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ANO BACTERIA PAIS
2001 L. monocytogenes (1); S. aureus — ET (1); E. coli (1); S. MX; NIC
aureus (1)
2002 Salmonella (3); L. monocytogenes (2); E. coli (3); S. Francia; MX; NIC; Israel,
aureus (5) HN
2003 Salmonella (8); L. monocytogenes (1); E. coli (11); S. HN; MX;
aureus (12)
2004 Salmonella (4); L. monocytogenes (5); E. coli (14); S. RD; HN; MX; NIC; BR;
aureus (17) Italia; Bolivia; RD; Francia
2005 Salmonella (2); L. monocytogenes (2); S. aureus — ET (1); HN; MX; Portugal; Suiza;
E. coli (10); E. coli O157H7 (1); S. aureus (10) RD; Bulgaria; NIC; Egipto;
Francia
2006 Salmonella (1); E. coli (3); S. aureus (5) HN; Canad4; Israel; RD
2007 Salmonella (5); L. monocytogenes (1); E. coli (10); S. Francia; HN; ltalia; MX;
aureus (7) Grecia; ARG; CH; NIC;
Suiza
2008 Salmonella (1); E. coli (4); S. aureus (3) MX; HN
http://www.fda.gov/ora/fiars/ora_import_ial210.html

Alerta de importacion # 12-10 del 17 de junio de 2003, “DETENCION SIN
EXAMINACION FiSICA DEL QUESO POR CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA” (ltima revisién del archivo en 7 de febrero de 2008.

No podemos asumir que todos los paises y que todos los productores tienen el

mismo nivel de higiene en las explotaciones lecheras.

Por otra parte, la presencia de patdogenos puede ser aun mas probable en la

leche cruda y sus derivados producidos en paises con controles menos estrictos

de higiene (BP) en las explotaciones lecheras.




BROTES DE ETAS - LACTEOS 1990-2003
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Enterobacterias: los miembros de la familia Enterobacteriaceae son huéspedes normales del
intestino de los animales, por lo tanto su presencia en el agua y la leche se relaciona con
contaminacioén de origen fecal.

C. jejuni — reservorio aves domesticas, menos de 500 células pueden ocasionar la enfermedad.
Contaminacién de aguas con heces. Mayoria de casos contaminacion cruzada. Infeccion de las
ubre. Heces infectadas de vacas.

Shigella — Persona a persona; contaminacion fecal — oral; Agua contaminada.

Salmonella spp.: Las vacas lecheras pueden ser reservorios; se estima que del 27 al 31% de los
hatos lecheros de Estados Unidos esta colonizado por Salmonella. Salmonella spp. causa
bacterial en aborto bovino.

Norovirus — Persona — persona; fecal — oral, agua contaminada heces.

L. monocytogenes: ubicua suelo — agua. Intestinos animales y humanos.
Persona a persona.



ETAs - QUESOS - ETIOLOGIA

ANO PATOGENOS

2000 Salmonella Enteritidis; L. monocytogenes; Norovirus; S. aureus

2001 L. monocytogenes; Salmonella spp.; S. aureus; Norovirus; C. jejuni
2002 Salmonella spp.; S. aureus; Norovirus; S. Newport

2003 Salmonella spp; L. monocytogenes; C. jejuni; S. Enteritidis; S.
Heidelberg; S. Newport

2004 E. coli O157:H7; Shigella sonnei; Norovirus; S. aureus

2005 Salmonella Enteritidis; S. Newport; Norovirus; S. aureus

2006 C. jejuni; L. monocytogenes; S. Heidelberg; S. Newport; S. Java; S.
Thompson

http://www.cdc.gov/foodborneoutbreaks/outbreak data.htm

Fuente: Centers for Disease Control and Prevention (CDC)
Department of Health and Human Services
Outbreak Surveillance Data



Bt ABITOS DE CONSUMO

El reto es garantizar confianza en el consumidor.

La calidad higiénico-sanitaria de la leche tiene una influencia directa sobre la
inocuidad de los productos elaborados. Los paises compradores elevan cada vez
mas sus estandares de inocuidad y calidad. No cumplir con estos requerimientos
del mercado significara ser desplazados por otros competidores.

La calidad final de un producto lacteo, ya sea manufacturado o fresco, puede
solamente ser tan buena como la calidad de la leche que se produce y conserva
en la explotacion.



PRESENCIA DE PATOGENOS EN LAS EXPLOTACIONES

v" De la exposicion del
entorno alos
contaminantes -
Ambiente

v" Del estado de salud
del animal

v" De las situaciones
de estrés
susceptibles de
incrementar la
excrecion microbiana

La leche cruda debera proceder de animales:

eque no presenten sintomas de enfermedades contagiosas transmisibles al
hombre por la leche

egue estén en un buen estado de salud general, no presenten trastornos que
puedan contaminar la leche y, en particular, no padezcan enfermedades del
aparato genital con flujo, enteritis con diarrea acomparfada de fiebre ni
inflamaciones perceptibles de la ubre

egque no presenten ninguna herida en la ubre que pueda alterar la leche.



MASTITIS

Inmunodeficiencia

Pérdidas US$ 150 - 200/vaca/ario

Mastitis Contagiosa

Causada por: Streptococcus agalactiae, Staphylococcus aureus y Micoplasma
spp.
Fuente primaria: ubres de las vacas infectadas

Mastitis Ambiental

Causada por: Bacterias coliformes (Eschericia coli) y por Streptococcus
ambientales (Strep. uberis, Strep. bovis, Strep. dysgalactiae, Enterococcus
faecium y Enterococcus faecalis)

Fuente primaria: el medio ambiente de la vaca

La via descendente o hematdgena la utilizan los microorganismos que pueden
causar enfermedad sistémica o tienen la propiedad de movilizarse por la sangre
y a través de los capilares mamarios llegar a infectar la ubre (Salmonellas,
Brucellas, Mycobacterium tuberculosos).

Streptococcus agalactiae produce una elevacion brusca de células somaticas en
la leche de tanque aunque la cantidad de vacas infectadas en el hato sean
pocas.



PRINCIPALES RUTAS DE TRANSMISION BACTERIANA
DURANTE EL ORDENO
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Procedimiento e higiene del ordefio

Para reducir al minimo la contaminacion durante el ordefio es necesario aplicar
practicas de higiene eficaces con respecto a la piel del animal, el equipo de
ordefo (si se utiliza), el manipulador y el ambiente en general.

El ordefio debe realizarse en condiciones higiénicas, que incluiran:
L Buen trato a las vacas durante el arreo y periodo previo al ordefio
U Realizarse dentro de una sala de ordefio, limpia y sin perturbaciones

% Asegurarse de que las personas que realizan el ordefio sigan las reglas
basicas de higiene:

eUsar ropa limpia y apropiada

*Mantener las manos y brazos limpios, especialmente durante el
ordefio

*Cubrir cortes o heridas

*No tener ninguna enfermedad contagiosa

Nota: Una maquina que no funciona adecuadamente lesiona el esfinter
del pezon y puede provocar un flujo inverso de leche consistente en el
bombardeo de gotas de leche de un cuarto enfermo al pezén de uno
sano, creando condiciones de stress a las vacas.



PRESENCIA DE PATOGENOS EN LAS EXPLOTACIONES

HIGIENE EQUIPOS PERSONAL

Procedimiento e higiene del ordefio

WEn caso de utilizar agua para lavar y masajear los pezones ésta debe ser
potable; (en algunos establecimientos, se puede utilizar el presellado de los
pezones) en ambos casos, secar posteriormente los pezones con toallas
Individuales.

U El empleo de recipientes/equipos de ordefio, limpios y desinfectados.

& Evitar que operaciones tales como la alimentacién contaminen el equipo, la
leche y el entorno.

Y Los animales con sintomas clinicos de enfermedad deben ser separados y/o
ser los Ultimos ordefiados, o bien se ordefiaran con un equipo distinto o0 a mano,
y su leche no se utilizara para el consumo humanao.



PRESENCIA DE PATOGENOS EN LAS EXPLOTACIONES

mi@{”

C. jejuni: Portadores: Aves domeésticas y cerdos. Heces infectadas de perros y
gatos. Contaminacioén del agua.

Salmonella spp.: Portadores: Roedores, insectos, aves silvestres, reptiles,
cerdos, perros y gatos.
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PRESENCIA DE PATOGENOS EN LAS EXPLOTACIONES

Manipulacion, almacenamiento y transporte de la leche

Y La leche debe manejarse P/ recogerse en equipos y condiciones higiénicas para
evitar su contaminacion; la leche ordefiada manualmente debe filtrarse antes de
depositarla en el recipiente o tanque de almacenamiento.

Y Los filtros deben ser de papel desechable, estar limpios y cambiarse segin
indicaciones de la autoridad competente y especificaciones del proveedor.

% El equipo de almacenamiento debe tener capacidad para mantener la leche a
la temperatura requerida hasta el momento de la recogida.

LLlos sistemas de refrigeracion deben tener procedimientos de calibracion,
mantenimiento preventivo y acciones correctivas, manteniéndose los registros
apropiados.

% Los tanques deben estar equipados con un termémetro para controlar la
temperatura de la leche y mantener los registros apropiados de la temperatura
de almacenamiento. Asegurarse de que todo el equipo funciona adecuadamente.
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PRESENCIA DE PATOGENOS EN LAS EXPLOTACIONES

Manipulacion, almacenamiento y transporte de la leche

G Enfriar la leche después del ordefio a la temperatura de almacenamiento
requerida por el procesador y la legislacion nacional tan pronto como sea posible
y dentro del tiempo especificado.

LLla leche debe recolectarse, transportarse y entregarse sin retrasos
injustificados y de tal forma que se evite la introduccién de contaminantes y se
reduzca al minimo la proliferacion de microorganismos en el producto.

L Cuando la leche no pueda refrigerarse en las explotaciones lecheras sera
necesario que la recoleccién y entrega de la misma a un centro de acopio o
planta de procesamiento, se efectie en el menor tiempo posible con el fin de
reducir al minimo la proliferacién de microorganismos en la leche.

L Durante el transporte de la leche se deben tomar medidas higiénicas para
evitar su contaminacion y mientras esta actividad se realice, los vehiculos seran
exclusivos para el transporte de la misma.
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Como forma de fomentar las practicas higiénicas apropiadas en las
explotaciones lecheras se han elaborado afiches de BPO mecanico y manual y
el Manual de Buenas Practicas en Explotaciones Lecheras para Centroamérica,
Panamd y Belice. Dicho Manual se plantea como un documento de
requerimientos basicos que debe ser asumido por los productores.

En los paises de la region se han ido desarrollando una serie de programas
destinados a garantizar la inocuidad y calidad de la leche producida en las
explotaciones desde distintos ambitos, como: empresas lacteas, organizaciones
gremiales, organismos publicos y organismos no gubernamentales e
internacionales.

Nuestro objetivo es que los ganaderos se comprometan de forma voluntaria a
respetar las practicas definidas en el manual, que se basan en la relacion
existente entre la salud del consumidor y las buenas practicas al nivel de la
explotacion.
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El presente manual ayuda al ganadero a prevenir los problemas en las
explotaciones lecheras y a garantizar que se apliquen buenas practicas de
manejo de los animales, higiene, ordefio y leche.

Recoge mandatos legales y de buenas practicas “voluntarias” agrupadas en 16
areas que se han considerado las mas importantes en las explotaciones

lecheras.



Estructura del manual

EEEEEE EFE

Introduccién
Definiciones

Condiciones ambientales generales para la explotacion
lechera

Disefio, construccion y mantenimiento de las instalaciones
Equipo, utensilios de ordefio y enfriamiento

Programa de vigilancia de salud del hato

Buenas practicas para el uso de medicamentos veterinarios
Identificacion y movilizacién de animales

Procedimiento e higiene del ordefio
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Estructura del manual

EEEE FEEEE

Manipulacién, almacenamiento y transporte de la leche
Suministro de Agua
Alimentacion animal
Higiene del personal

Capacitacion al personal de ordefio o manipuladores de la
leche

Limpiezay desinfeccion
Control de plagas y roedores
Manejo de desechos

Registros
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Capacitacion al personal de ordefio o
manipuladores de la leche

Los productores de leche y el personal que participa en la
recoleccion y transporte la misma deben recibir capacitacion
necesaria y tener conocimientos técnicos apropiados sobre
los siguientes temas:

% sanidad animal y empleo de medicamentos veterinarios;

& elaboracion y empleo de alimento para animales;

% manejo del hato;

& ordefio higiénico;

% almacenamiento, manipulacién, recoleccién y transporte de la

leche (limpieza de los recipientes de almacenamiento, requisitos
de temperatura, procedimientos de muestreo, etc.);

& peligros microbiolégicos, quimicos y fisicos y medidas de control
de los mismos.

& Consecuencias o riesgos de practicas de higiene personal
inadecuadas.
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Registros

Para asegurar lainocuidad de la leche deberan mantenerse registros
relativos a:

& La prevencion y control de enfermedades animales que tienen
repercusiones en la salud publica;

La identificacion de los animales y sus desplazamientos;

El control regular de la salud de la ubre;

El uso de sustancias quimicas para el control de plagas y roedores;
La naturaleza y fuente de los alimentos para animales empleados;
Las temperaturas de almacenamiento de la leche;
La limpieza y desinfeccion del equipo;

Salud y capacitaciéon del personal;

% Andlisis de laboratorio, cuando aplique;

% Control de la clorinacion del agua, cuando aplique

FEEEEES

19



Registros

% Mantener y conservar todos los documentos comerciales y
sanitarios que permitan conocer el historial de cada animal
0 grupo de animales, desde la explotacion o el
establecimiento de origen hasta su destino final (otra
explotacion).

& Conservar y poner a disposicion de la autoridad competente
(Servicios Veterinarios) todos estos documentos y registros.

Una leche que presenta altos recuentos bacterianos y de células somaticas
presenta modificaciones quimicas como la reduccién de la caseina (responsable
formacion de la cuajada) y lactosa, el aumento de proteinas solubles
provenientes de la sangre, etc., menor cantidad de calcio, lo que aumenta el
tiempo de coagulacion. Estas modificaciones se traducen en un menor
rendimiento industrial de los productos fabricados. Se estima un promedio de
reduccion en los rendimientos de queso del orden del 7,35% para quesos de
pasta dura, 7,47% para los semiduros y 9,2% para los blandos. A esto hay que
sumarles olores y sabores desagradables dada la proteolisis y lipolisis
(Enranciamiento y oxidacion) desarrolladas. El enranciamiento afecta el sabor de
todos los subproductos lacteos y ejerce un efecto inhibidor sobre los fermentos
lacticos que se utilizan para elaborar yogurt, leches cultivadas, quesos, etc.

Cuando la leche llega a fabrica con alta acidez desarrollada, la posibilidad de
obtener buenos productos esta perdida de antemano y los productos elaborados
tienen menor tiempo de duracion en el mostrador, como producto de incremento
de las enzimas proteoliticas.

20






