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Todos los alimentos tienen
posibilidades de transmitir
enfermedades, y la leche y sus
derivados no constituyen una
excepcion. De ahi la importancia
de manipularlos de la manera
adecuada para garantizar

la inocuidad de los consumidores.
Aqui, algunas directrices.
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a leche y los productos lacteos son ingredientes

fundamentales muy comunes en la labor de los

establecimientos de food service. Como todo

alimento, estos productos requieren un manejo

y cuidado riguroso para garantizar su inocuidad
Como una manera de estandarizacion y orientacion, la
FAQ recopilo en un codigo las debidas practicas de higiene
para estos alimentos. Esta normatividad complementa
las disposiciones establecidas en el Codigo Internacio-
nal Recomendado de Practicas - Principios generales
de higiene de los alimentos. Estas exigencias, que van
desde el tratamiento hasta el ordeno, el transporte y la
produccion, deben ser conocidas por los establecimientos
que comercializan estos alimentos o los emplean como
insumos en su oferta gastronomica, con el fin de poder
exigirlos a sus proveedores.




PROCEDIMIENTOS DE
RECOLECCION, TRANSPORTE
Y DISTRIBUCION

El acceso de personal y vehiculos al lugar
de recoleccion debe ser adecuado para
una manipulacion higiénica de la leche. En
particular, el acceso al lugar de recoleccion
debe estar libre de estiércol, ensilaje, etc.

Antes de la recoleccion, el transportador
de leche o el operador del centro de reco-
leccion/refrigeracion debe inspeccionar la
leche de cada productor para cerciorarse
de que no presenta signos evidentes de
dafio o deterioro. Si se observara algun
signo, la leche no debera recogerse.

Los centros de recoleccion y de refrigera-
cion, si se utilizan, deben estar disenados
y funcionar de tal forma que se reduzca al
minimo o idealmente se evite por completo
la contaminacion de la leche.

La leche debe recogerse en condiciones
higiénicas para evitar su contaminacion.
En particular, el transportador de leche o el
operador del centro de recoleccion debera,
cuando proceda, tomar las muestras de
tal modo que evite la contaminacion de la
leche y garantice la temperatura adecuada
de almacenamiento.

El transportador debe desempefiar su
trabajo de manera higiénica para no con-
taminar la leche.

El conductor no debe entrar en los esta-
blos u otros lugares donde se alojan los
animales, o en sitios donde haya estiércol.

Silaropa o el calzado del conductor se con-
taminan con estiércol, deberan cambiarse
o limpiarse antes de continuar el trabajo.

El conductor del camién cisterna no debe
entrar en las zonas de la planta lechera
donde tiene lugar la elaboracion. Deben dis-
ponerse unas condiciones gue permitanla
comunicacion necesaria con el personal de
lalecheria, la entrega de muestras de leche,
el cambio de ropa, los descansos, etc,, sin
que el conductor entre en contacto directo

con las zonas de elaboracion
del producto o con miembros
del personal que participan en
la elaboracién de leche y pro-
ductos lacteos,

EQUIPO DE
RECOLECCION,
TRANSPORTE
Y ENTREGA

Los camiones cisterna y reci-
pientes para el transporte de
leche deben estar disefiados
y construidos de manera que
puedan limpiarse y desinfec-
tarse eficazmente. De la mis-
ma manera, estos deben estar
disefiados y construidos de tal
manera gue garanticen un dre-
naje completo.

Las cisternasy recipientes para
leche no deben utilizarse, por
ningun motivo, para almace-
nar ninguna sustancia nociva.
Si estos son empleados con
el objetivo de almacenar ali-

mentos distintos de la leche,
deben tomarse las precaucio-
nes debidas con el objetivo de
prevenir toda contaminacion
subsiguiente de esta.

Las superficies de los camio-
nes cisterna, los recipientes
y cualquier equipo que esté
en contacto con la leche de-
ben ser faciles de limpiar y
desinfectar, resistentes a la
corrosion, ser incapaces de
transferir sustancias extrafas
alaleche encantidades que re-
presenten riesgo para la salud.

Los recipientes y camiones
cisterna para el transporte de
leche (incluida zona de des-
carga, valvulas, etc.) deben
desinfectarse con la frecuen-
cia necesaria para reducir la
contaminacion del producto.

Después de su desinfeccion,
los camiones cisterna y reci-
pientes de transporte de leche
deben drenarse.
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Informe

Los camiones, camiones cisterna u otros
vehiculos que cargan las cisternas y re-
cipientes de transporte de leche deben
limpiarse siempre que sea necesario.

TIEMPO Y TEMPERATURA

DE TRANSPORTE

El tiempo y la temperatura del vehiculo de
transporte destinado para tal fin deben
permitir trasladar el producto a la lecheria
o al centro de recoleccidn/refrigeracion de
una forma optima, de manera que reduzca
al minimo cualquier efecto nocivo para su
inocuidad e idoneidad.

Cuando se establecen las condiciones del
tiempo y temperatura para el almacena-
miento de leche en la granja debe tenerse
en cuenta un factor determinante como
la eficacia del sistema de control aplica-
do durante la elaboracion y, después de
esta, la condicién higiénica de la leche y
la duracion prevista del almacenamiento.
Cuando la leche no pueda refrigerarse en
la granja, puede ser necesario que la reco-
leccion y entrega de la misma a un centro
de recoleccion o planta de elaboracion se
efectuen dentro de un plazo que establezca
la autoridad competente.
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DOCUMENTACION
Y SEGUIMIENTO
DE REGISTROS

Para demostrar la inocuidad de
los alimentos, el proveedor debe
estar en capacidad de mantener
registros relacionados con:

Prevencion y control de enferme-
dades animales que tienen re-
percusiones en la salud publica.
Identificacion de los animales
y sus desplazamientos.
Control regular de la salud

de la ubre.

Uso de medicamentos veteri-
narios y sustancias quimicas
para el control de plagas.
Naturaleza y fuente de los pien-
sos empleados.
Temperaturas de almacena-
miento de la leche.

Utilizacion de productos quimi-
Cos agricolas,

Limpieza del equipo.

DISTRIBUCION
DE LOS PRODUCTOS

La temperatura de almacena-
miento debe ser tal que mantenga
la inocuidad e idoneidad del pro-
ducto durante toda su vida Util. Si
la temperatura del producto esel
medio principal de conservacion,
es esencial que el producto se

mantenga a la temperatura apro-
piada. La validacion de la tempe-
ratura escogida deberia realizarse
salvo en aquellos casos en que se
consideren aceptables tempera-
turas de almacenamiento.

Debe efectuarse una vigilancia
reqular a las temperaturas en
las zonas de almacenamiento,
vehiculos de transporte, lugar
donde se entrega y estanterias
en las que se almacene, lo cual
se puede realizar mediante sis-
temas de indicadores y regis-
tro de la temperatura.

Durante todo el proceso de
almacenamiento y distribu-
cion debe prestarse especial
atencion a los periodos en
que se descongelan los refri-
geradores, a las temperaturas
indebidas y a la sobrecarga de
las instalaciones de almacena-
miento en frio.

PRODUCTOS
ESTABLES

A TEMPERATURA
AMBIENTE

Los Los productos que pueden
almacenarse a temperatura
ambiente deben protegerse de

agentes externos y de la con-
taminacién, o sea, de los rayos




solares directos, el calentamiento excesivo, la humedad,
etc., o de cambios rapidos de temperatura que podrian
menoscabar la integridad del envase del producto o la
inocuidad del mismo.

ESTABLECIMIENTO DE LA VIDA UTIL

En la vida util influyen diversos factores, como: las
medidas de control microbioldgico aplicadas, incluidas
las temperaturas de almacenamiento; los métodos de
refrigeracion aplicados; la clase de envase usado; la
probabilidad de contaminacién posterior a la elabora-
cion y la clase de contaminacion posible. La vida util
de los productos lacteos puede quedar limitada por
cambios microbianos.

Cuando se determina un tiempo de conservacion, in-
cumbe al fabricante asegurar y demostrar que se puede
mantener la inocuidad e idoneidad del producto lacteo
por el tiermpo maximo especificado, teniendo en cuen-
ta la posibilidad prevista de temperaturas indebidas
durante la fabricacion, almacenamiento, distribucion,
venta y manipulacion del producto por el consumidor.

Tales temperaturas indebidas pueden permitir la pro-
liferacién de microorganismos patégenos, si estan
presentes, a menos que se apliquen factores intrin-

De acuerdo con Martha Meneses, ingeniera

de alimentos y diplomada en Mercadeo
Agropecuario y Agroindustria de la Universidad
de Bogota Jorge Tadeo Lozano, especialista en
Gestion Ambiental de la Fundacion Universitaria
del Area Andina, algunas de las directrices

para considerar en el manejo de lacteos son:

Adquirir productos que tengan registro
sanitario verificable en la pagina del Invima.
Adicionalmente, sus caracteristicas
sensoriales (color, olor, sabor y textura)
deben ser las propias del producto.

Es fundamental mantener la cadena de frio.
Verificar las condiciones de higiene tanto
del vehiculo como del transportador.
Guardar el producto en contenedores

secos apropiados para prevenir tal proliferacion. Las
temperaturas indebidas que razonablemente pueden
preverse conciernen también al periodo normal de
transporte de los productos comprados hasta las
instalaciones apropiadas de almacenamiento que
brinden los consumidores, asi como las modalidades
habituales de manipulacion durante el consumo; por
ejemplo, numero y duracion de los periodos en que el
producto queda fuera del refrigerador y expuesto a la
temperatura ambiente hasta que se consume todo el
contenido del envase,

Para determinar la vida util debe tenerse en cuenta la
posibilidad de reactivacion de los patogenos.

herméticos si su empaque no es resellable;

si son liquidos, en botellas bien tapadas.

Es aconsejable marcar los productos

con la fecha de recepcion y con la de apertura.
No congelar nunca los productos pensando que
de esta forma se detiene la fecha de vencimiento.
Nunca consumir los productos si han alcanzado
la fecha de vencimiento.

En el almacenamiento, procurar mantenerlos
alejados de productos con olores fuertes.
Preferir contenedores herméticos y de plastico.
Para los quesos frescos es conveniente usar
contenedores con rejillas bajas que eviten

el contacto con el suero.

Durante la preparacion solo se deben sacar de
la nevera en el momento de usarlos, para evitar
dejarlos expuestos a temperatura ambiente.
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