Composicion y caracteristicas de la leche.
Conceptos de calidad de la leche.
C. Fisico-quimica.
C. Higiénico-sanitaria.
Verificaciones obligatorias en explotacion.
Inspeccién organoléptica.
Control de T?, tanque de frio.
Pruebas:
Acidez y estabilidad al alcohol

Pruebas de deteccion de residuos inhibidores.
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Material de muestreo.
Envases.

Conservantes.
Conservacién de los materiales.

Material para la toma de muestra.

Tomador de muestras.
Responsabilidad y actitud .
b) Técnicas de muestreo.
Muestreo manual

Muestreo automadtico y semiautomatico.




Transporte de las muestras.

El tomador como manipulador de alimentos.
Formas de contaminacion de la leche.

Conservacion y almacenamiento de las
muestras.

Cisternas y equipos de recogida.
Limpieza, mantenimiento y conservacion.
Revisiones y controles.
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Letra Q

Modulo de trazabilidad.
Modulo de calidad.

Tomador De Muestras

Persona fisica vinculada o no a un centro lacteo,
responsable de realizacion de los controles
obligatorios".

Art 2 apartado 1 e RD 1728/2007
Explotacion

Cualquier lugar en los que se tengan, crien o manejen
animales que se ordefien para la produccién de leche.




Centro de recogida
Establecimiento vinculado a un operador en el que
puede recogerse la leche cruda y, en su caso,
enfriarse y purificarse.

Centro de transformacion:

Establecimiento vinculado a un operador en el que
se procede a una o a varias de las siguientes
manipulaciones de la leche:

Desnatado, tto térmico y transformacion.
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Agente:
Persona fisica o juridica que posea o maneje leche.
Productores,
Operadores
Transportistas.

Productor:

Ganadero, persona fisica o juridica, cuya explotacién
esté situada en el territorio espafiol, que produzca leche
cruda o productos lacteos de acuerdo con la normativa
vigente.

Responsable de los controles en explotacion.

Debe recibir formacién adecuada.

El curso incluye: Parte préctica sobre el terreno o simulada.

Formacion:

Acreditada tras superar un curso validado por la
autoridad competente: Consejeria de Agricultura....
Vilida en todo el territorio nacional

Actualizarse cada 4 afios.




Objetivo del curso

Capacitar a los tomadores de muestras para:
La correcta recogida y toma de muestras de leche
en la explotacidon.
El transporte adecuado de esta hasta los centros de
recogida , transformacién y laboratorios.
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Rgto. 178/2002: legislacion alimentaria, Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria

Rgto. 852/2002: Higiene de los productos alimenticios

Rgto 853/2004: Higiene de los productos de origen animal
Rgto 854/2004: Organizacién de los Controles oficiales de
productos de origen animal

Directiva 2002/99/CE del Consejo de 16/1212002: establece
NORMAS ZOOSANITARIAS aplicables a la produccion,
transformacion, distribucién e introduccién de productos de
origen animal destinados al consumo humano

Otras ...

¢Como afecta al tomador de muestras?

Agente: Persona que maneja leche.

Registro en base de datos Letra Q del transportista
CIF o NIF
Nombre y apellidos o razén social
Domicilio: Localidad (Comunidad, provincia,
municipio),
Teléfono, fax, correo electrénico
Registro en Letra Q de la cisterna




;Como afecta al tomador de muestras?

Siel TM es el transportista:
Expedir el recibo para cada entrega:
Productor y Explotacion
Fecha, hora y cantidad de leche recogida
Operador y cisterna que la recoge
Si se ha realizado o no toma de muestras
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(Quién registra?
Las comunidades auténomas
Explotaciones y productores: REGA
Operadores, transportistas y centros: directamente en Letra Q
(Como se identifican?
Operadores y transportistas: CIF/NIF.
Centros, tanques de frio, cisternas y silos: cédigos asignados
Contenedores: Mediante etiquetas
Con el escudo del estado y de la comunidad
Si hay idioma oficial propio: Texto en ambos idiomas
Cédigo de barras para lectura y dispositivo de seguridad.

g) Historico
LETRA Q en 2004: RD 217/2004: Se crea la base de datos
para el registro e identificacién de:

Agentes, establecimientos y contenedores del sector
lacteo.

Registro de movimientos: entregas y recepciones.
Moédulo de Trazabilidad: Registro de movimientos
de la leche cruda desde la explotacion hasta la
industria.




LETRA Q en 2007: RD 1728/2007 (Controles de Calidad)

Establece los controles minimos obligatorios.

Establece los controles oficiales.

Registra e identifica laboratorios oficiales y sus responsables.
Registra e identifica responsables y técnicos de calidad de centros.

Registro de toma de muestras, analisis y comunicacién de
resultados.

Agiliza la respuesta ante alertas alimentarias.

Nuevos registros e informacién que deben incluirse en la "base de
datos Letra Q" creada en el Real Decreto 217/2004.
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Regula los siguientes aspectos ...
Controles minimos obligatorios que deben realizar los operadores
Las actuaciones en caso de incumplimiento de estos requisitos.

Las condiciones en las que se deben tomar, transportar y analizar las
muestras de leche cruda de vaca procedentes de los tanques de las
explotaciones y de las cisternas de transporte de leche.

Las condiciones que deben cumplir los laboratorios de analisis de
muestras de leche cruda de vaca.

Las bases para la realizacién de los controles oficiales en el dmbito
de las exigencias en materia de calidad de la leche cruda de vaca.

DEFINE AL TOMADOR DE MUESTRAS como:
- Elresponsable de:
Los controles obligatorios en explotacion.
Toma de muestras de tanque.
Rechazos en explotacién y su comunicacion,
Obliga a:
Recibir formacién adecuada.
Registrado en LETRA Q




Real Decreto 752/2011, de 27 de mayo, por el que se
establece la normativa bdsica de control que deben
cumplir los agentes del sector de leche cruda de oveja y
cabra.
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El tomador de muestras:
Primera persona que ve la leche.

Debe asegurar que el sistema comienza con leche
fresca, limpia y de calidad.

Productor e industria dependen de su trabajo.
De su juicio, acciones y decisiones dependera:
El pago por calidad de la leche
El destino de la leche en la industria.

Posibles penalizaciones: al productor, a s mismo y a
la industria.




TEMA 1

COMPOSICION Y
CARACTERISTICAS DE LA
LECHE
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Concepto bioligico:
Liquido blanco, opaco, de composicion compleja, pH
cercano a la neutralidad y sabor ligeramente dulce que
segrega la glandula mamaria de las hembras mamiferas cuya
funcidn es la nutricién de sus crias.

Concepto legal:
Producto integro del ordefio completo e ininterrumpido de
una hembra lechera sana, bien alimentada y no fatigada. Ha

de ser recogida higiénicamente y no debe contener calostro
(beletén)

Calostro o beleten

NO DEBE ESTAR PRESENTE EN LA LECHE ...
Mayor contenido en proteinas (ppal. Inmunoglobulinas)
(x 1.5)

Mayor contenido en grasa (x 4)

Mayor contenido en minerales (x 2)

Mayor contenido en vitamina A

Menor contenido en lactosa (x 0.5)




Composicion de la leche

No es constante, sus elementos pueden variar:
Especie, raza, alimentacion.....

Determina:
Muchas de sus propiedades
Su calidad nutritiva

Su valor como materia prima para: Queso, yogur,
etc.
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;/1iIRECORDAR!!!

NO TODO LO QUE ES BLANCO,
ES LECHE

Componentes en la leche
Agua
Componente mds abundante (87%).
Funcién: permitir la disolucién de los demds.

Proteinas
Gran valor nutricional y tecnoldgico.
Caseinas (80%) + Proteinas del suero (20%)
Alta digestibilidad
Factores de  protecciéon:  Ig.  lactoferrina,
lactoperoxidasa
Grasas
Importante fuente de energia (50%).
Elevada en 4cidos grasos saturados.
Facil digestion




Aziicares
Actidan principalmente como fuente de energia.
Aumenta la absorcién de Ca* en el intestino (Importante
en el desarrollo del nifio)
Aminora el déficit de vitamina (OMS recomienda:
Raquitismo)

Sustancias minerales, Vitaminas
Destacan calcio y fésforo.
Importante fuente de Vitaminas.
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Los componentes pueden provocar

a) Alergias: Principalmente a las protefnas de la leche de vaca
Lactoalbiimina
Caseinas

b) Intolerancia a la lactosa
Son consecuencia de un déficit en lactasa:
No se hidroliza en el intestino.
Es fermentada por las enterobacterias provocando
flatulencias, diarreas, etc.
Estd asociado a algunas razas (negra) y a la edad.
Comercializacion de leche con la lactosa hidrolizada.
Los sintomas: Gastrointestinal, rinitis, asma, dermatitis.




TEMA 2

CONCEPTOS DE CALIDAD DE
LA LECHE CRUDA
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Conceptos de calidad
Calidad Organoléptica:

Olor, sabor. Aroma...
Calidad Bioquimica:
Fisico-quimica y composicién
Calidad Higiénico-Sanitaria:
UFC, RCS, inhibidores,..
Calidad Tecnoldgica:

Tiempo y velocidad de coagulacién.

CALIDAD DE LA LECHE CRUDA

A) Calidad bioquimica
Grasa y proteina: condicionan el rendimiento en la
elaboracion de los productos lacteos
Presencia de agua: fraude
B) Calidad higiénico-sanitaria
b.1) Contaminacién Microbiana
b.2) Células Sométicas

b.3) Residuos y contaminantes




b.1) Microbiologia de la leche

Bacterias: seres microscopicos que se encuentran en toda
la tierra.
Medio ideal para el crecimiento de organismos por:
Composicién
Actividad de agua.
EI nimero de bacterias en la leche refleja la higiene.
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b.1) Microbiologia de la leche

Tipos en funcién de su T* 6ptima de crecimiento:
Psicrofilas: crecen a T* frias (0 — 20 °C)
Mesdfilas: crecen a T* medias (25 — 40 °C)
Terméfilas: crecen a T elevadas (37 - 90 °C)

Cualquiera de ellas puede ser:

Beneficiosas
Alterantes
Patdgenas

La leche sale de la ubre (animal sano) con escaso nimero
de bacterias: 1.000 UFC/ml.

Limpieza exhaustiva de ubres en animales sanos el
contenido en microorganismos oscila entre: 1.000 y
100000 UFC/ml.

La FIL dice: Recuentos superiores a 100.000 UFC/ml
indican obtencién de la leche bajo condiciones higiénicas
deficientes.

Las ubres sanas suelen estar contraminadas en el pezon y
el canal del pezon.




Animal enfermo:

Las bacterias llegan a la ubre por via endégena o

exdgena.

Puede transmitir bacterias a la leche:
Mamitis,
Mycobacterium tuberculosis,

Brucella, otras.
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Contaminacion externa depende de:

Numero de bacterias presentes en la leche inicialmente.

De las praécticas de ordefio
T" ala que se almacena la leche:
A bajas T* (2 -4°C):
Crecen muy despacio.
Las bacterias no se destruyen
Se retrasa su crecimiento
A>30°C:
Sélo necesitan 15-20 min para duplicarse

Contaminacion externa depende de:

Del tiempo que la leche permanece almacenada:

Frecuencia de recogida: Max 72 horas
Del volumen de produccion.
Condiciones de almacenamiento.
Limpieza de:
Sistema de ordefio.
Tanque de refrigeracion.




b.2) Células somdticas

Concepto: Células de la sangre encargadas de combatir
infecciones:
Globulos blancos (sistema inmune): Células del
tejido epitelial mamario:
Ubre sana < 400.000 células/ml.
Macrdéfagos y linfocitos

Neutrénicos y células mamarias

Su elevacion en numero es sintoma
de MAMITIS Clinicas o
SUB-clinicas
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Mamitis o teteras
Clinica:
Se distingue a simple vista: ubre inflamada, signos
visibles en la leche.
Subclinica:
Ubre y leche con aspecto normal, pero recuento de
células somadticas alto
Efecto de la mamitis:

Alteracion de la composicion de la leche.

Reduccién de la cantidad de la leche.

Productor: reduccién del precio de la leche y sancion
Industria: bajan los rendimientos, productos inestables
y de baja calidad

b.3) Residuos y contaminantes en leche

Debidos al uso de productos quimicos en la granja.
Incorporados de forma incontrolada.

Dificil control y deteccidn.

Deteccion costosa.

Tipos:

» Residuos de medicamentos veterinarios.

» Sustancias anabolizantes.

» Detergentes y desinfectantes (yodados, etc.).

» Pesticidas (Insecticidas, fungicidas, herbicidas ... )
» PCBs, dioxinas, Metales pesados, etc.

» Micotoxinas




CALIDAD DE LA LECHE CRUDA

Controles de calidad de la leche cruda

Necesarios para:
Garantizar la seguridad alimentaria
Establecer el pago por calidad
Lo deben realizar obligatoriamente (Mddulo Calidad
Letra Q):
EI responsable del transporte.

Las industrias lacteas.
Miniqueserias.
Los laboratorios interprofesionales.

Autoridad sanitaria.
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Sistemas de pago por calidad:

Establecer un valor diferencial en funcién de:
Contenido de elementos nutritivos: Grasa y Proteina
Calidad higiénica: microbiologia, RCS y ATB
Otros pardmetros: esporas butiricas, lip6lisis,
proteo6lisis
Laboratorios interprofesionales (Art 13. Real Decreto
1728/2007)

Las muestras de leche solo podrin
laboratorios de andlisis registrados ¢
Letra Q por la autoridad competente.

Deberan estar acreditados &3

Sistemas de pago por calidad:

Laboratorios interprofesionales (Art 13. Real Decreto
1728/2007)

Las muestras de leche solo podrdn ser analizadas en
laboratorios de andlisis registrados en la base de datos
Letra Q por la autoridad competente.

Deberan estar acreditados A,




TEMA 3

VERIFICACIONES
OBLIGATORIAS EN LA
EXPLOTACION
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Antes de cargar la leche o tomar muestra es obligatorio:

Inspeccidn visual de las condiciones generales.
Control de:

T* del tanque mientras la leche se estd agitando.
Condiciones de limpieza del tanque y de la sala.
En caso de sospecha de deterioro microbioldgico:

Prueba del alcohol
Determinacion de la acidez :
Acidez Dornic o Azul de bromocresol
Prueba de deteccion de residuos de antibidticos "in situ"

A) Inspeccion Organoléptica

Inspeccion visual

Comprobar el olor

Observar sobre el contenido del tanque de frio:
Color

Apariencia de la leche

Ausencia de contaminacién macroscopica




a.1) Olor

Es 1°indicador de la calidad de la leche.

Evitar:
Fumar
Alimentos de sabor fuerte (chicles de menta,
comidas especiadas, etc.)
Usar tratamientos corporales intensos (colonias,
lociones)
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a.1l) Olor
Mejor método para controlar el olor de la leche:

Hacerlo nada mas llegar al tanque: antes de que la
nariz se sature con otros olores.
Abrir el tanque, si es posible por la abertura de
control.
Poner la nariz lo mds cerca posible de la abertura
para evitar confundir con otros olores de la sala.

Olores anormales

Acido: Provocado por el crecimiento de bacterias.
Rancio:
Exceso de agitacion de la leche.
Leche mastitica o de vacas al final de lactacién
Metalico:
Interaccion entre grasa y oxigeno en presencia de iones
metdlicos, exposicion a luz.
Algtin problema nutricional.
A establo: Poca limpieza de instalaciones,
Sustancias quimicas:
Almacenamiento cerca de pinturas, gasoil, insecticidas,
pesticidas, etc.




NUNCA CARGAR LECHE O
TOMAR MUESTRA SI SE
DETECTA UN OLOR
ANORMAL
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Color, apariencia, contaminacion microscopica

Grumos:
Mala refrigeracion y/o demasiada agitacion.
Leche coagulada.
Color rosa: animales con mamitis.
Contaminacion fisica:
Malas précticas durante el ordefio.

No cerrar correctamente el tanque.

Leche Congelada:
Problemas en el termostato o compresor del tanque

Produccion insuficiente

Control de temperatura, tanque de frio

La T® es indicador de la calidad de la leche.
Comprobar mientras la leche esta en movimiento:
Que tiene termémetro

Que funciona correctamente

Después de 2 h tras el ordeflo la leche almacenada no
podra tener una temperatura superior a:
6 °C si la recogida es cada 2 dias

8°C si la recogida es diaria




NUNCA CARGAR LA LECHE
O TOMAR MUESTRA SIT*
ES INFERIOR A 0°C o
SUPERIOR A 6°C
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NUNCA CARGAR LA LECHE
O TOMAR MUESTRA SI LAS
CONDICIONES DE
LIMPIEZA DEL TANQUE NO
SON ADECUADAS

Estabilidad al alcohol

Ante la decisién de hacerla: debe ser estable al ponerse en
contacto con un volumen igual de alcohol 68° o superior.
Si la leche es inestable (se corta): NO SE CARGALA

Ante la decision de NO hacerla: cargar la leche en
compartimiento independiente al resto.
(Para qué se realiza?

En granja: Leche dcida indica desarrollo de bacterias.

En industria: Indica la estabilidad frente a Tta térmicos.




Pruebas: "'in situ'' de deteccion de residuos de antibioticos

Se realizardn pruebas que, al menos, detecten
antibidticos:

Betalactdmicos

Tetraciclinas".
Meétodos:

Microbioldgicos: lentos

Basados en receptores: rdpidos
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NUNCA CARGAR O TOMAR
MUESTRA SI LA LECHE DA
RESULTADO

POSITIVO

Interpretacion de los resultados

Comparando la intensidad entre las lineas del “TEST” y
el “CTRL”, se hacen visualmente la interpretacién de los
resultados.

Las lineas del “TEST” inferiores al “CTRL”
corresponden a B-lactamicos, y las superiores son de
Tetraciclinas.




Si las lineas del “TEST” son mds visibles que las lineas
de “CTRL”, la muestra se considera negativa

Si las lineas del “TEST” son tan visibles o menor que la
linea de “CTRL” la muestra se considera positiva

Si no se observan lineas de “TEST”, la muestra es
altamente positiva.

Al dudar hay que considerar el positivo y confirmarlo
haciendo una segunda interpretacion 4 minutos mas
tarde.
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3) Fraudes: Repercusiones Sanitarias Y Econémicas

Agua afiadida
Mezcla de especies
Adicién de conservantes quimicos

Se determina calculando el punto crioscépico:
Valores inferiores a:
Pto. crioscépico: -0,530°C en vaca.
Pto. crioscépico -0,540 y -0,560 °C en oveja y cabra

Producen alteraciones en la leche.
Reacciones que reducen su valor nutritivo y calidad:

Neutralizan el 4cido lactico: carbonatos y bicarbonatos
deNay K.

Inhiben el desarrollo microbiano: agua oxigenada,
hipocloritos alcalinos, dcido férmico, bdrico, salicilico y
salicilatos

Causas: accidentales o voluntarias

Meétodos de deteccion:
Fotométricos
Inmunolégicos




TEMA 4

MATERIAL DE MUESTREO
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Envases: tipos de materiales

Recipientes de vidrio o plastico adecuado.

Estériles y conservado en su envoltorio original para
aseguramiento su esterilidad.

Resistentes a la ruptura.

Con cierre hermético.

De un solo uso o reutilizables si se limpian y desinfectan
adecuadamente.

Capacidad aproximada de 50 ml.

Deben estar casi llenos pero con espacio para: batirla o
mezclarla.

La muestra después de tomada debe transportarse
siempre en refrigeracion.

Conservantes

Se usan para inhibir el crecimiento bacteriano
Tipos:
Dicromato potasico

Bronopol
Azidiol




Conservantes

Azidiol:

Conservante oficialmente autorizado (RD 1728/07)
Dosificacién de 133 pl de azidiol en 40 ml de leche: 4
gotas

Adicién a la muestra por el tomador con micropipeta
Adicién a la muestra por el tomador de monodosis
Adicién por personal del laboratorio en bote vacio

Si el bote lleva azidiol: NO INTRODUCIRLO EN EL
TANQUE
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Material para la toma de muestra

Cacillo/ gitador.

Recipiente para la toma de muestras.

Nevera portatil.

Utensilios para la LD del cacillo /agitador: Agua, papel y
jabon.

Solucién para la desinfeccién del material: alcohol
Termémetro.

Reloj.

Material para rotular/escribir.

Hielo.

Azidiol.

Cacillo/agitador
Material de acero inoxidable que no debe contaminar la
leche.
Con mango resistente y longitud suficiente.
Con superficie suficiente para permitir mezclar la leche.
Siempre en perfecto estado de limpieza y desinfeccién.

Recomendable: Transportarlos sumergidos en
desinfectante.




Utiles para la LD del cacillo/agitador
Recomendable:
Recipiente de acero inoxidable

Con solucién desinfectante para introducir el
cacillo/agitador:

Hipoclorito de sodio (Lejia) a 200 ppm

Lejia "apta para la desinfeccion del agua de
bebida",

Alcohol
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Nevera
Capacidad suficiente para mantener todas las muestras
entre 0 y 6 °C hasta su entrega.

Mejor nevera eléctrica: otras si garantiza el
mantenimiento de la T*

Pardmetros a analizar
Composicién quimica
Grasa
Proteina
Extracto seco
Punto crioscépico
Calidad higiénica
Células somaticas
Gérmenes totales

Deteccion de inhibidores




TEMA 5

PROCEDIMIENTO : TOMA DE
MUESTRA
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PROCEDIMIENTO: TOMA DE MUESTRA
Figura del tomador de muestra

Personal encargado de tomar las muestras.
Debe ser consciente de la importancia de las muestras:

Constituye un punto de partida en la determinacién
de la calidad de la leche y en su valoracion.
Proporciona informacién sobre el ordefio y sanidad
del ganado.

La muestra debe reflejar fielmente la calidad de la
explotacion.

PROCEDIMIENTO: TOMA DE MUESTRA

Figura del tomador de muestra

Debe estar debidamente cualificado.
Falta de formacién o mala practica en el muestreo:

Provoca graves errores en la valoracion de la
muestra, pudiendo incluso hacerla inservible.




La TOMA DE MUESTRA:

Su actitud debera ser:
Seguir escrupulosamente la rutina de trabajo

Mantener el material en buen uso y limpio
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Presencia del ganadero:

No se requerird la presencia del titular de la
explotacion.

Puede solicitarlo por escrito a la industria.
En el caso de disconformidades:

Laboratorio de andlisis mediard como
conciliador.

En su caso: decidird en dltima instancia.

Técnicas de muestreo

Antes de empezar a manipular la leche:
Lavarse las manos tantas veces como sea necesario.

Microorganismos en manos:
Staph
E. coli
Salmonella
Hepatitis
Listeria

Streptococos




Muestreo manual

Control de los materiales de muestreo:

Comprobar que todo el material estd en condiciones
adecuadas para la toma de muestras

Medir y registrar la temperatura del tanque
No superior a 6 °C si la recogida es cada 2 dias

Ni a 8 °C si la recogida es diaria
No podri ser inferior a 0° C
Anotarla
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Medir y registrar el volumen de leche

Con ayuda de la tabla de conversion y varilla de
medicion.
Debe estar limpia, seca y libre de grasa.

Introducir varilla (no debe estar en agitacion).

Leer la varilla a nivel de los ojos.

EI nivel se marca en la linea de leche que cruza la
varilla.

Buscar correspondencia lectura con tabla de
conversion.

Rutina de la toma de muestra

Identificacion (etiquetado) de los recipientes.
Comprobar que el frasco no tiene defectos

(¢ Comprobar que contiene azidiol ?7?

Agitacion: La leche debe ser agitada el tiempo suficiente.
2 minutos para tanques pequefios

5 minutos para tanques de 1000 a 4000 litros
10 minutos para tanques de > 4000 litros
Lenta y progresiva: evita formacién de espuma.

Una muestra no homogénea dard un valor falso.




Si en el momento de tomar la muestra, el agitador del tanque
esta:

ENCENDIDO: no asumir que ya ha agitado suficiente.
APAGADO:

Realizar inspeccion visual.

Tomar medida de volumen.

Conectar agitador y agitar el tiempo necesario segin
la capacidad del tanque.
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Mientras el tanque esta agitando:
Preparar los materiales: (bote, cacillo, etc.).
Proceder a la desinfeccion del cacillo.
En recipiente con desinfectante: sacarlo y secarlo con
papel.
Otros casos:
Pulverizarlo con desinfectante y secarlo.
Retirar la tapa del tanque, y si fuese necesario desinfectarlo.
Retirar la tapa de la manga de recogida y conectar al tanque

Temperatura de enfriado

668°C.

NUNCA SE LLENA COMPLETAMENTE DE UNA SOLA
VEZ.

TANQUE DE 2 ORDENOS: ENFRIA EL 50% DE SU
CAPACIDAD DE UNA SOLA VEZ.

TANQUE DE 4 ORDENOS: ENFRIA EL 25%




TEMA 6

TRANSPORTE DE
MUESTRAS AL CENTRO
LACTEO
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TM como manipulador de alimentos

Manipular alimentos exige:
Responsabilidad.
Apariencia.

Cami6n limpio.
Transportista limpio.

Lavar las manos tantas veces como sea
necesario.

Seguir los protocolos.

Formas de contaminacion de la muestra de leche

Contaminacién debida a una mala rutina del TM:
Mala limpieza de los materiales de recogida/toma

Procedimiento inadecuado durante la toma.

Contaminacién debida a un transporte inadecuado:
Mal funcionamiento de los sistemas de frio:
eléctricos, placas hielo, etc.




Conservacion y almacenamiento de las muestras

Durante el transporte y llegada al establecimiento de
recogida:

Nevera siempre conectada o suficientes hielo para
todo el trayecto

EI transportista es el responsable de asegurar:
Temperatura
Evitar exposicion a contaminantes

Evitar exposicion a la luz directa del sol
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Conservacion y almacenamiento de las muestras
EI control de la T*:
Inhibir el crecimiento microbiano.

Previene: congelacién o formacién de grumos de
grasa

Previene la activacion de enzimas que deterioran la
leche




TEMA 7

CISTERNAS Y EQUIPOS DE
RECOGIDA
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Las superficies que contactan con la leche

Es la causa principal de los altos recuentos
bacterianos.

Una cisterna debe estar impecable:
Por dentro y por fuera

Da una imagen publica sobre la alta calidad de la
industria.

Limpieza, mantenimiento y conservacion

¢Donde se lavan?
En una instalacién de lavado de cisternas.
Registrada en el Registro general de agentes del sector
lacteo.

¢Cuando?
Tras el vaciado completo de la cisterna.
Excepto: si se utiliza nuevamente antes de las 2 horas
para la recogida de leche la misma especie anterior.

Cuando hayan transcurrido més de 48 h desde la dltima
limpieza




Lavado de tanques de leche

Pre-lavado con agua fria

Lavado con agua caliente a 50 °c y detergente 10’ min.
Enjuague con agua fria

Enjuague final con agua fria

Lavado con dcido: para hacer desaparecer la piedra de

leche
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Lavado de cisternas
Enjuague con agua a 3s-43°C hasta que esta salga clara.

Lavado con  detergente  alcalino  segin las
recomendaciones de uso (10-15 min a 74°C)

Ciclo de aclarado 4cido (pH 3 a 3s-43°C)
Sistemas automaticos (CIP):
Muy précticos
No siempre infalibles
Comprobar correcta limpieza

Limpiar las partes que requieren limpieza manual

Desinfeccion

De todas las superficies que contacten con la leche.

Hacer circular por el circuito de limpieza un desinfectante
como tratamiento final.

Aclarado final




Revisiones y controles
Las operaciones de LD de la cisterna seran anotadas:

Libro de registro de LD

Incluir la fecha y hora de limpieza

Nombre y apellidos del operario

Producto utilizado

Nuimero de registro

Numero de registro de la instalacién de lavado
Siempre deben permanecer en el camién
(actualizadas)

Los registros deberdn conservarse durante 3 afios

28/01/2014




LABORATORIO DE -
ANALISIS

Registrado en Leua Q.
Acreditado segin
Normas Internacionles.
FACIL ACCESO ViA WEB
RESULTADOS DE L. GANADEROA.
MUESTRAS OBLIGATORIAS: LOS RESULTADOS
Grhsa DE TODAS SUS
Proteina: MUESTRAS
Extracto Seco Magro. DE LECHE
Col
Residuos de Antibi6ticos.
GARANTIA DE
CALIDAD
PROFESIONAL

FACIL Y RAPIDO.
CONFIDENCIAL Y SEGURO

SEGURIDAD PARA EL CONSUMIDOR

EN EXPLOTACION

TOMADOR
DE MUESTRAS

Verifican condiciones higiénico
sanitas
Inspeccion visu
Temperatura.
Limpicza.
cterioro Microbiolégico.
Rechazos de leche.
Transporte de las Muestras.
Deteccion de Residuos de Antibiéticos:
En explotacién.
En todas las cisternas.

Formacién Obligatoria.
Registrados en Letra Q.
Toma de Muestras cstandarizada.

TECNICO
DE CALIDAD

EN CENTRO LACTEO

s

TRAZABILIDAD ¥ CALIBAD DE L LECHE DE UACA
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LETRAQ -
d LETRA Q: Sistema de Informacién en entorno Web
LEche, TRAzabilidad y Qualidad

= Porqué LETRA Q:
Ausencia de un registro completo y comin de todos los
implicados en la cadena de produccion de la leche.
Imposibilidad de trazar la leche de la explotaciéon a la
ria.

A

[N Escasa homogeneidad en la analitica y en la transmisién
Bl de la informacién sobre la calidad de la leche cruda de
el

(<)

LETRA Q EN 2004: LO HECHO m

= Se crea la base de datos para el registro e identificacion de:
agentes, establecimientos y contenedores del sector lacteo.

= MODULO DE TRAZABILIDAD LETRA Q: Registro de los
movimientos de la leche cruda desde la explotacién hasta la
industria. P
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D0l BASE LEGAL: Roal Docreto 217/2004, LETRA O Trazabildad.
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PERO FALTABA UNA PIEZA ... ﬁ

Que organizara el sistema de informacién en materia de calidad
de la leche en cuanto a que:

Registrara e identificara los laboratorios oficiales, los de

analisis y los responsables implicados.
] Armonizara la toma de muestras, su andlisis y la
comunicacién de resultados.
Abarcara desde la explotacibn a la industria
transformadora.

i los ntrols minimos obligatori y los

oficiales.
Agilizara la respuesta ante alertas alimentarias.




LETRA Q EN 2006: DONDE VAMOS m

= Registro de laboratorios de andlisis, oficiales y responsables.

1

muestras y los resultados analiticos, tanto oficiales como
minimos obligatorios, en explotacién y en cisterna.
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- = MODULO DE CALIDAD LETRA Q: Registro de la toma de
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85272008, (GE)n* 8592004, 7 (OF) " 85472004, (GE) n 86272004
Proyocto do R controles inmos ablgators y obciales (WAPA MSACO, 2007)
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- LETRAQ2004-2006
- - TIPOS DE CONTROLES
” OBLIGATORIOS
' OFICIALES
+ ALGUNAS NOVEDADES
DETECCION DE INHIBIDORES
ALARMAS Y OTROS AVISOS
NUEVOS REGISTROS
A CONSULTAS
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TIPOS DE CONTROLES EN LETRA Q CALIDAD T
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= CONTROLES MINIMOS
4 BELICATORIDS CONTROLES OFICIALES
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MUESTRAS OBLIGATORIAS EN EXPLOTACION YT!

TOMADOR DE MUESTRAS, responsable de:

enla
Toma de muestras del tanque.
en i6ny su

= Formacién adecuada.
= Registrado en LETRA Q.
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IIFGIIAZIIS EN EXPLOTACION el
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Registro rechazo

[ GENTRO LAGTEG | —»

ﬁ: = Laboratorio de Muestras Obligatorias.
? = Parametros analizados:

'- CALIDAD COMERCIAL:

!

Grasa, proteina, extracto seco magro y
medias aritméticas. Centro Lacteo

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA:

Células sométicas y medias geométricas. Laboratorio

e D do Muosiras
acteriologia y medias geométricas. Oe Mucsiras

Inhibidores M

Punto crioscépico. E 1

roductor
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MUESTRAS OBLIGATORIAS EN GISTERNA e
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TECNICO DE CALIDAD: del centro lacteo, responsable de:
Verificaciones obligatorias en la cisterna.
Toma de muestras de las cisternas de transporte.
Rechazos de cisternas en centro lacteo y su comunicacion.
pcion de muestras dela
= Formacién adecuada.
= Registrado en LETRAQ.
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RECHAZOS EN CISTERNA YT’
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T+ inadocuada Limpieza inadecuadal

Y - Contaminacién visible|  [Acidez superior 18|
Inostable al alcohol
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LAS DOS MUESTRAS OBLIGATORIAS EN CISTERNA YT[

Una: prueba “in situ” de ion de Cistona |
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inhibidores. '
- Ofra: al Laboratorio de Muestras [Prusbads
Obligatorias Secckin |&

CALIDAD COMERCIAL: 13

Grasa, proteina y extracto seco magro. -
CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA: do Muostras Obligatorias
Gélulas somaticas, jae T
inhibidores.

Punto crioscopico. @E]
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[Autordados compatontes]
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DETECCION DE INHIBIDORES 4l




SISTEMA AGIL M
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INCUMPLIMENTOS
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OTROS AVISOS ELECTRONICOS e

= Avisos relacionados con temas de gestion.

11040

= Avisos generados por incidencias en la carga de ficheros de
muestras obligatorias.

ol wmagy @

GONTROLES OFICIALES —

en Explotacion

MUESTRAS OFIGIALES EN EXPLOTACION VT[

Latorsoro @' ’
- i6n oficial: o Muostras
Inspecci6n oficial: oost
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Por Incumplimientos (Alarmas).
Aleatorias. I
- Tomadas por las autoridades. Comunidades

= Tres muestras: nomas

it R

At
Inicial.
Contradictoria Mml’ﬂ )
Dirimente. 3 - 7ouu
| Centro Lacteo Explotacion ‘
= 1
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LETRA Q

LETRA Q: SISTEMA GOMPLETO
CALIDAD + TRAZABILIDAD @J

De un resuftado analitico mediante:
~ Trazabilidad hacia origen, llegamos al movimiento donde se obtuvo la
muestra, a partir de un movimiento de recepcion.
~ Trazabilidad hacia el destino de la leche, llegamos al movimiento de
recepcion, a partir de un movimiento de entrega.

T

R

LETRA Q

R. D 115/2013, de 15 de febrero, sobre declaraciones a
efectuar por los compradores y productores de leche y
productos ldcteos de oveja y cabra.

Compradores de leche cruda de oveja o cabra: hasta el dfa 20
inclusive de cada mes.

Productores cuya produccién sea destinada a la venta directa
de leche o a la elaboracién de productos licteos de oveja y
cabra: declaracién anual antes del 20 de enero del afio
siguiente.

LETRA Q
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Sistema de
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