
 



Cuáles son los requisi t os que 

deben cumpl i r los equipos y 

ut ensi l i os ut i l i zados en mi f i nca,  

para el proceso de cer t i f i cación? 

Esa es una pregunt a muy i nt er esant e Don 

Casimiro,  ya que del buen est ado de est os 

depende en gran par t e la cal i dad e higiene 

de la l eche,  que proviene de su f i nca.  

Vamos ent onces a anal i zar cada punt o:  

Todos los recipi ent es,  equipos y ut ensi l i os 

ut i l i zados en el ordeño y procesos deben ser de 

mat er i al l i so,  impermeabl es,  l i bres de desgast e,  

gr iet as y est ar en buen est ado.  

Me parece que t odo eso es 

muy i mpor t ant e pues si est os 

equipos y ut ensi l i os est án en 

mal est ado,  es muy posibl e 

que aunque se haga un buen 

lavado queden residuos de 

l eche y se convi er t a en un 

cul t i vo de bact er i as que 

baj e la cal i dad de mi l eche.  

Eso es exact ament e l o que 

pasa cuando no se t i ene una 



J. zyxvutsrqponmljihgfedcbaYVTPNMLEDCBA
Bueno Don Cast or y al moment o de 

comprar est os equipos y ut ensi l i os,  

¿cuáles son los requisi t os de manej o 

y t r anspor t e de ést os? 

Todos los r eci pi ent es,  equipos y ut ensi l i os 

ut i l i zados deben garant i zar que f uer on 

m a n u f a c t u r a d o s ,  e m p a c a d o s ,  

t ranspor t ados y manej ados en condiciones 

adecuadas de sanidad,  si no es así,  no se 

deben comprar por ningún mot i vo.  a

a 

¡Ahhhhü!  cl aro,  t odo est o se hace para ver i f i car la higiene y la 

cal i dad,  pero ent onces si t odo debe est ar t an higiénico y en orden,  

me i magi no que yo debo guar dar los f i l t r o s,  papel es,  

empaquet aduras,  y ar t ículos simi l ares en un r eci pi ent e convenient e 

o un armar io prot egido cont ra la cont aminación.  
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l isa,  con buenos acabados,  l i bres de pi nt ur a,  no deben 

poseer piezas que requieran lubr icación ni roscas de 

acoplamient o que generen r iesgo de cont aminación,  

para evi t ar que esas sust ancias caigan a la l eche y la 

cont aminen.  También es muy i mpor t ant e que en los equipos de 

ordeño las uniones en l íneas de l eche est én bien 

posicionadas y en mat er i al adecuado.  

Las soldaduras y uniones deben ser l isas y pul idas.  

Los ángulos i nt ernos de los equipos en cont act o con la 

l eche deben poseer una cur vat ur a cont i nua y suave,  de 

manera que puedan l impiarse f áci lment e.  
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Y en cuant o al 

t anque,  ¿qué 

debo t ener en 

cuent a? 

Es muy import ant e que el t anque de enf r iamient o t enga un disposit ivo 

indicador de t emperat ura,  que le permit a estar chequeando si está 

enf riando correct ament e,  y además darse cuent a a t iempo si hay 

algún cambio en esta t emperat ura para que usted no vaya a t ener 

sorpresas a la hora de ent regar la leche al carrot anque porque la 

t emperat ura esté por encima de la recomendada (4o - 6o C).Y usted 

Don Casimiro ¿cada cuánto le hace la calibración al equipo? 
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La verdad Don Castor,  yo no l l evo ningún 

seguimient o para ver cada cuant o se hace.  

Mi r e Don Casi mi r o,  es muy 

i mpor t ant e que los equipos de 

ordeño t engan un seguimient o 

cont i nuo para su cal i bración,  de 

t a l f or ma que no dañen los 

pezones dur ant e las operaciones 

de ordeño y evi t en la prol i f eración 

de bact er ias cont agiosas de la 

mast i t i s,  así mismo se cont r ol an 

las pérdidas por disminución de la 

l eche y cost os en medicinas.  

Este t i po de mant eni mi ent o 

a l e q u i p o n o e s 

r ecom endab l e que sea 

r eal i zado por cual qui er 

persona Don Casimiro.  

Para est o se debe t ener un cont r at o de mant eni mi ent o pr event i vo y 

cor rect i vo,  que asegure el adecuado f unci onami ent o de los equipos 

con alguna empresa especial i zada en ese t ema o en la mayor ía de 

los casos es un servicio que prest a d i r ect ament e la empresa 

f abr i cant e del equipo.  

Bueno Don Casimiro,  espero que haya ent endi do la 

i mpor t anci a de t ener un buen manej o de los equipos y 

ut ensi l ios ut i l i zados en el ordeño,  para que ust ed no t enga 

problemas de sanidad ani mal ,  mala cal i dad de la l eche y 

evi t ar así grandes pérdidas económicas.  



AUTO EVALUACIÓN EQUIPOS Y UTENSILIOS CUMPLE NO CUMPLE 

Todos los recipient es,  equipos y ut ensi l ios ut i l i zados 
en e l ordeño y procesos,  son de mat er i al l iso 
impermeable y est án en buen est ado.  

Los ar t ículos han sido manuf act urados,  empaquet ados,  
t ranspor t ados y manej ados de una manera sani t ar ia.  

Todas las gomas en los recipient es,  equipo y ut ensi l ios 
i ^_ son l isos,  l ibres de desgast e y gr iet as.  

y 
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Los f i l t r os,  papeles,  empaquet aduras y ar t ículos 
simi lares se guardan en un recipient e adecuado 
o armar io,  en local ización convenient e a su uso,  
y prot egido cont ra la cont aminación.  

La super f i cie i nt er i or de la l ínea de leche,  est á l isa 
con buenos acabados,  l ibres de pint ura,  no deben 
poseer piezas que requieran lubr icación ni roscas de 
acoplamient o que generen riesgo de cont aminación.  

Dispone de un cont rat o de mant enimient o prevent i vo 
y cor rect i vo que asegure e l adecuado f uncionamient o 
de los equipos y el cor rect o enf r i ami ent o.  

TOTAL 
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Los punt os que cumple 
cont inúe fort aleciéndolos,  

y con los que No,  implement e 
un plan de t rabaj o complet o 

que le permi t a mej orar 
y lograr cumpl i r los requisi t os.  ytsrponmljihedcaTMLDCA

Departamentos de Asistencia Técnica y 

Mejoramiento de la Calidad de la Leche.  
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