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Esta norma establece los requisitos para el control higifinico
sanitario de la leche en las unidades pecuarias durante su ob-
tencifn.

1. Generalidades

1.1 Para aplicar esta norma se tendrd gn cuenta lo establ:-ido
. .en la NC 38-04-04:87 "SNSA. Leche y sus derivados, scjui-
'sitos sanitarios generales”.

1.? La leche procedente de animales o rebafios afectados o
enfermedades infectocontagiosas o parasitarias recibisdn
un tratamiento especial y sBlo podrdn destinarse para con-
sumo humano, animal o desecharse, segfin lo determine 1n
antoridad sanitaria ((vZase Anexal.

2. Términos y définiciones

2.1 Pulsacifn. Cambio ciclico de presifin atmosférica vy vacic
gque emite un componente de la planta de ordefio denominado
pulsador, cuya senfal es trasladada mediante mangueras a la
cdmara exterior de ‘las teteras lo que garantiza los pasas
de ordefic meclnico. :

2.2 Sobreordefic. Falla en el eguipo de ordefo que no tienen
control auntomitico se mantienen en la ubre después gue 1a
leche ha dejado de fluir. Proceso en el que los equipos
de ordefic que no tienen cohtrol automdtico se maniienen en
la ubre, .cuando la leche deijd de fluir.

2.3 Despunte., Eliminacitn de los primeros chorres de leche
de cada pezdn,

2.4 -Agua limpia. Aquéllas gue se presenta traslfcida =sin pre-
sencia de sedimentos o impurezas visibles.

3. Regquisitos higifnico sanitarios del ordefio

3.7 Se mantendrd . un eficiente control del estado de 1l: =alud
de las ubres de las vacas en las unidades de producciln,
segfin 1o establece la NC 55-17:87 "Veterinaria. Mz:titis
Bovina. Procedimientos para su control”.

Aprabads . . o ¥igenie © partir Jo:
ESTA NORMA ES OBLIGATORIA PR




3.2 Los animales se recogerfn hacla dreas de somhra come mini-
mo una hora antes de comenzar el ordefio y se les garantizar$
agua suficiente.

3.3 Los cuartones de espera o naves de sombra manhtendréin lo:z
pisos gin heceés fecales antes de recibir los animales para
el descansc, evitando de esta forma que los mismos lleven
sutledades a 1la pala de ordefo,

1.4 Antes de comenzar el ordefic se efectuari el lavado de 1la
ubre con agua limpia a temperatura ambiente, WNo se uti-
lizard el agua a presi®n.

3.5 Realizadas las tareas previas al ordefio, los ordefiadores.
se lavarfn las manos con aqua y jab®n y una vez iniciado

no tocarfn otrog ahjatuﬂ que no sean propios de la acti-
vidad.

3.6 “ntes de comenzar el ordefio ge procederd a la realizacifin
del despunte, en un jarro de ‘Bontraste con malla milimé&-
trica o placa oscura en su boca, Una vez concluido £1 or-
defic se realizard la antisépsis final de los pezones con
una solucifn desinfectantd aprobada por el Institute &-
Medicina Veterinaria.

3.7 Ho se mantendrdn sustancias con olores pEnetrantes €. :id
sala de ordefic y sus alrededorgs, mientras se mantenga
leche en la misma.

1,8 Se procederf al secado de l¥S'N@mes-que arriben a 7 meses
de gestacifn, de la forma m{h en la NC 55-17.

31,9 En la sala de ordenoc qe-mantanﬂiﬁntigs sigquientes condicio-
nes i

- Los pisos de la sala de ordefio se mantendrfn limpios
durante el tiempo de ordedo, humédeciéndose antes de
comenzar el mismo para evitar que el movimiento de ios
animales levante pplvn. Se eliminarin las heces feca-
les.

El phenso lﬂ-ﬂilttibuir# en ‘canoas antes de ser
sometidos. Tos Atidmales al nr

- Una vez ;erminﬂdn-il ordenc se prnﬂadarl a limpiar la
sala con agua limpia.

3.10 La sala de ordefio solamente se podré utili:ar para orde-

flar y no se permltlrﬁ la presencia de animales ajenos en
ia mlama.

3.11 Ordefio mamal _

3.11.1 se ingovilizard la cola y las extremidades poste:icres .
del animal,

3.11.2 ExistirSn recipierntes con agua clorada a 7% mg’'L psra
' el lavado v d&siHEEEciﬁn de las manos @ .los obreros,

3.11.3 El ordefc se realizara a mano llena para evitar produw
~dAucir trszumas en el conducto del pezbn.



3.11.4

3,11.5

J.11.6

3.11.7

‘Mo se humedecerfn los pezones cor la leche para realizar

el ordeno.

La leche se desechar’ si en el momento del ordefio caan
sustancias impropias dentro del recipiente, posterioc-
mente se lavari el mismo pasfndose una sSolucifbn 4. cloro
a 200 mg/L v enjuagando nuevamente con agua limpia. Si
el recipiente en su exterior se contamina con Sustancias
impropias, se aplicard la soclucifin anter’o>rmente sehala-
da y se aprovechard la leche, '

Las cintaras para envasar la leche se recibirfn limpias
y no se utilizarin en otros usos.

.05 bancos de los ordefiadores al terminar el ordefio
se lavarin, manteniéndose en coundiciones higiénicas y
durante 21 ordefic lo utilizarin atados a la cinturs.

1.12 Ordeno mecinico

31.12.1

3.12.2

3.1213

3.12.4

Se cumplird estrictamente el r&gimen de vacio y las _ul-
sacicnes de la mSquina de ordefio establecidas por los
fabricantes. Las miguinas se mantendrin funcigna..
hasta concluir el ordeno,

Mo se permitiri el sobreordeno.

Durante el perfodo de ordefio para cubrir la apertura

de la tapa (por donde se introducen las tuberias plés-
ticas conductoras de leche) se mantendri una malla mili-
mEtrica plistica o pafio y cada dfa recibird el trata-
miento de limpieza y desinfeccifin al igual gue el resto
de los utensilios.

La limoieza v desinfeccifn de los equipos de ordefic =&

realizari segfin se establece en la NC 55-06:86 "Servi-

cios veterinarios. Desinfeccifn, Regulaciones genera-
ies",

4. Rerduisitos higifnicos en el tratamiento primario de la le-

ch» an las vaqueffés

4.1 ¥Filtrado de la leche cobtenida mediante el ordefc manual

Los Filtros se mantendrfin guardados en sus estuches o
envases dentro de un éstante para impedir las suciedades.

Cada vaguerfa realizard el filtrado da_tndaulaflnuhe
producida. Los filtros se cambiarén al pasar po: ellos
la cantidad de litros de leche que establece e] fabri-
cante. ' : .

Al quitar las tapas para usar las cdntaras, se colocard
el colador con un filtro; una vez llenada se quiturf el
colador procediéndose al tapado de_la misma. Las tapas
se colocarin, sin introducirlas hasta el fondo. B

- 4.2 Refrescamiento de la . leche




4.2.1

4.3

4.3.1

4.3.3

‘Las vagquerias que no cuentan con un eficiente sistema

de refrigeraci®n, poseerfn un tangue destinado finicamente
para el refrescamiento de la leche gue tﬂﬂnirﬁ los si-
guientes requisitos:

Enfriamiento dﬁfli

Estarin ubicados ‘en’el interior del trasiego u ctro
lugar qua,h;inﬂ;qp:gtecciﬁn de la radiaci®n solar u

otros élementos externos que puedan afectar la cali-
dad de la 1E¢h&-

Hnntendr&n agua limpia durante el tiempo que se en-
cuentren las c8@ntaras de leche en las mismas

El nivel de agua alcanzari el cuailﬁﬁﬂiﬁlas cantaras.

El agua de tada e renovari diariamente, no pu-
diendo utiligsfse . para sacar esta agua uykensilios
sucios, ni<Ios utensilios del ordefio. Preferente-
mente el "d@gus Pe evacuari por el fondo.

En las vaquerfas de ordefic manual que posean equipcs-de
refrigeracifdn la leche producida se mantenpdrS a una em=
peratura entre 4 y 10 °C.

En el caso de. los tangues de enfriamiento de las vaque-
rfas de ordefio’ mecSZnico se tomarfn las siguientes medi-
das:

Se mantendrln durante todo el tiempo tapados evitando
la penetrnciﬂn de' insectos y suciedades

No se congelarf la leche en el interior del tangue.

El sistema de agitacién de la leche almacenada en los
tanques se mantendri en funcionamiento de conjunto
con la unidad compresora, de forma tal gue garantice
en la leche la temperatura establecida en el aparta-
do 4.3.1. :

La extraccifn de la leche se realizari en los tangues
de frio por la viAlvula de salida*

plaza y &ealpfecclﬁn de los equipos y utenalllﬂﬁ de or-

5.1 o8 prnductns destinados para el tratamiento sanit:.rio
equipﬂs y utensilios tendrin que:

de

Poseer una buena accibn para lavar ¥y deslnfectaz.

Diluirse ripidamente y sin dejar residuos o sedimentos
en el agua.

Tener la ptnpiedaﬁ de eliminarse por cumpletc al en-

juagar los equipos y utensilios.



- No poseerfn un.ﬁlﬂr'persistente despufs del enjuague.
- HNHo afectarﬁﬁ las manos ni serin téxicas para el hortore,

- MNo serfn corrosivos.

"5.1,1 Los prnductus fcidos desincrustantes a utilizar para la

5.2

limpieza semanal, previamente serfn aprobados por las
autoridades sanitarias.

Los productos destinados para la limpieza y la desinfec-
cifn de los equipos y utensilios de ordefic, se mantendrin
en la unidad de produccifn almacenados en estuches o en
frascos que garanticen una hermenticidad.

La concentraci®n final o de trabajo de los desinfectantes
clorados serf de 200 mg/L de cloro activo. Su preparacibn
¢ realizarl segfin NC 55-06. '

La preparacifn de las socluciones de los productos para la-
var, desinfectantes y productos a base de mezclas, se r.a-
lizarid inmediatamente antes de su utilizacidn, usando . Jua
limpia.

Pasos a sequir en el tratamiento sanitario de los egquipos

%e ordenc ¥ los utensllios dedicados para la produccifin de
zche

“. 2.1 Las operaciones sanitarias para la limpieza y desinfec-

cidn de los equipos de ordefio meclnico se regirdn por lo
. resado en la NC 55-06.

5.5.2 T limpieza v desinfeccitn de los utensilios dedicados

6.

6,1

6,1

para la producci®n de leche se realizari de la forma si-
guiente:

- Se preparari una solucifn a razbn de 30 g de detergen-
'~ te por litro de agua

- Se frotari con cepiilﬂ enérgic&mﬂnté las paredoes de
los utensgilicos

- Se enjuagard con agua pntabkle

- Se preparari una solucidn clorada con una concentra-
cibn final de 200 mg/L. segln la NC 55-06

- Se enjuagari con esta salucifbn

- Por Gltimo se enjuagar&n nuevamente con agua potas
ble. '

Control del estado sanitario de los egquipos y utensi.oics
de ordeno

Control wvisual

.1 Se observari detenidamente el estado sanitario ¢ 'os

principales elementos tales como pezoneras, colectores,



mangueras, tapag”y TunTas U Ias oAftscac de leche,
tuberfas de cristal, jarra de descarga y tangues Jde leche.

6.1.2 Se controlari la presencia de sustancias extrafias en c¢l
interior de la pezonera. :

6.1.3 Se desarticularfn los colectores de las migquinas de
ordefioc v se observari su interior, asf como el estado
de las vilvulas, sedimentos adheridos a su interiak a
la apreciacifn de olores extranos.

£.1.4 Si las mangueras son transparentes se observan sin Jd2s-
montar y se buscari la presencia de incrustaciones de
grasa o caseina en su interlor; €= no ser transparente
se desconectarfn de sus tomas, se inspeccionard visual-
mente ¥ se apreciar8 el olor que mantenga.

6.1.5  Las tapas y juntas de las clntaras de leche del sistema
de ordefio mecinico, las tuberfas conductoras de cristal,
los vasos de descarga, el tangque de almacenamiernto de.
leche, las cintarags de leche, cubos, embudos y demfs
ntensilios del sistema de ordefio manual, se inspéccin-
narin visualmente v con la superficie externa da lar
ufias se detectarin sedimentos y se comprobard la no
existencia de clores extrafios,

6.2 Control microbiolfgice

En dependencia de la necesidad sanitaria que la produccidn
requiera, se realizar8 el control microbiglBgico de los
equipos de ordefio mecinlico segfin la NC 55-19:89 "Veteri-
naria. Equipos de ordefio mecinico. Proceédimiento y con-
trol bhacteriolbégico®. '
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ANEXD

Dictamen de la leche procedente de animales y rebafos_afeciados
por enfermedades infecciosas Y Earasitarias '

Enfermedad

Dictamaﬁ de ‘la leche procedente de
animales .0 rebafios afectados
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B podri sér utilizada para consumo

- eonsumo animal. r

'". bajo el mismo procedimiento gue

fermos del foco se consumird en |

mente.

—y

Ll-Iachh'prEcedente de los cuartos
enfermod coy; mastitis clinica no

humane ni animal; la de los restan-
tes cuartos se podr8 utilizar para
consumo animal. ,

L&s animales diagnosticados con
eatas enfermedades no se somete-
rén al ordefic. La leche proce n-
te de los animales no afectadc.
dal foco, se transportard a Ie
planta pasterizadora en clnt -
o camifn cisternas termo debid:
mente ‘identificados.

La leche procedente de animales
enfermos con leptospirosis clinica
serf hervida durante 5 min y Gri-
camente se podri utlllzar para

La leche procedente de animales
no afectados del foco o de anima-
les con reaccifn de aglutinaci®tn
positiva sin aumento de titulos,
se enviardi a la planta pasteriza-
dora para realizar pasterizaciln,

para las lEEhEE no afectadas,

A las vacas enfermadas no se les
realizar8 el ordefio., La leche
procefiente de los animales no en-

la propia vagierfa después de
haber sldu hervida durante 5 min.

Estas medidas serfn vilida- hasta i
dos meses despufs del Gltimo caso
detectado, pasado este tiempo la
leche sé comercializari libre-

Ll

—_
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6.

Icterchemoglobinu-
ria bacilar bovina

Viruela bovina

Tnnuplaamﬁﬁis

Actinomicosis

' La leche procedente de las wvacas

terizada.

enfermas seri hervida durante
30 min y después se desecharf. -

La leche procedente de los animales
no enfermoe del foco, serf enviada
a la planta pasteriz-dora. Ko se
permitird su envio directo pa:ra el
consumo sin antes haber sido pns-

La leghe p. cefente de los animales
afectados con la enferméedad podri
hervirse en la propia unidad du-
rante 5 min y destinarse para el
consumo animal. Cuando en esgtos
casos la leche muestre sintomas de

m:stitis, se hervir& y se desechar
ra.

La leche prﬁcéhcnte del resto .~
los animales no afectados de’ » oo
ge herviri en la propia uniagss g-
rante 5 min y se podri utiliza
tanto para el consumo animal, o .no
humano dentro de la propia empresa.
A los anirales con sintomas ol ini-
cos, positivos a la reaccin de
fijacién de complemento y que se
aislan los toxoplasmas en sangre,
no e les realizard el ordeno.

La leche procedente de animales: no
enfermos o sospechosos del reb.—- o
fio afectado, no podri enviarse
para el consumo directo como leche
cruda. [La misma se enviard a la
planta plasterizadora para gue se
le realilce pasterizacifn contrula-
da por las autoridades sanitarias.

La leche procedente de anirales
afectados con la actinomicosis de
la ubre, no se realizar e’ orde-~
no.

La leche procedente de animales
con antinomicosis implantada en
otra regitn del cuerpo y los res-
tantes animales no enfermos del
rebafio, serA enviada a la ~lanta
pasterizadora para su paste~ima-
cifn controlada por las auntorida-
des sanitarias.




9.

10,

11l.

12.

Leucosis

Piroplasmosis
vy anaplasmosis

Li.teriosis

Gasiroenteritis
y endometritis

‘consumo animal dentro de la misma

Su usg para consumo humanc. Fo-

La leche procedente de animales
diagnosticados como enfermos,
solamente podrd ser utilizada para

empresa despugs de haber side h;+4
4ida durante 5 min. .

La leche procedente de rebanos
afectados, ¢ sospechosos de la
enfermedad, podri ser utilizada,
tanto para consumc animal como
humano, Solamente si anteriormen-
te fue sometida al proceso de pas-—
terizacifin bajo el control de las
autoridades sanitarias,

La leche procaedente de animales
diagnosticados como enfermos con
cambios en sus caracteristicas
organclépticas, no se permitird

dri ser utilizada para cong o ,
animal previo tratamiento a al! .o
temperaturas en las plantas de
piénso ligquido.

La leche procedente del resto del
rebano de la unidad afectada se
comercializard libremente.

La leche procedente de animales
erfermos, solamente podrd utili-
zarse para el consumo animal de-.-
pués de haber sido hervida duran-
te'5 min.

lLa leche procedente de los res-
tantes animales no enfermos del
rebafioc podr8 ser utilizada para .
el consumo Humano despufs de
haber sido hervida durante 5 min.
Este tratamiento se aplicara has-
ta un perfodo de 2 meses poste-
riores a la recuperacifn de la
unidad.

La leche procedente de anin:les

znfermos se podrd utilizar para

consumo animal dentro de la em-—

presa despufs de haberla hervido
durante 10 min,

1a leche procedente del resto
del rebafo de la unidad se —-o-
mercializari libremente,




13.

14.

15, -

l6.

Salmonelosis y ;
colibacilosis s. p.p

Paratuberculosis

Ahtrax

Fiebre Aftosa

Si en la leche se demuestra la
presencia de salmonelas o coliba-
cilos, =solamente se podrd utiliiar
para el consumc animal o humanc
después de haberse hervldﬂ durante
15 min, -

Los animales con la sintomatolo-
gfa clinica de la enfermedad no
ser&n ordefiados. La leche proce-
dente de animales gue hayan ten.do
reacci®n positiva y a la fijacidn
de complemento y a la tuberculina,
podrén ser utilizadas para el con-
sumo animal o humano dentro de la
misma empresa, despufs de haber
sido hervida durante 5 min,

La leche procedente de los restan-

tes animales del foco (sin reac-

ciones o sin c¢linica) podra ser
enviada a la planta pasterizador-.

. No podri ser enviada directame:

para la poblacifn come leche cru
da.

A los animales con la sintomato-
logfa de la enfermedad, no se les
realizard el ordenc. La leche
procedente de los restantes ani-
males del foco se hervird durante
30 min. y se utilizard para consu-
mo animal en la propia empresa.

En caso de vacunaci®n con vacunas
esporuladas vivas, no se consumi-
rd8 la leche de los animales gque
presenten reaccliones generales

a la vacunacifn y esta leche se
someters al tratamiento t&rmiceo
ya descrito y se utilizard para
consume animal (Onicamente. No

se comercializari libréemente esta
leche, hasta despufs de pasado

15 4 de wvacunados los animales, -

La leche procedente de animales
enfermos o sospechosos de la en-
fermedad, solamente podrd utili-
zarse para consumo humano o ani-
mal dentro de la propia empresa,
si antes se someti® a ebullicifn
durante 5 min. En los casos de
gue la leche se presente con mo-
dificaciones en sus caracteristi-
cas organolépticas, recibiré el
mismo tratamiento t&rmico.y se
desechari mediante el sistema de
drenaje. La aplicacidbn del tra-
tamiento térmico se realizard
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17.

18.

Fiebre

Aujesky

dentro del tef:ritcric de la va-
querfa afectada.

La leche procedente de las v:ii2s

enfermas se hervirf durante ~ min
y se desechari,

La ‘leche procedente del restc de.
los animales del fo-~ gse hervira

durante 5 min y se podrl utilizar
dentro de la misma empresa para

consume humano,

La leche procedente de las vacas
enfermas- cca sintomas clinicos

o sospechosos de la enfermedad,
sera hervida durante 5 min y 3e
desechara.

La leche pracedente del resto d-
los animales del foco, se hervicia
en la propia unidad durante 5 Tuim.
y se utilizard para consumo . 3no
o animal, © se enviari a la . ::ta
pasterizadora bajo control dc  us
autoridades sanitarias.

Ei: las leches procedentes de unidades afectadas con las en-
fermedades relacionadas, se tomar8 especial cuidado con las
medidas higifnico sanitarias y tecnolbgicas durante el pro-.
as{ como con las medidas de hlglenizaclﬁn de los envases
donde fue transportada la leche. :

cesd,
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