacterias que se encuentran en el 90% de los casos de mastitis
bovina son:

Streptococcus agalactiae.- Estos por lo general “son contagiados en sacos de infeccion
encerradas en la ubre que son dificiles de alcanzar por los antibioticos. Tales sacos
pueden romperse y abrirse a otras partes de la glandula méas tarde”. (Agrobit Gestion
Agropecuaria, 2004)

Streptococcus uberis y Sterptococcus dysgalactiae.- Estos microorganismos “estan por
lo general en la cama (especialmente camas organicas: paja, aserrin, etc.), aguas
estancadas y tierra. Pueden encontrarse también en la piel de la vaca (pezén y

abdomen) y en los o6rganos reproductores” (Picco, 2011)

Staphilococcus aureas.- Puede habitar dentro o fuera de la ubre, en la piel del pezon
y puede causar mastitis. “La infeccion tiende a producir cicatrices, que resultan en sacos
de infeccion encerradas en la ubre que son dificiles de alcanzar por los antibiéticos.
Tales sacos pueden romperse y abrirse a otras partes de la glandula mas tarde”. (Agrobit

Gestion Agropecuaria, 2004)
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Grafico N°9. Bacterias comunes de la mastitis bovina
Fuente: (Agrobit Gestion Agropecuaria, 2004)

A continuacién se muestran los tipos de bacterias de la mastitis con el porcentaje de
aparecimiento, asi como las causas primarias y las formas de difusién que por lo general

tiene cada una:

Tabla 2. Tipos de bacterias

Tipo de bacteria Porcentaje de Causa primaria Formas de
infeccion difusion
Steptococcus > 40 % Ubre infectada De cuarto a
agalactiae cuarto durante
ordefio
Staphylococcus 30-40 % Ubre infectada o De cuarto a
aureus pezén lesionado cuarto durante
ordefio
reptococcus ambiental 5-10 % las 0 materia fecal {ledio ambiente del
ordefio
Coliformes <1% Materia fecal Medio ambiente
del ordefio

Fuente: (agrobit.com, 2010)
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3. ANALISIS SITUACIONAL DE LA EMPRESA
Se analizaré en este capitulo la situacién actual que detalla los datos especificos para ser
evaluados de manera analitica acerca del cumplimiento de las Buenas Practicas de
Ordefio.

3.1 GENERALIDADES DE LA EMPRESA

3.1.1 Nombre

La razon social de la empresa es “HACIENDA SAN JOSE EL BELEN”

3.1.2 Giro del negocio

El giro de negocio es la produccion de leche entera de vaca

3.1.3 Ubicacion

La Hacienda San José del Belén, se encuentra ubicada en:
PAIS: Ecuador
PROVINCIA: Pichincha
CANTON: Mejia
LATITUD: 0° 23' 13,2642"
LONGITUD: -78° 34' 7,9716"

La propiedad se encuentra situada en la zona de vida silvestre que corresponden al piso
latitudinal montano y montano alto, especificamente en los bosques de neblina

montafiosa Yy al bosque verde montano alto.



= tambillo hacienda el belen

‘enda San José El

Grafico 10. Ubicacion de la Hacienda
Fuente: (Google Maps, 2018)

3.1.4 Mision

Producir leche de calidad, teniendo en cuenta la productividad y mejora continua de la
hacienda asi como la administracién correcta de sus recursos, como son los humanos,

las vacas, otros recursos materiales y financieros para su 6ptimo desempefio.

3.1.5 Vision

Llegar a ser una de las empresas pioneras en produccién de leche para el Canton Mejia,
donde se enfoque en un control de calidad continuo de todos y cada uno de sus procesos

productivos y administrativos garantizando leche apta para el consumo humano.
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3.1.6 Organigrama Institucional

[ I

3.1.7 Produccién

Tabla 3. Maquinariay maquinaria Principal para Ordefio

Cantidad Foto Descripcion

5 Tarros de aluminio para leche de 40
litros

3 Maquinarias de ordefio, Alfa
Laval Acero inoxidable de 20
litros.

2 Envases de aluminio 1litro.

1 Magquina de ordefio mecanico

Fuente: (Hacienda San José el Belén, 2012)
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3.1.8 Inventario general

La Hacienda cuenta con infraestructura y maquinaria que se detalla a continuacion:

Tabla 4. Inventario de estructuras permanentes de la Hacienda San José del Belen.

CONCEPTO UNIDAD OBSERVACION
Casa Hacienda 1 196 m?

Casa empleados 1 112 m?

Casa mayordomo 1 98 m2

Galpdn de maquinaria 1 350 m2

Establo 1 900 m?
Reservorio 1 1 6,83 m3
Reservorio 2 (Gallardo) |1 630 m3

Tabla 5. Inventario de maquinaria y maquinaria de la Hacienda San José del

Belén.

CONCEPTO UNIDAD | OBSERVACION
Tractor John Deere 85 |1 Afio 1 997

Hp
Rastra de 20 discos 1 Estado bueno
Arado 3 discos 1 Estado bueno
Cortadora-picadora 1 Estado bueno
Remolque con malla 1 Estado bueno
Remolque de madera 1 Estado regular
Tanques de melaza 2 Estado bueno
Esparcidora/Boleadora 1 Estado bueno
Bomba  manual de |1 Estado bueno
fumigar
Cuchilla de tractor 1 Estado bueno
Rotavator 1 Estado regular
Bascula 1 Estado malo
Esmeril 1 Estado bueno

Maquinaria de ordefio |1 estado muy bueno
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3.1.9 Inventario de semovientes

La raza de vacas principal en la propiedad es la Holstein-Friesian, la cual se trabaja con

inseminacion artificial desde hace 20 afios atrés, esto hace pensar que la raza de las

vacas no es pura, debido a esto la empresa maneja vacas de raza Holstein-Friesian

mestizas de alta cruza, es decir animales pequefios con amplia caja torécica que les

permite resistir a la altura donde se encuentra ubicada la propiedad.

La clasificacion del ganado con el que cuenta la hacienda esta dividida asi:

Rejo (vacas en produccién desde el parto hasta los 7 meses de gestacion)
Repelo (vacas secas en los Ultimos dos meses de gestacion),

Vaconas (Vacas de 1 afio y medio a 2 afios listas para inseminar)

Paramo (vaquillas de entre 8 meses a 1 afio y medio y toretes mayores a
5 meses) Ternerada (animales jovenes recién nacidos machos y hembras

de entre 0 a 8 meses de edad).

Tabla 6. Inventario de semovientes de la Hacienda San José del Belén.

Descripcion Unidad
Vacas en Rejo 45
Vacas en repelo 5
Vaconas 10
Paramo 11
Terneras hembras 10
Terneros machos 29
TOTAL 110
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3.1.10 Construcciones e instalaciones

En el lote llamado “zona baja” y adyacente a los lotes llamado “establo 1 estan las
instalaciones de la ganaderia, donde el establo se divide con la sala de ordefio, oficina,
vivienda de empleados y salas de crianza de terneras; los patios de entrada y salida de
los animales son, son pavimentados y disponen de bebederos, el cerramiento hacia uno

de sus costados es de bloque, la puerta de tol.

Al lado de esta infraestructura esta ubicada la vivienda de los propietarios, vivienda de
empleados, un galp6n bodega y un troje, estas construcciones superan los 40 afios de
edad, son construcciones de tipo rustico, los patios son pavimentados y adoquinados, el
cerramiento es de alambre de puas, el porton es de hierro y madera, junto al galpén se

encuentra una cisterna de almacenamiento de agua.

En el lote con nombre “gallardo 10 esta ubicado un tanque cisterna de hormigén de
capacidad aproximada de 600 m3 para el almacenamiento de agua y de donde se

distribuye el liquido vital para limpieza de instalaciones y bebederos de animales.

3.1.11 Diagnostico de la sala de ordefio en la Hacienda San José

La aplicacion de las BPO (Buenas Practicas de Ordefio), debe incluir desde la
planificacién hasta la puesta en marcha de todas las actividades y procesos, que
involucran el cumplimiento de requisitos minimos que permiten la produccién de leche
apta para el consumo humano y su correcto procesamiento en la elaboracién de

productos lacteos de calidad.

Es asi que, entre los principales requisitos se encuentra: “el tener instalaciones correctas
para el ordefio, asi como generar la capacitacion al personal de trabajo en torno a las
labores productivas de leche, incluir materiales y utensilios de trabajo, ademas se debe
tomar en cuenta otras situaciones como la capacidad productiva de leche y el pago de

leche segun su propia higiene y calidad” .(Diaz.l, 2007)
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Entonces, para que la Hacienda cumpla con las normativas de calidad, debe incluir los
siguientes documentos:
o Certificacion Ecuatoriana: Buenas Practicas Pecuarias, Resolucién de
Agro calidad #111. (M.A.G.A.P, 2009)
o Manual de las Buenas Précticas de Ordefio. (Alvarado, H. 2010)
o Manual de Buenas Practicas de fabricacion aplicado a la industria
lactea. (Zelaya, V. & Saybe, R. 2001)
o Manual en explotaciones lecheras para Centroamerica, Panama Yy
Belice.(O.1.R.S.A, 2007).

A continuacion sera presentada la informacion con respecto al diagnostico de
cumplimiento o incumplimiento de las BPO en la Hacienda San José el Belén, dentro de
la cual se incluyen aspectos especificos que seran analizados en torno al cumplimiento,

para lo cual se ha establecido la siguiente escala de medicion:

Tabla 7. Escala de medicion de cumplimiento de BPO

% DETALLE
0% No Cumple

50% Cumple parcialmente

100% Total del cumplimiento del requisito
X No aplica

Fuente: Investigacion propia
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Tabla 8. Diagnostico de instalaciones de ordefio (Hacienda San José El Belén, 2018)

Instalaciones

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

3.2.1 -Mantenerse libre de Sala de 50 %
Todo el entorno de| acumulaciones de ordefio
la sala de ordefio | basura, desperdicios, parcialmente
sera mantenido en | malezas, aguas ordenada,
condiciones que | estancadas o cualquier pero se
protejan contra la | otro elemento que observa mal
contaminacion del | favorezca posibilidad drenaje y
producto. de albergue para recoleccion
contaminantes y de bosta lo
plagas. que puede ser
) un foco de
-Mantener buenos drenajes, | infeccion.
de manera que no puedan
contribuir a la
contaminacion del
producto por medio de
infiltraciones, o de fango
traido por los zapatos.
3.2.2. -Area de ordefio, | No se cuenta 50 %
La sala de ordefio | maquinarias de ordefio y| con servicios
debera disponer | utensilios, cuarto de | sanitarios ni
por lo menos de | maquinas, zona de espera de | vestidores.
las siguientes ganado, area de insumos,
secciones. Cuarto de almacenamiento
2l 1 1 la
3.2.3 Lisas, material impermeable, | Paredes 0%
Paredes preferiblemente pintadas con | deterioradas y

un color claro, cuando los
materiales del que son
construidas asi lo requieran y
en buen estado.

con humedad.
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Tabla 9. Diagnéstico de instalaciones, Continuacion (Hacienda San José El Belén,

2018)

Instalaciones

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

3.2.4 Ser construido con materiales resistentes, Pisos en deterioro, 0%
Pisos impermeables para controlar hongos y con presencia de

focos de proliferacién de acumulacion de

microorganismos, anti resbalantes y con agua.

desniveles de por lo menos el 1% hacia

las canaletas o sifones para facilitar el

drenaje de las aguas.
3.2.5 Deben ser concavas para evitar la No cumple 0%
Uniones pisos y paredes| acumulacion de suciedades.
3.2.6 Su altura en las zonas de proceso no sera Debe ser cambiado, 0%
Techo menor a tres metros, no deben tener grietas ni| presencia de

elementos que permitan su facil limpieza. filtraciones de agua.
3.2.7 Deberan estar protegidas con mallas o No cumple 0%
Ventanas mosquiteros, faciles de quitar y asear.
3.2.8 Seran construidos en materiales lisos, No cumple 0%
Puertas inoxidables e inalterables y con apertura

hacia el exterior.
3.2.9 Debera ser colocada en las entradas de la sala] No cumple 0%
Pediluvio de ordefio, permitiendo al trabajador limpiar

sus botas y en el caso de los animales den

uno o dos pasos dentro del agua, limpiando

Sus casos y patas
3.2.10 Deben ubicarse inmediatamente atrds de la | No tienen caida 'y 50 %
Drenajes posicion que ocuparan las vacas al estan

momento de ordefiarlas y en buen estado. deteriorados.
3.2.11 Esto permite sujetar a las vacas durante el | Son de Maderay no 50 %
Collarines o Trampas proceso de ordefio, brindando mayor | dan seguridad.
para vacas. seguridad al ordefiador.
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Tabla 10. Diagndstico de instalaciones, Continuacion (Hacienda San José El Belén,

2018)

Instalaciones

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

3.2.12 Se debe contar con comederos No Cumple, se 0%
Comederos para ofrecer alimento a las vacas | limpia

mientras se les ordefia, esto es esporadicamen

para que permanezcan tranquilas | te y estan

durante la extraccién de leche y | deteriorados.

estar siempre limpios y en buen

estado.
3.2.13 Debera contar con una cantidad | Se usa 50 %
[luminacién de luz adecuada y suficiente, las | focos

l&mparas o focos de iluminacion | comunes

deben contar con protectores, sin ningun

cuando aplique, para evitar tipo de

cualquier peligro fisico, en el proteccion.

caso que se quiebre o desprenda

una lampara o foco. Ademas

deben mantenerse limpios.
3.2.14 - Separados por sexos, un No se 0%
Servicios sanitario, un orinal y lavamanos. | identifica este
Sanitarios item.

- Los bafios no deben tener

comunicacion directa con las

areas de produccion.

-Los bafios deben estar dotados

con papel higiénico, lavamanos

con mecanismo de

funcionamiento no manual,

secador de manos (secador de

aire o toallas desechables),

soluciones desinfectantes y

envases para la basura con sus

tapas.
3.2.15 Pintura de tuberias Algunas 50 %
Tuberias pintadas
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Tabla 11. Diagnéstico del suministro del agua (Hacienda San José El Belén, 2018)

Suministro de
Adua

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

respectivo

3.2.16 Asegurarse | -Para los animales sean de buena | No existe este 0%
de suficientes calidad, controlados tipo de
suministros de control.
agua -Los !ugares en donde se
deposite la misma esté limpio y
exista un recambio de agua cada
cierto tiempo.
3.2.17 -Para protegerlos de cualquier Se tienen 50 %
Mantener contaminacion accidental. Los bebederos
cercados los abrevaderos deben estar limpios y| grandes, no se
recintos de libres de desperdicios. encuentran
almacenamiento ) cubiertos.
de agua. - Mantenerse cubiertos, con sus
alrededores cercados y limpios
- Debidamente identificados
3.2.18 -Deben adoptarse precauciones | No cumple 0%
Analisis de para garantizar que los animales
calidad del agua. | lecheros no consuman ni tengan
acceso a agua contaminada que
pueda transmitir enfermedades a
los seres humanos, o contaminar
la leche.
-Realizar como minimo una
vez al afio analisis del agua por
los laboratorios competentes.
3.2.19 Mediante el uso del cloro se debe | No Cumple 0%
Si se requiere revisar el nivel de cloro como
potabilizar el minimo una vez al dia usando el
agua. maquinaria de medicion
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Tabla 12. Diagnéstico de maquinarias y utensilios (Hacienda San José El Belén,

2018)

Maquinarias y

Medidas sugeridas para

Observacion

Cumplimiento

Utensilios alcanzar B.P.O
3.2.20 Cuando estén destinados al Materiales de 100 %
Fabricados con contacto con la leche deben ser | acero
materiales que no | faciles de limpiar y desinfectar, | inoxidable.
tengan efectos resistentes a la corrosion e
toxicos, ni incapaces de transferir sustancias
transmitan extrafias a la leche que impliquen
contaminantes a la| un riesgo para la salud
leche
3.2.21 Serén construidos en materiales | Si cumple 100 %
Todos los no porosos, que no desprendan
maquinarias y sustancias toxicas, y conservados
utensilios deben | de manera que no se conviertan
ser usados en un riesgo para la salud y
Unicamente para | permitiran su facil limpiezay
los fines que desinfeccion.
fueron disefiados
3.2.22 Deben ser de una sola pieza 'y Si cumple 100 %
Los envases de preferiblemente, de acero
leche (bidones, inoxidable, para asegurar un buen
tarros y baldes). | lavado y desinfeccion, que no
queden residuos y que no
trasmiten malos olores a la leche.
3.2.23 Porque se rayan con facilidad | Se usan 50 %
No se debe usar | (los rayones son lugares donde | ciertos
baldes o envases | los microbios se reproducen) y | envases de
de plastico hacen més dificil su limpieza 'y | plastico.
desinfeccion.
3.2.24 Los maquinarias, utensilios para | No cumple 0%

Se debe contar
con registros y
procedimientos.

el ordefio y almacenamiento
deben tener procedimientos de
calibracion, mantenimiento
preventivo y acciones correctivas
y deben mantenerse los registros
apropiados.
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Tabla 13. Diagndstico del procedimiento de higiene en el ordefio

Procedimiento

Medidas sugeridas para

Observacion

Cumplimiento

de
alcanzar B.P.O
3.2.25 - Buen trato a las vacas durante | Si cumple 100%
El ordefio el arreo y periodo previo al
debe realizarse en | ordefio.
buenas )
condiciones e -Realizarse dentro de una sala
higiénicas de ordefio, en buenas
condiciones.
El &rea de embarque de la
leche esté libre de obstaculos
para que facilite la tarea de
recepcion.
3.2.26 - Las personas que realizan el Cumple 50 %
El ordefiador. ordefio sigan las reglas basicas | parcialmente
de higiene: Usar ropa limpia y
apropiada.
- Mantener las manos y brazos
limpios, especialmente durante
el ordefio; Cubrir cortes o
heridas; No tener ninguna
enfermedad contagiosa.
- Evitar que operaciones tales
como la alimentacion
contaminen el maquinaria, la
leche y el entorno.
3.2.27 El empleo de Si cumple 100%
\erificar envases/maquinarias de
ordefio esté limpio y
desinfectado.
3.2.28 - Iniciar el ordefio con vaconas | Si cumple 100%
Planificacion Yy vacas sanas.
del orden
de ordefio - Después ordefiar las vacas

viejas.

- Acabar ordefiando a las vacas
en tratamiento cuya leche no se
va a entregar a la central. Tras
ordefarlas limpiar el sistema de
ordefio.
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Tabla 14. Diagndstico del personal (Hacienda San José El Belén, 2018)

Personal Medidas sugeridas para Observacion Cumplimiento
alcanzar B.P.O
3.2.29 -Bafio diario. Se cumple 50 %
El personal parcialmente.
directamente -No escupir, estornudar o toser sobre la leche o
encargado del ordefio y la ubre
manejo de la leche
debe mantener buenos - No tocar partes como nariz, boca, oidos,
habitos de aseo cabello, ni otras areas del cuerpo que puedan
personal. ser causa de contaminacion, en caso de
hacerlo debe lavarse las manos.
- Uso de indumentaria adecuada y
limpia.
3.2.30 - Las personas que trabajan directamente en el Se cumple 50 %
Estado de ordefio, manejo de la leche y los animales no parcialmente
salud del personal deben ser portadoras de enfermedades
infectocontagiosas y zoonéticas para garantizar
la no contaminacién del producto y los animales.
- Quienes manipulan la leche deben
someterse a examen médico si asi lo
aconsejan motivos clinicos o
epidemioldgicos y realizarlos una vez al afio
como minimo.
3.2.31 -Sanidad animal y empleo de medicamentos No cumple 0%

Capacitacion:

Los productores de leche
y el personal que participa
en la recoleccion y
transporte la misma deben
recibir capacitacion
necesaria y tener
conocimientos técnicos
apropiados sobre los
siguientes temas:

veterinarios.
- Suministro de alimento para animales.
- Ordefio higiénico.

- Almacenamiento, manipulacion, recoleccion y
transporte de la leche (limpieza de los envases de|
almacenamiento, requisitos de temperatura,
procedimientos de muestreo, etc.). Peligros
microbiolégicos, quimicos y fisicos y medidas
de control de los mismos.
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Tabla 15. Diagnéstico del control de plagas (Hacienda San José El Belén, 2018)

Control de
plagas

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

3.2.32

Crear un
programa para el
control de
roedores, insectos
y otras plagas.

Antes de emplear plaguicidas o
debera hacerse todo lo posible
para reducir al minimo la
presencia de plagas.

No Cumple

0%

Aungue los establos y salas de
ordefio atraen tales plagas,
buenas medidas preventivas
COMo una construccion,
mantenimiento adecuado, la
limpieza y remocién de
desechos fecales, pueden
reducir al minimo la presencia
de plagas.

Unicamente
se limpia,
cumple
parcialmente

50 %

Los productos quimicos para el
control de plagas y roedores
deben estar aprobados
oficialmente para el uso en
explotaciones lecheras y
emplearse de acuerdo con las
instrucciones del fabricante.

No Cumple

0%

No debe aplicarse ningln
plaguicida durante las
operaciones de ordefio y manejo
de la leche.

Si cumple

100%

Se deben inspeccionar
periédicamente las instalaciones
y las zonas circundantes, para
detectar posibles evidencias de
infestaciones.

Si cumple

100%

Se debe realizar un estudio del
medio fisico, biol6gico y/o
producto quimico mas idoneo a
utilizar, previniendo la
contaminacion de los alimentos
para consumo animal y/o los
impactos ambientales y el riesgo
para la salud humana.

No existe datos
de este punto,
la gente
desconoce.

0%

46




Tabla 16. Diagndstico de la limpieza y desinfeccion (Hacienda San José El Belén,

2018)

Limpiezay Medidas sugeridas para Observacion | Cumplimiento
desinfeccion alcanzar B.P.O

3.2.33 Elaborar documentos de No cumple 0%

Se debe procedimientos escritos

disponer de especificos de POES de pisos,

procedimientos paredes, techos, utensilios,

escritos maquinas, control de plagas e

especificos de higiene del personal.

POES que

garantice la

limpieza.

3.2.34 -Registro del control de la No cumple 0%

Poseer limpieza y desinfeccion que se

registros que realiza en las diferentes areas,

verifiquen el maquinarias y materiales.

cumplimiento de N

limpieza y - Inclusion de productos de

desinfeccion limpieza

periodica de las

areas,

maquinarias y

materiales.

3.2.35 De los reservorios, depositos de | Se realiza la 50 %

El programa de agua, bebederos, abrevaderosy | limpieza

limpiezay sistemas de abastecimientos de | pero no se

desinfeccion debe | su predio. maneja  un

considerar el programa

control.
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Tabla 17. Diagndstico de la seguridad laboral (Hacienda San José El Belén, 2018)

Seguridad y Medidas sugeridas para Observacion | Cumplimiento
bienestar laboral alcanzar B.P.O
3.2.35 Que especifique que haceren | No cumple 0%
Se debera caso de accidentes y
disponer de un emergencias.
POE.
3.2.36 Es necesario contar en los No cumple 0%
Botiquines lugares de trabajo con
botiquines debidamente
provistos para emergencias.
3.2.37 Los peligros, cuando No cumple 0%
Sefializacién corresponda, deben ser
claramente identificados por
sefializaciones ubicadas
apropiadamente.
3.2.38 Facilidad de acceso a No cumple 0%
Elementos lavamanos, provisto con jabén
de limpieza 'y desinfectante, toallas
desinfeccion desechables y colector de
papeles.
3.2.39 La empresa debe proporcionar | Si cumple 100%

Equipamiento de
Trabajo.

el equipamiento de trabajo
necesario para realizar las
tareas designadas.
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Tabla 188. Diagnostico del proceso de ordefio (Hacienda San José El Belén, 2018)

Ordefo

Medidas sugeridas para
alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

Antes del ordefno

3.2.40 Los trabajadores se laven, Se cumple 50 %
\erificacion desinfecten las manos y parcialmente.
cuando empieza el | antebrazos, usen ropa
ordefio. limpia y adecuada durante
el ordefio.
3.2.41 El estado de los pezonesde la | Se cumple 50 %
Evaluar en el vaca para detectar problemas. | parcialmente.
ganado.
3.2.42 -Verter 2-3 chorros de leche de | No se 0%
Extraer cada pezon en un jarro de cumple
Siempre los pruebas. Limpiar el suelo de la
primeros chorros. | sala antes de que entre el
siguiente grupo.
- Examinar la leche para ver si
hay coagulos o cambios en el
color o en la consistencia. La
leche con cambios visibles no se
debe entregar.
3.2.43 -No se debe lavar la ubre de la | Se cumple 50 %
Lavar los vaca, ya que resulta dificil parcialme
Pezones de la vaca | secarla completamente y el agua| nte
antes del ordefio. corre a través de su misma
superficie, mojando manos del
ordefiador, cayendo en el balde
recolector ensuciandolo y
contaminandolo. - Usar toallas
de papel desechables, textiles o
toallas himedas. Si se usan
toallas no desechables lavarlas
cuidadosamente después de cada
uso.
3.2.44 Una toalla con solucién yodada | Se cumple 50 %

Desinfeccion de
pezones de la vaca.

pasar por cada pezon dos veces
asegurando su desinfeccion, el
ordefiador debe desinfectar sus
manos; de alli en adelante, solo
debe tocar los pezones de la
vaca y el balde de ordefio.

parcialmente
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Tabla 19. Diagnostico del proceso de ordefio, (Hacienda San José El Belén, 2018)

Ordefo

Medidas sugeridas para

alcanzar B.P.O

Observacion

Cumplimiento

Antes del ordefio

3.2.45 Para escurrir la ubre al maximo | No cumple 0%
Estimulacion de la | la bajada de leche requiere
\vaca antes del algunos segundos de
ordefo. estimulacion antes del
acoplamiento de las pezoneras.
Durante el
Ordefio
3.2.46 -Ajustar los juegos de ordefio Se cumple 100 %
Colocar siguiente al proceso de
pezoneras. preparacion de los pezones.
- Minimizar la entrada de aire
durante el ajuste.
- Ajustar los juegos de ordefio
de forma que estén equilibrados
y no tiemblen.
3.2.47 El sobre ordefio se ha Se cumple 50 %
Evitar el considerado como la primera parcialmente.
sobre ordefio. causa de “Hiperqueratosis” en
los pezones. Cuando se vacia la
ubre hay que retirar las unidades
de ordefio. Se puede detectar el
momento manualmente o
visualmente detectando el bajo
flujo de la leche.
3.2.48 - Al final del ordefio, cerrarel | Se cumple 50 %
Comprobar vacio y retirar suavemente las | parcialmente
el vaciado de pezoneras.
las ubres.
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Tabla 190. Diagndstico del proceso de ordefio, (Hacienda San José El Belén, 2018)

Ordefio Medidas sugeridas para Observacion [Cumplimiento

Después del Ordefio

3.2.49 - Bafo o spray de los pezones | No cumple 0%
Bafiar los inmediatamente después de

Pezones retirar el juego de ordefio.

inmediatamente ”

después de cada -Usar una solucion adecuada.

ordefio.

- Retardar el bafio o spray es
menos efectivo.

- Esta rutina es la mejor forma
de prevenir el contagio de
mamitis de vaca en vaca.

3.2.50 - Limpiar el exterior de las Si cumple 100%
Limpiar unidades de ordefio.

Maquinaria . o

inmediatamente - Enjuagar con agua tibia.

despges del - Use la cantidad adecuada de

ordefio.

detergente.

- Enjuagar con agua limpia y
potable.

- Dejar que las conducciones
drenen y sequen.

- Retirar las unidades del
lavado y dejarlas secar.

3.2.51 - Comprobar la temperatura de |Si Cumple 100 %
Tanques de enfriamiento (siga las
Refrigeracion. instrucciones del fabricante).

Una temperatura de

refrigeracion adecuada frena el
crecimiento de bacterias.

- Los tanques de frio y
almacenaje también se tienen
que limpiar inmediatamente
después de su vaciado.
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Tabla 21. Diagndstico del proceso de ordefio, (Hacienda San José El Belén, 2018)

Ordefio Medidas sugeridas para Observacion [Cumplimiento
alcanzar B.P.O

Después del ordefio

3.2.52 - Al finalizar el ordefio de cada |[No Aplica X
Si no se vaca; se debe pasar la leche por
Cuenta con tanques |un filtro de aluminio que en su
de refrigeracion. fondo contiene también un filtrg
de papel.

- Para garantizar aun mas la
limpieza de la leche, se
recomienda colocar una manta
de tela gruesa en la parte
superior del filtro de aluminio
la cual sirve como primera
barrera contra el sucio.

- Para conseguir una leche de
gran calidad microbiologica, es
necesario que llegue a la
industria en el tiempo mas corto
y a correcta temperatura.
3-4°C.
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3.9 LEVANTAMIENTO DE PROCESOS DE LA EMPRESA

Tabla 20: De las instalaciones y requisitos (Hacienda San José El Belén, 2018)

De las Instalaciones y Requisitos N° | %
Verificaciones que cumple 0 0
Verificaciones que cumple parcialmente 6 | 40
Verificaciones que no cumple 9 60
No aplica 0 0
Total 15 | 100
Anélisis:

En el ambito de infraestructura la situacion no es de lo mejor ya que claramente se
puede apreciar que no existe cumplimiento en ningun item y el 60% no cumple, pues a
pesar de que sus instalaciones son amplias existen deficiencias especialmente en el

control de la infraestructura y mantenimiento de la sala de ordefio.

Tabla 21: Suministro de Agua (Hacienda San José El Belén, 2018)

Suministro de Agua N° | %
Verificaciones que cumple 0 0
Verificaciones que cumple parcialmente 1] 25
Verificaciones que no cumple 3 | 75
No aplica 0 0
Total 4 1100
Anélisis

El agua es la base de una buena ganaderia, se puede apreciar de igual manera que no
existe cumplimiento, y Unicamente un 25% cumple parcialmente y no cumple un 75%,

puede ser una de las principales razones de la falta de productividad y elevados casos de
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parasitosis en los animales, a pesar que el agua de la hacienda proviene de manantiales
naturales, pero al nunca haber realizado un anélisis de la misma no se sabe con certeza

de su calidad.

Tabla 22: Maquinarias y utensilios (Hacienda San José El Belén, 2018)

Maquinarias y utensilios N° | %
Verificaciones que cumple 3 | 60
Verificaciones que cumple parcialmente 1] 20
Verificaciones que no cumple 1] 20
No aplica 0 0
Total 5 | 100
Anélisis

Se puede observar que existe un cumplimiento superior al 60%, por lo cual podria
tomarse en cuenta como una fortaleza de la hacienda, debiendo mejorar Unicamente en
lo que tiene que ver a contar con registros y procedimientos y el eliminar ciertos
envases de plastico o determinar POE’s para su correcto uso, limpieza y desinfeccion.

Tabla 23: Procedimiento de higiene en el ordefio

Procedimiento de higiene en el ordefio N° | %
Verificaciones que cumple 3 | 75
Verificaciones que cumple parcialmente 1] 25
Verificaciones que no cumple 0 0
No aplica 0 0
Total 4 1100
Anélisis

Se puede verificar que otro punto fuerte en la productividad de la Hacienda es la higiene
de el ordefio ya que el personal que labora tiene experiencia empirica de muchos afios
de trabajo en la misma labor, sin embargo no existen registros de capacitacion por lo

cual seria 6ptimo el poder desarrollarlos.
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Tabla 24: Diagnéstico del personal (Hacienda San José El Belén, 2018)

Diagnostico del personal N° | %
Verificaciones que cumple 0 0
Verificaciones que cumple parcialmente 2 | 67
Verificaciones que no cumple 1 | 33
No aplica 0 0
Total 3 | 100
Anélisis

En el diagnostico del personal se puede observar que se tiene una debilidad marcada ya
que no existen cumplimientos, se cumple parcialmente los buenos habitos de aseo y la
capacitacion en temas intrinsecos; no existen registros de cuidados del estado de salud

de los trabajadores.

Tabla 25: control de plagas (Hacienda San José El Belén, 2018)

Control de plagas N° | %
Verificaciones que cumple 2 33
Verificaciones que cumple parcialmente 1 17
Verificaciones que no cumple 3 50
No aplica 0 0
Total 6 | 100
Anélisis

Se identifica que no se cumple con un correcto control de plagas ni cuidados suficientes
para evitar contaminaciones quimicas por el uso de productos inherentes a esta
actividad o por el uso de agroguimicos para el tema de produccién de pastos, por lo cual

se identifica una clara deficiencia en este item.
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Tabla 26: limpieza y desinfeccion (Hacienda San José EIl Belén, 2018)

Limpiezay desinfeccion N° %
Verificaciones que cumple 0 0
Verificaciones que cumple parcialmente 1 34
Verificaciones que no cumple 2 66
No aplica 0 0
Total 3 100
Anélisis

No se visualiza ningun POE ni registros para este item, la limpieza se la realiza
Unicamente por érdenes superiores o cuando se detecta un problema; se observa que el

personal no se encuentra familiarizado con este tema e indica no se ha capacitado.

Tabla 279: seguridad laboral (Hacienda San José El Belén, 2018)

Limpiezay desinfeccion N° %
Verificaciones que cumple 1 20
Verificaciones que cumple parcialmente 0 0
Verificaciones que no cumple 4 80
No aplica 0 0
Total 5 100
Anélisis

No se cumple con el 80% de temas en este item, lo que identifica que no existe una
clara preocupacion por el bienestar del personal de la empresa, no se cuenta con
botiquin basico, sefializacion, elementos de limpieza y desinfeccion ni POE’s con sus
respectivos manuales; Unicamente se puede identificar que se ha provisto recientemente

de equipamiento de trabajo.
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Tabla 30: proceso de ordefio (Hacienda San Jose El Belén, 2018)

Limpiezay desinfeccion N° %
Verificaciones que cumple 3 23
Verificaciones que cumple parcialmente 6 46
Verificaciones que no cumple 3 23
No aplica 1 8
Total 13 | 100
Analisis

Se puede observar que no existe cumplimiento del personal para cada area de trabajo
porque sus funciones no estan definidas, ademas falta conocimiento de los programas y
procedimientos especificos a seguir.

El mayor porcentaje (46%) indica que las tareas de ordefio se cumplen parcialmente, lo
que podria conllevar a que los animales presenten enfermedades como la Mastitis e
incida directamente en la calidad del producto final que se entrega, lo cual disminuye el

precio pagado y por ende la rentabilidad de la empresa ganadera.
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4. PLAN DE MEJORA

Por medio del plan de mejora se espera que se tome en cuenta el cumplimiento de las

Normas de BPO, para la Hacienda.

4.1 INSTALACIONES

Se requiere poner énfasis en los siguientes aspectos:

Primordialmente que la sala de ordefio y mantenimiento de condiciones que protejan

contra la contaminacion.

Como plan de accion a corto plazo, se puede establecer la creacion de programa de
capacitacion a trabajadores sobre la limpieza de las acequias que se encuentran junto al
lugar de ordefio, de tal forma que se evite la plaga de moscos y posibles situaciones

como sobre saturacion de bosta generando focos infecciosos.

A mediano plazo se est4 analizando la modificacion de la sala de ordefio o disefio de
una nueva si en el analisis costo/beneficio la misma no es viable de tal forma que se

incorpore la seccion de servicios higiénicos para el trabajo del personal

Por otra parte, en lo que respecta a las paredes estas deben mantenerse lisas, no debe
haber problemas con pintura, y se debe realizar un mantenimiento preventivo siempre

para evitar problemas de humedad.

Los pisos también se requiere que sean construidos en base a materiales resistentes, y de
tipo impermeables para control de plagas, hongos y sobre todo faciliten la limpieza.

En torno a las uniones, pisos y paredes estas deben ser concavos de tal forma que se

evite la suciedad, se planea la modificacion de las uniones a corto plazo.

En cuanto al techo, se ha visto necesario que su altura no sea menor a tres metros, para

que haya suficiente paso de aire y sea de facil limpieza, se prevé reparar o en el caso de



gue sea necesario realizar un cambio por material mas resistente a las condiciones

climéticas de la sierra ecuatoriana.

Las ventanas, se conoce que deben protegerse con mosquiteros u otro tipo de
materiales similares, por ello el plan a corto plazo es colocar en las ventanas mallas para
evitar el ingreso de insectos, asi como laminas de seguridad para que en el caso de

rompimiento no signifiquen un peligro de contaminacién fisica.

Las puertas, deben construirse con materiales tipo lisos, en lo posible inoxidables, y que
tengan apertura hacia el exterior, por ello el plan de accién es la colocacion de una

nueva puerta para el lugar de ordefio que cumpla con dichas caracteristicas.

En torno al pediluvio, se conoce que debe estar colocado en la entrada a la sala de
ordefo, y de esta manera debe permitir al trabajador una limpieza correcta con el uso de
botas, y en el caso de los animales deben limpiar sus patas para ingresar, por ello es que
el plan a mediano plazo es la construccion de pediluvios en la entrada a la sala de
ordefio, asi como a la entrada de la propiedad para que el camidn recolector de la leche
se pueda desinfectar el momento del ingreso a la propiedad.

Drenaje: Se requiere la ubicacién de la posicion especifica que usaran las vacas al
momento de realizar el ordefio, por ello el plan a corto plazo es generar un
mantenimiento a los drenajes para que no expenda olores junto con la adquisicion de
una maquina electrolavadora a presion que facilite la limpieza y movimiento de restos

de bosta en los drenajes.

Collarines o Trampas para vacas: Se requiere sujetar a las vacas durante el proceso de
ordefio para brindar mayor seguridad a quien realiza la labor por esta razén a corto
plazo se requiere reemplazar los materiales de construccion usados en los collarines, ya

que cuando son de madera esto no facilita la limpieza.

Iluminacion: Se requiere mantener una correcta iluminacion del sitio de ordefio, por ello
se pretende contar con protectores en el caso de rompimiento y asi evitar peligros como

el desprendimiento de lamparas.
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Tuberias.- Se requiere pintar estas segin la norma INEN 440, estableciendo como

procedimiento realizar un mantenimiento integral de las mismas cada afo.

4.2 SUMINISTROS DE AGUA

Se requiere asegurarse que el agua sera almacenada y suministrada en puntos adecuados

para ello, para ello se definen los siguientes aspectos:

Asegurarse de que los suministros de agua para animales sean de buena calidad, para lo
cual se va a realizar un analisis del agua de vertiente que toman las vacas y en los
tanques de almacenamiento se establecera como procedimiento operativo estandarizado

su limpieza con una periodicidad no mayor a 1 mes.

Se realizara un inventario de todos los abrevaderos para que sean identificados y poder

Ilevar un mejor control de los mismos.

En el caso de requerir agua para el consumo humano, se lo hara con el uso de cloro y

por ello se generara un control de el mismo se ha debe adquirir kits medidores de pH y

cloro para levantar un POE con su respectiva evidencia.

4.3 MAQUINARIAS Y UTENSILIOS

Se debe eliminar todos los baldes y envases plasticos siendo reemplazados por

materiales de fécil lavado y desinfeccion.

Se debe contar con registros y procesos para mantenimiento y acciones preventivas y

correctivas, para lo cual se deben crear programas de mantenimiento.
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4.4 HIGIENE EN EL ORDENO

Se debera dar facilidad a los trabajadores para que se laven y desinfecten las manos
especialmente durante el ordefio, de igual forma se debera capacitar al personal sobre

este tema y colocar letreros ilustrativos de como realizar un correcto lavado de manos.

Crear un procedimiento para que el momento de alimentar los animales no exista

contaminacion con la maquinaria, el entorno y la leche como producto final.

4.5 DIAGNOSTICO DEL PERSONAL

Se debe realizar una capacitacion en manipulacion de alimentos en donde se indique
claramente la importancia de reglas basicas de salubridad personal como lo son el bafio
diario, el no escupir, estornudar o toser cerca de la leche o la ubre de la vaca y la

importancia de cada cierto tiempo lavarse y desinfectarse las manos.

Se debe realizar con periodicidad no mayor a un afio pruebas de laboratorio para los
trabajadores de la hacienda con ello podremos descartar que sean portadores de

enfermedades infectocontagiosas y zoondéticas.

Se debera impartir capacitaciones periddicas de temas como salud y bienestar animal,
importancia del suministro de agua y alimento a las vacas y buenas practicas de ordefio
y manufactura haciendo concienciar al personal que practicamente se trabaja en una

fabrica cuyo principal activo son los semovientes.

4.6 CONTROL DE PLAGAS

Se debera crear un plan para el control de roedores e insectos y otras plagas dentro de la
Hacienda San José del Belén.
Capacitar a todo el personal sobre el riesgo y peligro del uso de quimicos para la

limpieza y productos desinfectantes.
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De igual forma se debera capacitar en el uso de agroquimicos y plaguicidas cercanos a
la sala de ordefio.

Se debera realizar un estudio para determinar el medio fisico, quimico o biolégico mas

idéneo con el fin de prevenir la contaminacion de los alimentos para consumo animal,

los impactos ambientales y el riesgo para la salud humana.

4.7 LIMPIEZA Y DESINFECCION

Se debe crear los Procedimientos Operativos Estandar POE’s que garanticen la limpieza

de paredes, techos, utensilios, maquinarias, control de plagas e higiene del personal.

De igual forma como establecen los procedimientos por cada POE debe existir un

registro documental para verificar el cumplimiento de todo lo descrito.

Se debe considerar la limpieza y desinfeccion periédica de los reservorios, bebederos, y
sistemas de abastecimiento del predio.

4.8 SEGURIDAD LABORAL

El recurso humano siempre debe ser un pilar en el desarrollo de cualquier industria,
lamentablemente en la propiedad ha sido un recurso que ha quedado relegado y que no
se presta la atencién necesaria, por esta razon se debe establecer POE’s que

especifiquen que hacer en casos de accidentes y emergencias que puedan suceder.

Para tener un armonico desemperio tanto de empleados y empleador se ha propuesto los

siguientes puntos para un desarrollo apropiado:
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4.8.1 Seguridad Industrial para el Personal

COLORES DE SEGURIDAD Y SIGNIFICADO,

COLOR SIGNIFICADO EJEMPLOS DE USO

ALTO ‘Sefial de parada

PROHIBICION Signos de Prohibicion
Este color s¢ usa también para prevenin
fuego y para marcar equipo de contra

incendio y su localizacion

TATENCION | Indicacion de peligros (fuego, explosion, |
PELIGRO envenenameno, eic)
CUIDADO Advertencia de obsticulos

Rutas de escape, salidas de emergencia,

SEGURIDAD estacion de primeros auxilios
ACCION Obligacion de usar equipos de seguridad
OBLIGADA personal

INFORMACION localizacion de teléfono

FUENTE. NORMA ECUATORIANA INEN 439
ELABORADO POR: ING. GUSTAVO CHUQUITARCO

ﬂ
L NO ACERCARSE BOTIQUIN DE USE
AUTORIZABO ATRAPAIRENTO EMERGENCIAS GUANTES

Gréfico 11 Colores de seguridad y significados.
Fuente: (Calidad y seguridad industrial, 2014)

4.8.2 Reglamento interno de trabajo de aplicacién

e Hacer uso de sus vacaciones anuales, solicitando por escrito, este derecho en los
formularios establecidos para el efecto, de acuerdo con el calendario anual de
vacaciones y las demas normas constantes en este reglamento y el cddigo de
trabajo.
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Gozar de las licencias y permisos establecidos en este reglamento, en el manual
de talento humano y conforme al Cddigo de Trabajo, el cual se hara con 48
horas de anticipacion cuando el caso lo amerite, estos seran por:

e  Por enfermedad justificada con certificado medico del IESS o casas de

salud publica.

Muerte de los parientes comprendidos hasta el segundo grado de consanguinidad
(Padres, abuelos, hijos, nietos, hermanos) y segundo de afinidad (Conyugue,
Suegros, cufiados).
Accidentes o enfermedades graves que requieran de la hospitalizacién de los
parientes comprendidos dentro del segundo grado de consanguinidad y segundo
de afinidad.
Todo hecho que requiera la presencia urgente y necesaria del trabajador en su
domicilio a fin de evitar un desastre o una obligacién que perjudique.
Enfermedades graves del conyuge conviviente o hijos que requieran de la
compaiiia del trabajador.

e Todo permiso debera tener la justificacion adecuada para cada caso a

satisfaccion total de la empresa.

4.8.3 Del pago de las remuneraciones

Recibir remuneracion mensual establecida para el puesto que desempefia con
todos los beneficios establecidos en el cddigo de trabajo y leyes pertinentes

dentro de los plazos establecidos.

Recibir sueldo variable de acuerdo a cumplimientos de parametros internos

establecidos por la Gerencia General.
Recibir recompensas y gratificaciones cuando en el desempefio de sus funciones

el trabajador haya demostrado eficiencia, responsabilidad, puntualidad; o se

destagquen en alguna actividad especifica.
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4.8.4 Obligaciones de los trabajadores

e Desempefiar con responsabilidad y eficiencia las funciones del cargo asignado
de acuerdo con las leyes y disposiciones de sus superiores jerarquicos.

e Cumplir con la jornada de trabajo establecida en la institucion de acuerdo al
codigo de trabajo y al presente Reglamento.

e Llevar a conocimiento de sus superiores los hechos o circunstancias que causen
0 puedan causar dafos a la empresa.

e Registrarse puntualmente al ingreso y salida de la institucion.

e Para casos de salida por asuntos personales, dentro del horario de trabajo lo
podra realizar utilizando los formatos de solicitud de permisos.

e Cumplir con las normas de Seguridad y Salud del trabajo, higiene industrial,
plan de contingencias, manual de riesgos y otras emergencias. Acatando

instrucciones de defensa civil y bomberos.

4.8.5 Prohibiciones a los trabajadores

e Atentar contra el prestigio de la institucion y de sus integrantes; participando en
actividades inmorales.

¢ Realizar o participar en el horario de trabajo: cualquier tipo de juegos de azar, 0
de otra naturaleza que son prohibidos por ley.

e Abandonar los vehiculos, maquinarias y otros materiales en sitios donde no

existe seguridad del caso.

4.8.6 Obligaciones y derechos del empleador

El empleador tiene derecho a:

o Emplear al trabajador.

« Dirigir el trabajo y dar las instrucciones y directivas correspondientes.
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« Rescindir el contrato dentro de las limitaciones establecidas por la ley.

El empleador tiene la obligacion de:

1.

AN

Cumplir la legislacion vigente y los acuerdos en vigor.

Proveer de un botiquin de primeros auxilios.

Dotar de una correcta sefializacion dentro del predio.

Dotar a los empleados de elementos de limpieza y desinfeccion.

Dotar a los empleados de ropa acorde a su trabajo con sus respectivos equipos
de proteccion personal.

Tratar al trabajador de forma igualitaria, con independencia del origen, las
creencias, el género, la edad o la adscripcién politica de éste.

Velar por la seguridad y la salud laboral del trabajador.

Facilitarle al trabajador informacion escrita sobre los condicionantes
fundamentales del trabajo.

Favorecer una buena atmdsfera de trabajo y el logro de los cometidos del

trabajador, asi como su desarrollo profesional.

4.8.7 Politicas Institucionales

Realizar reuniones mensuales con todo el personal para conocer la satisfaccion
laboral que tiene cada uno.

Las sanciones para el personal seran a través de memorandos, los cuales seran
numerados y no podran pasar de tres notificaciones.

Se tomara en cuenta la hora de ingreso y pasado los 15 minutos se considerara
atraso.

Se daré charlas de motivacion en el momento que se vea necesario.

El personal que requiera solicitar algin permiso deberd hacerlo con una
anticipacion de veinte y cuatro horas.

El personal debe estar bien presentado, usando de forma adecuada el uniforme.
Para elegir el personal serd necesario presentar su hoja de vida original y
actualizada.

Realizar controles mensuales sobre el control de produccion.
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e Asistir a las reuniones indicadas por gerencia general y de produccion.

4.9 PROCESO DE ORDENO

Se debera crear procesos operativos estandar para el lavado y desinfeccion de manos
previo que se inicie la operacion de ordefio, asi también se debera proveer y controlar

que los operarios cuenten con ropa adecuada y limpia durante el proceso de ordefio.

Se debera evaluar visualmente el estado de los pezones del ganado asi como extraer
siempre los primeros chorros en un jarro de pruebas para descartar que exista coagulos
o cambios en el color o consistencia de la leche, este es un paso muy importante para

evitar ordefiar vacas con mastitis.

Se debera crear un procedimiento operativo estandarizado para el proceso previo al
ordefio, esto debe incluir el lavado de los pezones, la desinfeccion con solucion yodada,
la utilizacién de toallas de papel desechables y finalmente el sellado de salida ya que la
abertura de el pezon de la vaca queda abierto luego del proceso de ordefio y al salir al

campo podria ser puerta de entradas a bacterias.

Se evitara el sobre ordefio implementando controles visuales o buscando la posibilidad
de adquirir retiradores automaticos los cuales inmediatamente al no sentir flujo de leche
dejan de ordefiar. Al final del proceso se debera siempre cerrar el vacio y retirar las

pezoneras para evitar lastimar las ubres del animal.

Finalmente se debe adquirir un spray para rosear los pezones y luego desinfectar, ya que

esta es la Unica forma de prevenir la mastitis.

EL tanque de enfriamiento debera ser de acero inoxidable y se deber4 comprobar con
una periodicidad no mayor a 3 meses que la temperatura de la leche sea la que marca el
sensor, teniendo siempre en claro que la temperatura a la que debe mantenerse la leche

es entre los 2 y 4 grados centigrados.
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EL momento que el tanque recolector de leche llegue y vacié el tanque de enfriamiento
el mismo deberé ser inmediatamente lavado con detergentes apropiados para remover

todas las particulas de grasa presentes y evitar incremento de niveles microbiologicos.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS PARA LA
SALA DE ORDENO DE LA “HACIENDA SAN
JOSE EL BELEN?”
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5. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO “HACIENDA SAN
JOSE EL BELEN”

1. INTRODUCCION

Actualmente, la produccion ganadera en el Ecuador se ha intensificado, puesto que se
cataloga como productos de calidad, asi es que para que la leche cumpla con los
requisitos de calidad que demandan las normativas actuales, asi como la necesidad de
generar productos de calidad, se hace énfasis en sugerir que la actividad lactea debe
asumir esta responsabilidad.

Por otra parte cada vez existen nuevas demandas y exigencias para el tema de la
produccion ganadera, y es asi que se pide normas de inocuidad sanitaria para su

generacion.

Es asi que la produccion de leche es uno de los principales elementos dentro de la
cadena de valor, puesto que es alli donde se manipula y transforma el elemento lacteo
en producto para el consumo humano, por ende también se ha de satisfacer la necesidad
de la industria y de los consumidores, por ello se requiere implementar las Buenas
Précticas de Pecuarias y de Ordefio, para el logro de productos seguros de calidad y

garantizando la salud humana.

Ademas es necesario considerar que, la estandarizacion es la herramienta que permite
definir un criterio 6ptimo y Unico en la ejecucién de una determinada tarea u operacion;
el trabajo estandar tiene su fundamento en la excelencia operacional. Sin el trabajo
estandarizado, no se puede garantizar que, las operaciones necesarias para la obtencion
de los productos, se realicen siempre de la misma forma. La estandarizacion permite la

eliminacidn de la variabilidad de los procesos.



2. OBJETIVOS DEL MANUAL

Definir los principios fundamentales para lograr buenas practicas de ordefio en la

Hacienda San José El Belén.

3. ALCANCE DEL MANUAL

La presente es una guia bésica que tiene con finalidad documentar la estandarizacién de
procesos, los mismos que inciden directamente en la calidad del producto lacteo puesto
que la idea es generar sistemas de produccion que se orienten a las buenas practicas, y
estas se encuentren de acuerdo a las normativas impuestas para esta practica, de tal
forma que se garantice la inocuidad de los productos desde el sector primario que es el

ordefio.

El proposito de la implementacion de este manual es brindar un aporte documental a
todo el personal tanto administrativo como de produccién de la Hacienda San José el
Belén de tal forma que sea posible identificar los requerimientos asociados con cada
parte especifica del proceso de ordefio y de aspectos netamente laborales, garantizando
no solo un producto acorde con las exigencias actuales, sino trabajadores contentos y
bien informados sobre las actividades de la hacienda, y de esta manera sea posible
contribuir como primer punto a la rentabilidad de la hacienda, asi como a los

trabajadores y sus familias, y finalmente al sector ganadero y de ordefio en general.
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4. CONTENIDO DE LA GUIA

4.1 INSTALACIONES

a. Alrededores de la instalacion.
El entorno de la sala de ordefio debe ser mantenido en condiciones que protejan

contra la contaminacion del producto.

Aspectos que se deben considerar para mantener los alrededores de la sala de ordefio en
forma adecuada:

e Deben mantenerse libres de acumulaciones de materiales, basuras,
desperdicios, chatarra, malezas, aguas estancadas, inservibles o cualquier otro

elemento que favorezca posibilidad de albergue para contaminantes y plagas.

e Mantener buenos drenajes, de manera que no puedan contribuir a la
contaminacion de los productos por medio de infiltraciones, o de fango
traido por los zapatos.

b. Sala de Ordefio.

Conjunto de instalaciones minimas para realizar un ordefio adecuado. Debe existir
espacio suficiente que permita las maniobras y el facil flujo de maquinarias,
materiales y personas; de igual manera el libre acceso para la operacién y el

mantenimiento de maquinarias.

b.1 lluminacién:

e Las lamparas o focos de iluminacion deben contar con protectores, cuando
aplique, para evitar cualquier peligro fisico, en el caso que se quiebre o desprenda una

lampara o foco. Ademas deben mantenerse limpios.
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e Todos los establecimientos deben tener una iluminacion natural o artificial que
no alteren los colores del producto y con una intensidad no menor de: 540 lux en
todos los puntos de inspeccidn, 300 lux en las salas de trabajo, 50 lux en otras zonas.
(Zelaya & Saybe, 2001)

b.2 Pisos:

e El piso debe ser construido con materiales resistentes, impermeables para controlar
hongos y focos de proliferacion de microorganismos, anti resbalantes y con
desniveles de por lo menos el 1% hacia las canaletas o sifones para facilitar el drenaje
de las aguas.

e Las uniones de paredes y pisos seran continuas y en forma de media cafia para

facilitar la limpieza y desinfeccion.

b.3 Paredes:

e Las paredes seran lisas, lavables, recubiertas de material sanitario de color claro y
facil limpieza y desinfeccion.

e Si se emplean pinturas con componentes anti fungicos o con aditivos plaguicidas,
estos deben ser aprobados por la autoridad competente para el uso en fabricas de

produccidn de alimentos y no deben emitir olores o particulas nocivas.

b.4 Techo:

e Su altura en las zonas de proceso no sera menor a tres metros, no deben tener
grietas ni elementos que permitan la acumulacién de polvo.
e Deben ser faciles de limpiar y se debe evitar al maximo la

condensacién, ya que facilita la formacién de mohos y el crecimiento de bacterias.
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b.5 Ventanas:

e Si las ventanas que se abran estardn protegidas con mallas o mosquiteros,

faciles de quitar y asear.

b.6 Puertas:

e Serén construidas en materiales lisos, inoxidables e inalterables y con apertura hacia

el exterior.

b.7 Pediluvio:

e Debe ser colocado a las entradas de la Sala de Ordefio, esto permite la limpieza de
los cascos, las patas de las vacas y en caso del personal la limpieza del calzado. Las
medidas del pediluvio son: 2 metros de largo por 1.5 metros de ancho y 25 centimetros
de profundidad. El pediluvio se mantiene lleno con agua limpia. El pediluvio tendra un
orifico de salida del agua para facilitar su limpieza; el agua se tiene que cambiar cada
dos o tres dias, segun la cantidad de sucio que recolecte durante su uso.( Alvarado,
H.2010)

—
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-

Gréafico 12. Pediluvio antes de entrar a la sala de ordefio.
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b.8 Drenajes:

e Los Drenajes del establo de Ordefio deben ubicarse inmediatamente atrds de la
posicion que ocuparén las vacas al momento de ordefiarlas.(Alvarado, H.2010)

Gréficol3. Drenaje interno ubicado atras de la posicién que ocupan
las vacas al ordefiarse. (Alvarado, H.2010)

b.9 Servicios Sanitarios:

e Los bafios deben estar separados por sexo, un sanitario por cada 20 personas, un
orinal por cada 15 hombres y un lavamanos por cada 20 personas.

e Los bafios no deben tener comunicacion directa con las areas de produccion, las
puertas en algunos casos podrian estar dotadas con cierre automatico.

e Los bafios deben estar dotados con papel higiénico, lavamanos con mecanismo de
funcionamiento no  manual, secador de manos (secador de aire o toallas
desechables), soluciones desinfectantes y envases para la basura con sus tapas.

e Esrecomendable que en la puerta de los bafios exista un pediluvio o una fosa lava
botas, para eliminar el posible traslado de contaminacion hacia las areas de
produccion. (Zelaya, V. & Saybe, R. 2001)

75



b.10 Comederos:
e Se debe contar con comederos para ofrecer alimento a las vacas mientras se les

ordefia, esto es para que permanezcan serenas durante la extraccion de leche y deben

estar siempre limpios y en buen estado.

b.11 Bretes o trampas para el ganado:

e Se requieren trampas para que el ganado pueda ser sujetado por el ordefiador

mientras se realiza el proceso.

b.12 Tuberias:

e Se debe pintar las tuberias de distintos colores segun su funcionalidad que se puede

encontrar en la legislacion nacional (Norma INEN 440).
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4.2 ALIMENTO PARA EL GANADO

e Asegurarse de que el alimento para los animales sea de la calidad adecuada.

e Se recomienda proporcionar diariamente suficiente alimento y agua a los animales,
de acuerdo con sus necesidades fisiologicas. La calidad y cantidad del alimento,
incluyendo la fibra apropiada, debe estar en funcion de la edad, peso corporal, estado
de lactacion, nivel de produccién, crecimiento, prefiez, actividad fisica y clima.
(M.A.G.A.P, 2009)

e Los alimentos balanceados o las materias primas deben provenir de fabricas

registradas y cumplir con la legislacion nacional vigente. (M.A.G.A.P, 2009)

Grafico 14. Alimentacion del ganado.

4.3 SUMINISTRO DE AGUA

e Asegurarse de que los suministros de agua para los animales sean de calidad con
respecto a la legislacion nacional vigente, controlados Yy, sobre todo, que los lugares en
donde se deposite la misma esté limpio y exista un recambio de agua cada cierto
tiempo. (M.A.G.A.P, 2009)
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e Deben adoptarse precauciones para garantizar que los animales lecheros no
consuman ni tengan acceso a agua contaminada que pueda transmitir enfermedades a
los seres humanos, o contaminar la leche.

e Debera contarse con suficiente agua potable para la limpieza de la ubre y el pezon,
lavado del maquinaria de ordefio y de almacenamiento de la leche, para la higiene del
personal y los procesos de desinfeccion.

e Cuando se requiera se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agua

potable, con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion.

Con respecto al almacén de agua potable, se requiere:

Un reservorio que disponga de medidas de seguridad

Los pozos deben ser cubiertos

Se debe disponer de analisis microbiologico y fisico - quimico completo (una
vez al afio) del agua en un laboratorio competente. (M.A.G.A.P, 2009)

o Para el caso de lugares donde se realiza ordefio y requieren potabilizar el agua se lo
realiza con cloro y este debe ser puesto por lo menos tres veces al dia, se ha de comprar

un medidor para garantizar que dicha agua esta en buen estado.
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Tabla 31.Criterios de calidad para aguas de uso pecuario (M.A.E. 2002)

Parédmetros Expresado como | Unidad Valor maximo
permisible
Aluminio Al mg/l 5,0
Arsénico (total) Bario As Ba B Cd mg/l mg/l 0,2
Boro (total) Cadmio
Concentracion de | mg/l mg/I 1,0
Carbamatos (totales) carbamatos totales mg/l
5,0
0,05
Cianuro (total) Cinc CN- Zn mg/l mg/l
0,1
Cobre Cu mg/l mg/l
crtb
Cromo hexavalente r mg/l mg/I 0,2
Hierro Fe mg/l mg/I 25,0
Litio Li mg/l mg/l 0,5
Materia flotante VISIBLE mg/l mg/l 1,0
Manganeso Molibdeno Mn Mo Hg N 1,0
Mercurio (total) 5,0
Nitratos + nitritos
Paréametros Expresado como Unidad Valor maximo
Permisible
Nitritos N-nitrito mg/l 1,0
Niquel Ni mg/l 0,5
Oxigeno disuelto O.D. mg/l 3,0
Organofosforados Concentracion de 0,1
(totales) organofosforados mg/l
totales
Organoclorados Concentracion de mg/l 0,2
(totales) organoclorados totales.
Potencial de hidrogeno pH 6-9

79




4.4 MAQUINAS Y USO DE UTENSILIOS

e La maquinaria y los utensilios deben estar fabricados con materiales que no tengan
efectos toxicos, ni transmitan contaminantes a la leche. Cuando estén destinados a
entrar en contacto con la leche deben ser faciles de limpiar y desinfectar, resistentes a
la corrosion e incapaces de transferir sustancias o agentes patdgenos extrafios a la leche
en cantidad que puede incidir a la salud del consumidor.

e Los envases de leche (bidones, tarros y baldes) deben ser de una sola pieza y
preferiblemente, de acero inoxidable, para asegurar un buen lavado y desinfeccion, que
no queden residuos y que no trasmiten malos olores a la leche.

e No se debe usar baldes o envases de plastico, porque se rayan con facilidad (los
rayones son lugares donde los microbios se reproducen) y hacen mas dificil su limpieza
y desinfeccion.

e Se debe realizar mantenimientos preventivos continuos a las maquinarias para evitar
pérdidas productivas por dafios de maquinarias y llevar registros de los mantenimientos y

manuales de procedimientos.

Gréfico 15. Utensilios de acero inoxidable.

¢ El enfriamiento es el tnico método permitido para conservar la leche. Cuando la leche
destinada a procesamiento no se recoge ni utiliza dentro de las dos horas que siguen al
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ordefio, la misma debera enfriarse a una temperatura igual o inferior a 6 °C si se
recoge diariamente; o a una temperatura igual o inferior a 4 °C si no se recoge

diariamente.

e Temperaturas diferentes de las mencionadas pueden ser aceptables si  tales
desviaciones no determinan un riesgo mayor de peligros microbioldgicos, han sido
aceptadas por el procesador que recibe la leche y las ha aprobado la autoridad
competente. (O.1.R.S.A. 2007)
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A. PROCESO INTEGRO DE HIGIENE DEL ORDENO

Es necesario realizar una reduccion de la contaminacion, al momento de generar el
ordefio puesto que al aplicar BPO, el animal debe estar limpio, asi como su ambiente

debe estar asociado a la calidad el producto.

Grafico 16. Ordeio tradicional manual

El ordefio debe realizarse en condiciones higiénicas, que incluiran:

e Buen trato a las vacas durante el arreo y periodo previo al ordefio.

o Realizarse dentro de una sala de ordefio, limpia y sin perturbaciones.

e Asegurarse de que las personas que realizan el ordefio sigan las reglas basicas de
higiene: Usar ropa limpia y apropiada.

e Mantener las manos y brazos limpios, especialmente durante el ordefio; Cubrir
cortes o heridas; No tener ninguna enfermedad contagiosa.

e Cuando se usa agua para dar masajes los pezones, ésta debe ser potable.

¢ El empleo de envases/maquinarias de ordefio, limpios y desinfectados.

e Evitar que operaciones tales como la alimentacion contaminen el maquinaria, la
leche y el entorno.

e Los animales con sintomas clinicos de enfermedad deben ser separados y/o ser
los Gltimos ordefiados, o bien se ordefiaran con un maquinaria distinto o a mano, y su

leche no se utilizara para el consumo humano.
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e Los animales sometidos a la aplicacion de medicamentos que se eliminen por la leche
deben ser separados y/o ser los ultimos ordefiados, hasta cumplir el periodo de retiro

especificado por un profesional veterinario.

Cuando el ordefio es mecanizado:

e Se debe cada cierto tiempo realizar una lavada de pezones de la vaca con agua
potable, desinfectarlos y limpiarlos con toallas desechables de papel antes del ordefio.

e Cuando se usan las pezoneras, se debe evitar entrada de aire porque alli lleva agentes
patdgenos.

e Cuando haya terminado el ordefio, es necesario retirar de forma suave las pezoneras,
sin unirlas con otros implementos para luego sellar o rociar los pezones con
desinfectante.

e No es correcto el sobre ordefio, es decir explotar al méximo la leche, de los pezones

porgue puede tender a dafarse los tejidos.

Graficol7. Ordefo mecanico.

B. LA MAQUINARIA DEL ORDENO.

La maquinaria destinada al ordefio es una herramienta que va a incidir directamente en

la salud de la ubre, ya que de esta depende la calidad del producto.
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La maquinarias de ordefio estd formado de un sistema de pulsacidn para la extraccion
de leche, se define al sistema de pulsacién para extraer la leche como “el conjunto de
componentes que se integran entre si para realizar de forma ciclica y consecutiva la
extraccion de tal forma que haya solo el aire especifico para la cdmara de pulsacion”

(O.L.R.S.A. 2007)

También existen sistemas especificos en funcién a la conduccion de la leche tales como:

Sistema de conduccion y transferencia de leche: Son un conjunto de componentes
integrados para permitir la conduccion y transferencia de leche desde la linea de leche
hasta la linea de transferencia para almacenamiento. (O.1.R.S.A. 2007)

Este sistema consta de:

e Tuberias de conduccion de leche y mangueras: Transportan la leche desde la ubre
hasta el recibidor.
e Recibidor: Recoge la leche procedente de todas las vacas y la almacena en el

tanque de enfriamiento temporalmente.

Grafico 18. Componentes de la maquinaria de ordefio
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4.5 PERSONAL

4.5.1 Indumentaria y maquinarias de proteccion personal

Los operadores deben usar la indumentaria y maquinaria de proteccién personal
asignado de manera de disminuir o eliminar cualquier indicio de incidente o accidente
por falta de los mismos.

A continuacion, se detalla la indumentaria y maquinaria de proteccion personal:

¢ Ropa de trabajo (uniforme)
e Mandil de tela)

e Respirador de media cara
e Botas punta de acero

e Guantes anti calor de neopreno

Se deberd disponer de unos vestuarios para que todo el personal -tanto si se trata del
personal de la sala de ordefio, de visitantes o del personal de empresas subcontratadas-
se cambie de ropa. Los vestuarios deberan estar ubicados de tal modo que el personal
pueda acceder directamente a las zonas de produccion, de envasado o de
almacenamiento sin tener que atravesar ninguna zona externa. Cuando esto no resulte
factible, se llevara a cabo una evaluacion de riesgos y se pondrén en practica los
procedimientos adecuados, como, por ejemplo, los medios de limpieza para el calzado.
(Calidad y seguridad industrial, 2014)

4.5.2 Horario de Trabajo y Descanso

Los operarios del proceso productivo laboran de 7:00 a 15:30 contando con media hora
de almuerzo de 13:00 a 13:30.
Sin embargo tienen también lo que se considera en produccion como tiempo muerto,

siendo el tiempo en el cual el trabajador puede utilizar para cumplir con sus necesidades
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basicas de alimentacion, pausas activas, 5 minutos de seguridad e ir al bafio; para lo

cual dispone de los siguientes tiempos:

Tabla 282. Horario de trabajo y descanso

DETALLE TIEMPO
Refrigerio 10 minutos
Pausas activas (ejercicios de relajacion) 5 minutos 10 minutos
de seguridad
Ir al bafio 10 minutos
Tiempo total 30 minutos

Fuente: Propia
Elaborado por: EI Autor

4.6 PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE SANEAMIENTO.

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

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

2. Cada actividad  debe tener su registro y realizarse con una  frecuencia
determinada.

3. Es necesario el monitoreo para cada actividad, comprobando lo generado con los
resultados obtenidos.

4. Cuando no se genera de forma correcta un procedimiento de limpieza, deben
realizarse acciones para corregir y restablecer las condiciones sanitarias, asi mismo

tomar medidas preventivas, para evitar la recurrencia.

Las areas que corresponden a la sala de ordefio, accesos de entrada, paredes,
accesos de salida, pasillos, pediluvios, deberan ser lavados con maquinaria que permita
el impacto del agua a presion sobre las superficies inmediatamente después de

terminada el ordefio.
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También se requiere, por la parte externa también sean lavadas las tuberias y unidades
de ordefio. La maquinaria y utensilios que requieran limpieza manual deberan ser
lavados y desinfectados con métodos manuales a fin de evitar que se inserte cualquier
residuo organico o inorganico que pueda contaminar la leche. Tales como: litros de
apoyo, aplicadores de pre-sello y sello, botas de hule, mandiles, 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 (O.1.R.S.A2007)

Grafico 19: Procesos de limpieza y desinfeccion.
Fuente: (O.1.R.S.A. 2007)

4.7 CONTROL DE PLAGAS.

Se requiere ejecutar un programa completo para controlar las plagas, entendiendo que la
leche es un producto bastante susceptible a estas, incluso desde el momento que es
ordefiada.

1. No se recomienda el uso de plaguicidas, es preferible ocupar métodos
tradicionales.

2. Aunque los establos y salas de ordefio atraen tales plagas, buenas medidas
preventivas como una construccion y mantenimiento adecuado, la limpieza vy

remocién de desechos fecales, pueden reducir al minimo la presencia de plagas.
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3. Los depdsitos de alimentos deben ubicarse en un lugar adecuado que proporcione
proteccion contra las plagas y roedores.

4. Los productos quimicos para el control de plagas y roedores deben estar
aprobados oficialmente para el uso en salas de ordefio y emplearse de acuerdo con las
instrucciones del fabricante. (Correa, H.2005)

NOTA: Toda sustancia quimica ha de almacenarse en un sitio aparte para evitar la

contaminacion.

4.8 MANEJO DE DESECHOS

Es fundamental disponer de un sistema adecuado de manejo de desechos, asegurandose

que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacién del medio ambiente.

e La ubicacion de los lugares de almacenamiento de los desechos organicos
debera ser elegida convenientemente.

e Asegurarse de que otro tipo de desperdicios, como envoltorios plasticos y
desechos veterinarios, sean adecuadamente eliminados para evitar la contaminacién del
medio ambiente.

e Utilizar medidas apropiadas para disponer del estiércol y en la elaboracion
de abonos organicos

e Los planes de manejo de desechos deben ser concebidos teniendo en cuenta lo
siguiente:

e Evitar la posible contaminacién de los cuerpos de agua, lagos, depositos,
pozos, manantiales, aguas subterraneas.

e Asegurarse de que las practicas en los establos y salas de ordefio no tengan efectos
adversos sobre el medio ambiente local.

e Evitar el uso o la eliminacion de los productos quimicos agricolas o veterinarios
en lugares en los que, a través de drenajes, aguas superficiales 0 aguas subterraneas,
puedan pasar al medio ambiente local.

e Utilizar los productos (fertilizantes, productos quimicos veterinarios y agricolas,
pesticidas, sello verde u organicos.) de forma adecuada para evitar la contaminacion del
medio ambiente local.
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e Asegurarse de que se realiza una eficaz eliminacion de los productos quimicos
defectuosos o caducos, asi como los envases vacios.

e Se debe asegurar la adecuada disposicion de los animales muertos dentro o fuera
de la finca, aplicando procedimientos de destruccidn seguros como incineracion o fosa

de enterramiento. (Correa, H. 2005)

4.9 REGISTROS

Los productores deben mantener registros de datos disponibles que permitan
demostrar que todas sus actividades cumplen con las buenas practicas y que
puedan trazar la historia del producto desde el predio hastael comprador. (Correa, H.
2005)

Gréfico 20: Registros de toda actividad realizada.
Fuente: (O.1.R.S.A, 2007)
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6. RESULTADOS OBTENIDOS

6.1 LA MEJORA DE LA EFICIENCIA'Y PRODUCTIVIDAD DE LA EMPRESA.

En las siguientes tablas (Tabla 33 y Tabla 34) podemos observar los cambios referentes
a los tiempos desde la situacion inicial del estudio donde se tomaron los primeros datos
para la realizacion del mismo, que fueron la base de comparacion contra las mejoras
propuestas que se puede prever luego de la implementacion.

Como muestra se tomaron 10 dias seguidos de procesos de ordefio tanto en la mafiana

como en la tarde, para tener un andlisis de la situacion inicial.

Tabla 293. Tiempos de ordefio antes de la puesta en marcha del manual de buenas
précticas en la sala de ordefio

Dia Hora Inicio Hora Final Tiempo
1 5:32:00 7:15:00 1:43:00
15:10:00 16:45:00 1:35:00
5 6:02:00 7:22:00 1:20:00
15:39:00 16:43:00 1:04:00
3 5:15:00 6:53:00 1:38:00
16:00:00 17:06:00 1:06:00
4 5:24:00 6:43:00 1:19:00
15:21:00 16:33:00 1:12:00
5:42:00 6:38:00 0:56:00
> 15:02:00 16:29:00 1:27:00
5 5:05:00 6:47:00 1:42:00
16:11:00 17:47:00 1:36:00
7 5:27:00 6:25:00 0:58:00
15:43:00 18:05:00 2:22:00
8 5:33:00 7:01:00 1:28:00
15:17:00 16:41:00 1:24:00
9 6:17:00 7:36:00 1:19:00
15:26:00 17:01:00 1:35:00
10 5:43:00 6:58:00 1:15:00
15:07:00 16:25:00 1:18:00




En la tabla superior (Tabla 33) se muestra que el ordefio en las mafianas y tardes tiene
inicios diferentes lo cual acarrea un estrés para los animales, el promedio de realizacion
de cada ordefio tomaba un tiempo de 1:21 min aproximadamente en la mafiana y en la
tarde un promedio de 1:27 minutos, lo que ocasiona un bajo rendimiento en la
produccion lechera, ya que muchas veces los animales esperaban mucho tiempo en la
sala de espera, sufrian sobre ordefio y a méas de eso los pulsadores del ordefio no se
encontraban afinados lo cual extendia el periodo de ordefio; al hablar del tiempo de
limpieza al hacerlo manualmente el mismo tardaba mucho tiempo con gran desperdicio
de agua que para la situacion de la hacienda es algo poco eficiente dada la limitacion
que se tiene de este elemento.

Para la mejora se realiz6 una estandarizacion de los procesos con la intencion de
erradicar los tiempos improductivos como se muestra en la tabla a continuacion (Tabla
34) en la cual podemos observar que se disminuy6 considerablemente los tiempos de
ordefio y limpieza, siendo ahora el promedio de ordefio en la mafiana de 55:36 minutos
y en la tarde de 51:36 lo cual indica un promedio de 30 minutos de eficiencia en el
proceso, lo cual podria llevarnos a que las vacas tengan al dia 1 hora méas para poder
comer en las praderas y con lo cual se esperaria un alza en la produccion; por otra parte
la eficiencia en el uso de equipos y agua especialmente con la adquisicion de una
hidrolavadora la cual mejora en eficacia y eficiencia el uso del tema tan limitado de

agua en la propiedad.
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Tabla 304. Tiempos de ordefio después de la puesta en marcha del manual de
buenas préacticas en la sala de ordefio

Dia Hora Inicio Hora Final Tiempo
1 5:01:00 5:51:00 0:50:00
15:10:00 16:01:00 0:51:00
5 5:05:00 6:00:00 0:55:00
15:03:00 16:10:00 1:07:00
3 5:10:00 6:53:00 1:43:00
15:09:00 15:56:00 0:47:00
4 5:03:00 6:03:00 1:00:00
15:11:00 15:51:00 0:40:00
5:06:00 6:03:00 0:57:00
> 15:03:00 15:59:00 0:56:00
6 5:11:00 6:00:00 0:49:00
15:07:00 15:46:00 0:39:00
7 5:07:00 5:53:00 0:46:00
15:21:00 16:02:00 0:41:00
g 5:15:00 5:58:00 0:43:00
15:04:00 16:00:00 0:56:00
9 5:13:00 5:58:00 0:45:00
15:08:00 16:03:00 0:55:00
10 5:01:00 5:49:00 0:48:00
15:07:00 16:11:00 1:04:00

El promedio de tiempo que toma el ordefio en un dia convencional de trabajo,
disminuyo de 91 minutos en la mafiana a 55 minutos luego de la propuetas, con lo cual
tenemos 36 minutos mas para que el ganado paste en horas matutinas; en la tarde pasé
de 87 minutos a 51 minutos con lo cual tendriamos otros 36 minutos mas para la pastura
en horario vespertino y nocturno, con estos datos obtendriamos que al dia cada vaca
pasara 1 hora con 12 minutos mas en las praderas con lo cual se esperaria un incremento
de produccién en volumen con lo cual la hacienda se hara mas competitiva y con mas
posibilidades de negociacién frente a su Unico destinatario del producto que al momento
es la pasteurizadora Quito, lo cual se ha identificado es una debilidad ya que por temas

de volumen y calidad de produccion al momento no se tiene la fuerza necesaria para
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buscar un destinatario diferente, lo cual se busca con este trabajo pueda ser

implementado.

6.2 ANALISIS DE CONTEO MICROBIOLOGICO

En la Tabla 35 podemos observar el andlisis de los reportes diarios que se tiene del
proveedor (Pasteurizadora Quito) y en el cual se puede también correlacionar
posteriormente con el valor pagado por el precio de cada litro de leche.

El uso de un sistema mas eficiente de ordefio tanto en calidad y tiempo reflejara a
posterior un beneficio en el nivel de calidad de la leche.

Tabla 315. Conteo Microbioldgico antes de la aplicacion del experimento

FECHA | LITROS | GRASA % CBT CCS
PROTEINA
01/02/2018 550 3,7 3,1 270000 309000
02/02/2018 522 3,6 3,1 310000 310000
03/02/2018 534 3,7 3,1 320000 270000
04/02/2018 516 3,7 3,1 245000 305000
05/02/2018 420 3,7 31 180000 325000
06/02/2018 560 3,7 3,1 210000 233000
07/02/2018 515 3,7 3,1 290000 410000
08/02/2018 510 3,7 31 330000 320000
09/02/2018 469 3,7 3,1 350000 315000
10/02/2018 486 3,7 31 260000 295000

Como se puede observar los valores de CBT (Conteo Bacteriano Total) y CCS (Conteo
de células somaéticas) no son los adecuados ya que para CBT el valor debe ser menor a
150000 unidades para hablar de un producto éptimo y premiun; al hablar de CCS el
valor debe estar por debajo de los 180000 ya que esto demuestra la presencia o no de

mastitis en la leche.
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Tabla 326. Conteo Microbiolégico luego del experimento.

FECHA | LITROS | GRASA % CBT CCS
PROTEINA
01/02/2018 550 3,7 31 130000 220000
02/02/2018 522 3,6 3,1 110000 190000
03/02/2018 534 3,7 31 105000 270000
04/02/2018 516 3,7 31 120000 260000
05/02/2018 420 3,7 3,1 115000 160000
06/02/2018 560 3,7 31 114000 233000
07/02/2018 515 3,7 3,1 120000 245000
08/02/2018 510 3,7 31 125000 250000
09/02/2018 469 3,7 3,1 110000 205000
10/02/2018 486 3,7 3,1 110000 300000

En la Tabla 36 podemos ver que luego del analisis respectivo, se pudo determinar que
existié un descenso significativo en lo que respecta a CBT, esto debido a varias causas
pero que tienen que ver directamente con la implementacion de las BPO, tales como el
cambio de pezoneras, el cambio de mangueras por donde circula la leche, la calibracion
adecuada de los pulsadores de leche y el mejoramiento del proceso en si; En lo que no
se pudo observar un cambio significativo es en el factor CCS ya que el mismo no esta
ligado directamente a la mejora del proceso a corto tiempo, sino mas bien a mediano o
largo plazo ya que se debe establecer mejoras en el proceso de secado de vacas
proximas al parto y realizar controles por lo menos una vez cada tres meses de
problemas de mastitis para de esta forma ir realizando un plan de mejora continua hasta

obtener los resultados proyectados.
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6.3 ANALISIS DE PRECIOS PAGADOS POR PROVEEDOR ANTES Y DESPUES
DE IMPLEMENTADO EL MANUAL DE ORDENO EN LA HACIENDA SAN JOSE
DEL BELEN.
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Gréfico 21. Variacion de Precios antes y luego del experimento

En el cuadro del Grafico 21 podemos visualizar que existe una marcada variacion en el
precio pagado por el proveedor identificandose un incremento en promedio de 8
centavos mas por litro producido lo que se verd reflejado en un incremento en la

rentabilidad de la empresa como se muestra en el grafico nimero 22.
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Grafico 22. Variacion de Pagos.
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Finalmente en la tabla 37 y 38 se muestran cuadros tanto de los costos de

implementacién del manual de BPO asi como un analisis de proyeccién anual de cuél

seria el impacto en la rentabilidad de la empresa.

Tabla 337. Costos de Implementacion del Manual de BPO

Detalle Valor
(usd)
Auditoria previa $1000
Informe Situacional $500
Levantamiento de manuales $2500
implementacién en finca $2500
gastos de auditoria externa $3000
Informe final $500
TOTAL $10000

Tabla 348. Costos frente a Utilidad proyectada

) Total Costos )
) litro de Costo Precio Pagado Total .
Tratamientos ) ) de y Utilidad
produccién | produccién . (Fijo/proyectado) | Ingresos
Produccién
Tratamiento
. $0,31 $55800 $0,41 $73800 | $18000
sin BPO
i 180000
Tratamiento
$0,37 $65800 $0,52 $93600 | $27800
con BPO
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

o Se disefid un sistema de Buenas Précticas de ordefio para la hacienda San José
del Belén, enmarcandose en los reglamentos actualizados por medio del Ministerio de

Agricultura y su ente de control Agrocalidad.

o Fue posible realizar un diagndéstico actual de la sala de ordefio de la Hacienda
San José El Belén, donde fue posible percibir que existen varias no conformidades y
observaciones principalmente en el manejo de la infraestructura enfocada en pisos,
techos, pintura, y otras situaciones propias de la sala de ordefio, y ademas se requiere la

implementacién de un control de plagas.

o Ha sido posible identificar los procesos y sistemas de produccion de tal forma
que, se ha visto que existe una gran oportunidad de mejora con el fin de incrementar la
rentabilidad de la empresa, la misma sigue manteniendo un sistema familiar de manejo
y si deciden generar un cambio deberan encaminar la misma a un mejor manejo técnico,

econdmico y administrativo.

o Al elaborar un manual de BPO para la sala de Ordefio de la Hacienda San José
de Belén fue posible percibir que el contenido del mismo se fundament6 en cinco
segmentos como son las instalaciones de la sala de ordefio, Suministro de agua,
Magquinarias y utensilios, higiene en el ordefio, diagnostico del personal, diagnostico del
control de plagas, procesos de limpieza y desinfeccién, seguridad y bienestar laboral y
proceso de ordefio, los resultados obtenidos gracias a la puesta en marcha de la
implementacién del manual en la hacienda San José del Belén fueron en general

satisfactorios lo cual demostrd que la hipétesis del experimento fue verdadera.

o Los indicadores de medicion fueron identificados en el capitulo 5, los cuales se

identificaron de esta forma: Tiempo de ordefio, Conteo microbiologico y medicion de
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eficiencia en precios pagados por el proveedor con la consiguiente mejora en la
rentabilidad de la empresa.

o Se establecio que para la impl  ntacién de este manual se necesitaria
aproximadamente de unos diez mil ddlares americanos, con lo cual se proyecta un
incremento de 8 centavos en el precio pagado por calidad por la empresa quien recoge
la leche cruda de la hacienda y con lo que se proyecta en 1 afio tener una utilidad
superior en diez mil dolares americanos en correspondencia al periodo antes de la

implementacion de mencionado manual.

o Se identificé que la sala de ordefio actual ha cumplido su periodo de vida dtil y
es necesario la puesta en marcha de una nueva sala que cumpla con la normativa

actualizada y sea mas eficiente para todas las partes interesadas dentro de la empresa.

7.2 RECOMENDACIONES

o Es necesario que en la Hacienda San José del Belén se realice un monitoreo por
lo menos cada tres meses, para corroborar si la implementacién del manual ha permitido
que la produccién lactea en conjunto siga en crecimiento, los pardmetros definidos para

ello y el porcentaje de incidencia del mismo.

o El manual de BPO sugerido para el presente proyecto puede servir para ser
implementado en otras salas de ordefio ademas de la Hacienda San José del Belén, de
tal forma que sea un aporte a su desarrollo y crecimiento y también al sector ganadero
en general, tomando en consideracién que el Ecuador es un pais ganadero por

excelencia.
o Es necesario dar un paso de calidad y establecer objetivos administrativos,

contables y financieros alejados de sentimentalismos familiares para que la empresa se

establezca y sea perdurable en el tiempo.
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o Capacitar continuamente al personal de trabajo sobre las nuevas normativas que
siguen innovandose sobre las BPO para que cada vez estén mas preparados y sea mejor

gestionada la produccion lactea en la hacienda.
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1. ANEXOS

ANEXO 1: Plano de la Hacienda San José Del Belén

Fuente: (Rivadeneira Barri

ga, 2019)
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ANEXO 2. Resumen de Buenas practicas de Ordefio

PRE-ORDENO

1. Verifique que al iniciar el ordefio 0 mani-
pulacion de la leche, los operarios se laven,
desinfecten las manos y antebrazos, usen
ropa limpia y adecuada durante el ordefio.

2. Evallie la condicion de los pezones
para detectar heridas posiblemente
contaminadas.

3. El lavado de los pezones de la vaca se de-
be realizar siempre antes del ordefio.

3.1 jImportante! No se debe lavar la ubre de la
vaca, ya que resulta dificil secarla completamen-
te y el agua corre a través de su misma superficie,
mojando las manos del ordefiador, y cayendo en
el balde recolector, ensuciando y contaminando la
leche.

4. Los pezones de la vaca deben desinfec-
tarse utilizando una toalla con la solucion
yodada (30 mililitros o cc de yodo concen-
trado disuelto en un litro de agua).

4.1 La toalla se tiene que pasar por cada
pezén dos veces, asegurando su desinfec-
cion, luego el ordefiador debe desinfectar
sus manos; de alli en adelante, el ordefia-
dor sélo puede tocar los pezones de la vaca
y el balde de ordefio.

ORDENO

Una buena técnica de ordefio es aquella
cuyos procedimientos permiten la extrac-
cién de la leche eficientemente, en el
tiempo recomendado, manteniendo la sa-
lud de la ubre y una buena calidad del pro-
ducto.

Para conseguirlo, siga las siguientes reco-
mendaciones:

5. Para escurrir la ubre al maximo la
bajada de la leche requiere entre 25 y
30 segundos de estimulacién por cada
vaca seguidos por el acoplamiento de
las pezoneras

6. Coloque las pezoneras evitando que
el aire penetre por éstas.
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