


Buenos dias Don Castor.
Cuénteme ;que viene a
ensenarnos hoy?
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IrF'r‘zﬂ_-ste atencion Don Casimiro a las condiciones
higiénico sanitarias que debe tener en su finca, ya
que estas constituyen el punto de partida para
garantizar un producto con la mejor calidad, que
cumpla con los requerimientos de inocuidad para la
certificacion. Recordemos que inocuidad es
garantizar que los alimentos que se fabrican con la
leche que sale de su finca, no presenten ningln
riesgo para la salud del consumidor.

Por eso es muy importante una limpieza adecuada
en las areas que estan relacionadas con la
kpmduccién de leche.
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(élaro, hay que mantener
bien aseada la sala de lanta)
4 ordeno y la pieza del
tanque para lograr que la
leche de mi finca sea un
Lalimento inocuo.
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No solo es importante mantener limpias las areas que

tenemos a simple vista, también es muy importante la
limpieza de las superficies externas e internas de la
tuberia de conduccion de leche, canaletas estiercoleras,
terneriles, paredes, pisos y techos, quitando las telaranas,
el polvo y los insectos que se van acumulando con el
tiempo.

Ademas, todos los utensilios utilizados en el ordeno
deberan estar limpios y elevados del piso en un lugar
adecuado.

Recuerde también Don Casimiro, que la rutina de lavado
del equipo y de los utensilios para el manejo,

o almacenamiento o transporte de leche, debe efectuarse
después de cada ordeno.




rPF'I::-r eso Don Castor, yo tengo en miwI ﬁ
finca una tina para disposicion de
abundante agua caliente y controlo m
la temperatura de inicio y fin del
ciclo de lavado del detergente
alcalino; ademas, en cada rutina
hago la desinfeccion de los equipos
y utensilios antes y después de :
utilizarlos. También dosifico los
detergentes y desinfectantes de
acuerdo con la calidad de agua que
tengoen la finca.

rLus servicios sanitarios también son de
gran importancia en su finca, estos deben
permanecer limpios, libres de olores y
plagas y disponer de jabon liquido y
toallas desechables, sin olvidar que esas
aguas negras deben ser conducidas a un ‘
pozo septico. Los operarios deben tener

un certificado medico renovado
anualmente donde conste que no tienen
enfermedades infectocontagiosas, ni
abrasiones en las manos que afecten la
inocuidad del producto y que su estado |
{ de salud es el adecuado para la |
A manipulacion de la leche.
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;Y como se consigue
este certificado?
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(Es muy sencillo, solo tiene que ir al hospitapf

o centro de salud mas cercano, alli lo 1
evallia un médicoy si todo esta correcto, le
dan su certificado.

Recuerde Don Casimiro que al hacer
correctamente todos los procesos de
limpieza y desinfeccion,elimina los riesgos
de leche contaminada y los cambios
kc:Iessfavorables enUFCy FEES, entre otros.

Claro que si Don Castor, es que hay
que ser conscientes que sin higiene
no hay calidad de la leche.
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AUTO EVALUACION LIMPIEZA Y DESINFECCION mm
Elinterior de la sala de ordefio se mantiene limpio. | | |

Los utensilios se lavan, se mantienen limpios y se
disponen elevados del piso en un lugar adecuado

La superficie de contacto con el producto, recipientes,

equipos y utensilios usados en el manejo, L
almacenamiento o transporte de leche se lavan y se

desinfectan después de cada ordeo.

Se dispone de abundante agua caliente para el lavado
de los equipos y se hace control de la temperatura de
inicio y fin del ciclo.
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antes de su utilizacion.
Dosifica detergentes y desinfectantes de acuerdo con
la calidad de agua.
v
libres de olores.

El personal de ordefio esta en buen estado de salud,
certificado por un médico y posee certificado de
. manipulador de alimentos.

Los puntos que cumple
continte fortaleciéndolos,

y con los que No, implemente
un plan de trabajo completo
que le permita mejorar
y lograr cumplir los requisitos.
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