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RESUMEN

La investigacién se realizd en la Provincia de Cotopaxi, Canton Salcedo y Parroquia
San Miguel en la Comunidad el Galpdn Sector Huapante, ubicada a una altitud de
3200 msnm, con una temperatura promedio de 16°C.

Esta comunidad es considerada una zona que se dedica a la agricultura y ganaderia por
este motivo existe una sobreproduccién de leche cruda, lo cual hay 7 recolectores y un
centro de acopio llamado El Ordefio, cada recolector tiene entre 1000 a 2000 litros de
leche cruda, se tomé como referencia un sector llamado Huapante, el cual esta
conformado de 110 habitantes que se dedican exclusivamente a la produccion de leche,
una vez que los productores obtienen la leche lo colocan en recipientes de plastico o
bidones de aluminio para después ser entregado al recolector quien realiza todo el

proceso de almacenamiento de leche cruda.

Dentro de los procesos se puede determinar todas las actividades de la produccion y
almacenamiento de leche cruda de manera comprensible tanto para productores como
recolectores, donde se identifico el tiempo que se demora en cada actividad mediante

el cursograma analitico.

Las buenas practicas de manufactura son indispensables para la elaboracion y
manipulacién de alimentos garantizando que se realicen todas las actividades en

condiciones sanitarias igualmente ayudando a conservar la inocuidad de los alimentos.

Palabras claves:

Sobreproduccion de leche cruda
Produccion y almacenamiento de leche cruda
Manipulacién de alimentos

Buenas préacticas de manufactura
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ABSTRACT

This research was carried out in Salcedo - Cotopaxi Province, San Miguel
neighborhood El Galpén Community in Huapante, located at an altitude of 3200
meters above sea level, with an average temperature of 16°C.

This community is considered an area dedicated to agriculture and livestock for that
reason, there is a milk overproduction, there are 7 collectors and a collection center
called “El Ordefio”, each collector has between 1000 to 2000 liters of milk, it was
taken as a reference in Huapante, which consists of 110 people that are exclusively
dedicated to milk production, once the producers get the milk placed in plastic
containers or aluminum drums to be delivered to the collector who performs the entire

process of milk storage.

Within the process can determine all production activities and storage of milk in an
easy way to understand for both producers and collectors, which identified the time

taken in each activity through the analytical course.

Good manufacturing practices are essential for food processing, to be sure that all

activities are carried out in sanitary conditions and helping to maintain food safety.

Keywords:

Milk overproduction
Milk production and storage
Food processing

Good manufacturing practice

Checked by:

Lcda. Verdnica Rosales M. Sc.
DOCENTE UGT



CAPITULO |

1.1. Tema

Inadecuado proceso de almacenamiento de leche cruda del ganado vacuno en la
Comunidad el Galpén, Cantdn Salcedo - Provincia de Cotopaxi.

1.2. Antecedentes

En el afio 1960 existié la hacienda El Galpon donde tenia trabajadores para la
agricultura y a la ganaderia, contaban con un total de 300 vacas para la produccion,
almacenaban la leche en el mismo lugar, desde ese entonces elaboraban quesos en la
misma hacienda, para luego ser distribuidos a QUITO y GUAY AQUIL después de un
tiempo existio una fabrica llamada ILESA en Lasso, fue la primera fabrica donde la
hacienda entregaba la leche un total de 4000 litros, transportaban solo en camién con
tanques de plastico una vez desaparecido la fabrica ILESA empezaron a entregar a la
fabrica LA FINCA ubicada en Salache en la Provincia de Cotopaxi del Canton

Salcedo.

En la comunidad El Galpdn la hacienda empez6 a dividir sus terrenos para que los
habitantes de la misma, inicien sus actividades tanto en la agricultura como en la
ganaderia y tengan mas ingresos economicos y una vida estable, la poblacion fue
creciendo con el pasar del tiempo y la mayoria de los habitantes empezaron a dedicarse
a la ganaderia, por este motivo existe una sobreproduccion de leche cruda del ganado

vacuno.

En la actualidad la comunidad EI Galpdn estd conformada por cuatro sectores
como son: Gramadero, San Nicolas, Huapante y Llimbe el cual existen 7 recolectores
de leche cruda y un centro de acopio llamado EL ORDENO, cada recolector cuenta
con su propio camidn y tanques de aluminio para recibir la leche de cada productor,
con una capacidad de 1000 a 2000 litros de leche, el recolector es encargado de llegar
directamente al lugar donde los productores entregan su producto a un precio de 0,37

centavos por litro.



1.3. Planteamiento del problema

En esta comunidad la Hacienda llamada EL Galp6n se dedica a la crianza del
ganado vacuno y produccion de leche cruda con un total de 4000 litros en donde ellos
no tenian donde distribuir su producto porque no contaban con el medio de transporte
adecuado, ademas no tenian accesibilidad a algunos lugares ya que sus vias se
encuentran en mal estado, no contaban con recipientes adecuados para almacenar la
leche por esta razdn los productores decidieron producir quesos en el mismo lugar para
después ser distribuidos a QUITO Y GUAYAQUIL.

Con el pasar del tiempo los habitantes de la comunidad EI Galpdn determinaron
que existia rentabilidad econdmica en esta actividad, por lo que la mayoria de los
mismo se dedican a la produccion de leche cruda para luego ser entregado a los
recolectores, donde ellos no cuentan con el medio de transporte adecuado y utilizan
los tanques de plastico para recibir la leche y después venderlo a pequefias fabricas

dentro del Canton Salcedo a precios bajos ya que no cuentan con la calidad requerida.

La mayoria de los productores no cumple con las normas de calidad que requiere
AGROCALIDAD que pertenece al MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA (MAGAP) por esta razon los
recolectores de leche no tienen entregas a grandes fabricas, motivo por el cual no
pueden subir el precio de la leche cruda afectando directamente a los productores, y
falta de recursos econdmicos para la alimentacion adecuada del ganado vacuno debido

que se requiere de balanceado, sales minerales y vitaminas.

1.4. Justificacion

Esta investigacidn pretende mejorar la eficiencia en la cadena de almacenamiento
de la leche cruda de la Comunidad el Galpon en el sector Huapante perteneciente al
Canton Salcedo, Provincia de Cotopaxi, a fin de que en forma conjunta puedan generar
volimenes de produccion considerables y de calidad que permitan su facil colocacion
en los mercados Nacionales, por lo que mejorara el nivel econémico de cada productor

en el sector Huapante.



Los beneficiarios directos son todos los productores de leche cruda de la zona rural
de la comunidad EI Galpén del sector Huapante también la parroquia aledafia de “San
José de Poalo” de esta forma se ayudara a los productores de leche cruda a obtener
mayores ingresos econdémicos y fuentes de trabajo generados por una actividad propia
del sector, también se beneficiaran los comerciantes e industrias de leche, motivo por

el cual se entregara un producto aplicando estandares de calidad.

Es factible realizar el presente trabajo investigativo ya que ayudara al sector
Huapante de la comunidad EIl Galp6n con un total de 110 habitantes que se dedican a
la produccion de leche, con un promedio de 1000 a 2000 litros de leche, permitiendo
mejorar el nivel de vida de los productores de la zona rural del Canton Salcedo a través
de mayores ingresos econdmicos y fuentes de trabajo generados por una actividad
propia del sector de forma sustentada y sostenible, con la finalidad de mantener la

calidad y cantidad ofrecida a la ciudadania, empresas e industrias lacteas.

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general

Determinar los principales problemas que existen en el inadecuado proceso de
almacenamiento de leche cruda del ganado vacuno mediante una investigacion de
campo en la Comunidad el Galpdn, Cantén Salcedo - Provincia de Cotopaxi para

buscar alternativas de mejoramiento.

1.5.2. Objetivos especificos

e Recopilar la informacion sobre la situacion actual de la Comunidad el Galpdn
mediante la utilizacion de técnicas de investigacion para obtener datos
precisos.

e Identificar cuéles son los problemas que conllevan al inadecuado proceso de
almacenamiento de la leche cruda mediante un proceso investigativo con el fin

de conocer las posibles mejoras al problema encontrado.
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e Proponer una alternativa de solucion acorde a las necesidades y requerimientos

de los habitantes de la Comunidad el Galpon para mejorar el proceso de

almacenamiento de leche cruda

1.6. Alcance

El presente analisis de caso se llevard a cabo en el sector Huapante de la
comunidad El Galp6n cumpliendo los estandares de calidad, para la comercializacion
higiénica de la leche, los beneficiarios directos son todos los productores de leche de
la zona rural de la misma, también la parroquia aledafia de “San José de Poalo” de
esta forma se ayudara a los productores de leche cruda a obtener mayores ingresos
econdmicos, por lo tanto es factible realizar el presente trabajo investigativo razon por
la cual es un sector con mayor produccion de leche cruda, con la misma finalidad de

mantener la calidad y cantidad ofrecida a la ciudadania e industrias lacteas.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1. Proceso

Son etapas sucesivas a las cuales se somete la materia prima y los productos
intermedios para obtener el producto terminado.(Oleas, 2017, pag. 10)

2.1.2. Gestién de procesos

Es cualquier actividad o conjunto de actividades, que utiliza recursos para
trasformar elementos de entrada en resultado puede considerarse un proceso. (Lopez,
2011, pag. 12)

2.1.3. Administracion de Procesos

Los procesos cuidadosamente planificados y bien manejados combinados con una
cultura que fomenta la politica de compartir conocimientos del trabajo en conjunto han
sido principales para la capacidad de entregar productos y servicios de alta calidad.
(Evans & Lindsay, 2009)

2.1.4. Elementos de un proceso

a. Input (entrada principal)

Producto con unas caracteristicas objetivas que responde al estandar o criterio de
aceptacion definido. El input es un “producto” que provienen de un suministrador

(externo o interno); es la salida de otro proceso o de un “proceso del proveedor” o del

“cliente”.



b. Secuencia de actividades

Propiamente dicha que precisan de medio y recursos con determinados requisitos

para ejecutarlo siempre bien a la primera.

c. Output (salida)

Producto con la calidad exigida por el estandar del proceso. La salida es un

“producto” que va destinado a un usuario o cliente (externo o interno).

Tipos de output

e De producto tangible que posteriormente sera sometido a control de calidad

(medicién y seguimiento del producto segin 1SO 9001)

e Finalista, de eficacia (resultados) o sus sinénimos valor, satisfaccion.

2.1.5. Factores de un proceso

a. Personas

Un responsable y los miembros del equipo de proceso, todas ellas con los

conocimientos, habilidades y actitudes adecuados.

b. Materiales

Materias primas o semielaborados, informacion (muy importante especialmente
en los procesos de servicio) con las caracteristicas adecuadas para su uso. Los
materiales suelen ser proporcionados por el proceso de “Gestion de Proveedores”

c. Recursos fisicos

Instalaciones. Maquinaria, utillajes, hardware, software que han de estar siempre

en adecuadas condiciones de uso. Aqui nos referimos al proceso de gestion de
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proveedores de bienes de inversion y al proceso de mantenimiento de la

infraestructura.

d. Métodos/planificacién del proceso

Método de trabajo, procedimiento, hoja de proceso, instruccion de trabajo. Es la
descripcion de la forma de utilizar los recursos, quién hace qué, cuando y muy

ocasionalmente el como.

Se incluye el método para la medicion y el seguimiento del

e Funcionamiento del proceso (medicion o evaluacion).
e Producto del proceso (medida del cumplimiento).

e La satisfaccion del cliente (medida de satisfaccion).

e. Medio ambiente o entorno en el que se lleva a cabo el proceso

Un proceso esta bajo control cuando su resultado es estable y predecible, lo que
equivale a dominar los factores del proceso, supuesta la conformidad del input. En
caso de un funcionamiento incorrecto, poder saber cual es el factor que lo ha originado
en de capital importancia para orientar la accién de mejora y hacer una autentica
gestion de calidad. (Velasco, 2010)

2.1.6. Mapa de procesos

Identificacion de los procesos misionales y de apoyo, los materiales, los recursos
de infraestructura, la maquinaria, la tecnologia y los recursos econémicos, asi como
también los requisitos establecidos en la norma o normas en las cuales se basa el disefio
del sistema de gestion de la calidad para la produccion del bien o servicio. (Gonzales
Ortiz & Arciniegas Ortiz, 2016)
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Figura 1 Mapa de procesos
2.1.7. Tipos de procesos
a. Procesos operativos
Combina y transforman recursos para obtener el producto o proporcionar el
servicio conforme a los requisitos del cliente, aportando en consecuencia un alto valor
afiadido.

b. Procesos de apoyo

Proporcionan las personas y los recursos necesarios por el resto de procesos y

conforme a los requisitos de sus clientes internos.

c. Procesos de gestion

Funcionan recopilando datos del resto de los procesos y procesandolos para

convertirlos en informacion de valor para sus clientes internos; informacion
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comprensible, fiable, precisa, oportuna, puntual y, sobre todo, accesible y aplicable

para la toma de decisiones.

d. Proceso de direccion

Los concebidos con caracter transversal a todo el resto de procesos de empresa. El
proceso de formulacion, comunicacion, seguimientos y revision estrategia. (Velasco,
2010)
2.2. Procedimiento

2.2.1. Definicidén

El procedimiento es una forma especificada para llevar a cabo una actividad o un

proceso.(Oleas, 2017, pag. 15)

2.3. Diagrama de flujo

2.3.1. Definicion

Es una representacion grafica que muestra los diferentes pasos a ser realizados en
el desarrollo de un proceso, pueden ser empleados en cualquier area. El diagrama de
flujo tiene su mayor utilidad cuando se requiere identificar la trayectoria actual o ideal
que sigue un producto o servicio y para identificar desviaciones de un procedimiento

ya establecido. (Gonzales Ortiz & Arciniegas Ortiz, 2016)



Tabla 1
Simbologia del diagrama de flujo
SIMBOLOGIA DESCRIPCION

< ) Representacion del inicio y fin de los procesos

Representa la ejecucion de una actividad dentro de un
proceso

<> Representa una decision dentro de un proceso

Representa un documento

> Representa el transporte

Representa una demora dentro del proceso

O Representa las principales fases del proceso

Representa el almacenamiento

Conectores entre simbolos

]
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2.4. Calidad

2.4.1. Definicion

Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicios que confiere
su aptitud para satisfacer unas necesidades expresadas o implicitas. (Lopez, 2011, pag.
12)

2.4.2. La gestion de la calidad

2.4.2.1. Definicion

Conjunto de actividades de la funcion general de direccion, que determina la
politica de calidad, sus objetivos e indicadores, con las responsabilidades
correspondientes, de igual manera incluye la satisfaccion de las necesidades de los
clientes externos, sin desconocer que los clientes internos son muy importantes para el

cumplimiento de los objetivos de la calidad. (Vega & Builes, 2010, pag. 36)
2.4.3. Sistema de gestion de la calidad

Es considerado como la manera o estrategia en que una organizacion desarrolla la
gestion empresarial en todo lo relacionado con la calidad de sus productos y servicios,
y los procesos para producirlos. (Gonzales Ortiz & Arciniegas Ortiz, 2016)
2.4.4. La administracion de la calidad

Es definir el rumbo de la organizacion que permita mantener y aumentar la

satisfaccion de sus clientes sustentados en el concepto de calidad como elemento
esencial. (Vega & Builes, 2010, pag. 69)



12
2.4.5. Normas de calidad

Una norma de calidad es un documento, establecido por aceptacion y demostrado
por un organismo reconocido (nacional o internacional), que proporciona, para un uso
comun y repetido, reglas, directrices o caracteristicas para las actividades de calidad o
sus resultados, con el fin de conseguir un grado 6ptimo de orden en el contexto de la
calidad. (Lopez, 2001)

2.4.6. Control de calidad

Conjunto de técnicas y procedimientos de que se sirve la direccion para orientar,
supervisar y controlar todas las etapas mencionadas hasta la obtencion de un producto
de la calidad deseada. (Hansen & Ghare, 1990, pag. 2)

2.5. Mejora continua

Aplicar acciones pequefias permanentemente con el fin de hacer los procesos y
actividades de la empresa cada vez mas eficientes y efectivos, asi como, realizar
pequefias mejoras en los productos o en la prestacion del servicio, segun sea el tipo de
empresa, para el logro del objetivo primordial de toda organizacion como es la
satisfaccion de las necesidades, deseos y expectativas del cliente. (Gonzéles Ortiz &
Arciniegas Ortiz, 2016)

2.6. Materia prima

Son los principales materiales utilizados para producir como final o de consumo,
la que da vida a las empresas industriales, ya que son creadas para la produccién o
transformacion de la materia prima en un articulo terminado para la satisfaccion de los
consumidores y representa como el elemento de mayor importancia dentro del costo.

La materia prima se puede manifestar de la siguiente manera:

e La materia prima se conserva dentro del almacén de la misma manera en la que
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fue adquirida.

e La materia prima cuando se empez6 a transformar y no se termind, quedando
con un grado de avance, pero esta inconclusa.
e Los productos terminados, cuando ya tiene todo el proceso de transformacion

y se encuentra como un articulo listo para ser vendido.(Roman, 2012, pag. 40)

2.7. Producto

2.7.1. Definicion

Son aquellos atributos internos que lo contribuyen, como las caracteristicas
tecnoldgicas, la marca, las variedades (sabor, color), los tamarios, el disefio, empaque

0 también sus caracteristicas de fragilidad.(Dvoskin, 2004, pag. 26)

2.8. Leche

2.8.1. Definicion

Es un producto alimenticio secretado por la ubre de las hembras, que en su estado
natural es liquido, de color blanco cremoso, olor y sabor caracteristico normales, es un
producto rico en nutrientes y por lo tanto muy delicado y facil de que se contamine si

no se maneja adecuadamente.(Cabrera V. & Villa M., 2003, pag. 6)

2.8.2. Leche cruda de vaca

Es el producto que se obtiene de la secrecién normal de las glandulas mamarias,
obtenida a partir del ordefio completo e higiénico de las vacas sanas, sin adicion ni
sustraccion alguna, libre de calostro y materias extrafias a su naturaleza, destinada al
consumo humano en su forma natural o a la elaboracién de subproductos. (Cabezas,
2013, pag. 6)
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Figura 2 Definicion de leche

2.8.3. Calidad de la leche

Para obtener una leche de buena calidad se debe tener en cuenta como: animales
de buena calidad (raza Holstein y Jersey), alimentacion adecuada, buen manejo y
estricta sanidad, de igual forma se deben cumplir una serie de normas y
procedimientos, se debe empezar por producirla en buenas condiciones, conservarla
adecuadamente mientras es recogida y transportada a la planta recibidora o
trasformadora. (Cabrera V. & Villa M., 2003, pags. 7-8)
2.8.4. Composicion de la leche

Los principales elementos que componen la leche se detalla a continuacion:

a. Agua

Segun (CHAVEZ, 2015) El agua se encuentra en un 88% en promedio.

b. Grasa

Segun (CHAVEZ, 2015) La grasa ocupa un porcentaje de 3.5% por ello, sube a la

superficie formando la crema o nata, depende la raza de la vaca.
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c. Lactosa

Segin (CHAVEZ, 2015) La lactosa es un componente de mayor presencia,

responsable del sabor dulce caracteristico y agradable de la leche.

d. Sales minerales

Segun (CHAVEZ, 2015) Los mas importantes son el magnesio, cloro, potasio y
sodio que tienen una funcidn significativa, sobre todo el calcio que es importante para

la formacion de los huesos.

e. Vitaminas

Es la principal fuente en la alimentacion como la riboflavina (B12), tiamina,

vitaminas A y B6, importantes para el crecimiento del cuerpo.(Chavez, 2015, pag. 8)

2.8.5. Caracteristicas organolépticas de la leche cruda

a. Color

Segun (RUIZ, 2015) El color de la leche normal es blanco, en ocasiones la leche

puede presentar coloraciones anormales.

e Color blanco con tinte azulado: En leches total o parcialmente descremadas o
adulteradas con agua.

e Color gris amarillento: Leches de retencion o leches de vacas con mastitis.

e Color rosado: Debido a la presencia de sangre o crecimiento de determinados
microorganismos.

e Otros colores (amarillo, azul, etc.): Resultado de la contaminacion con
sustancias coloreadas o por el crecimiento de determinados microorganismos.

e Coloracion amarillo verdosa: Leche adulterada con suero de queseria y es

debido a la presencia de riboflavina.
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Figura 3 Color de la leche

b. Olor

Segun (RUIZ, 2015) Es caracteristico y debido a los compuestos organicos
volatiles de bajo peso molecular (aldehidos, acidos, cetonas, y trazas de sulfato de

metilo). Con facilidad la leche adquiere olores y sabores extrafios, procedentes de:

e Alimentos que consume la vaca antes de ser ordefiada.

e Cambios quimicos o microbiolégicos que la leche experimenta durante su
manipulacion.

e Sustancias de olor fuerte y superficies metalicas que han estado en contacto

con el animal.

c. Sabor

Segun (RUIZ, 2015) Su sabor no es &cido, tampoco amargo, es ligeramente dulce,
debido al contenido en lactosa, de la misma manera en ocasiones puede presentar un
sabor algo salado debido que ha sufrido procesos de mastitis, por el contrario el sabor

puede ser acido si el porcentaje de acidez de la leche es mayor a 0.2-0.3%.
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2.8.6. Propiedades fisicoquimicas de la leche cruda

a. Densidad

Segun (RUIZ, 2015) Su composicion esta determinada por el agua, proteinas,
lactosa y minerales, lo cual la densidad de la leche puede oscilar entre 1.028 a 1.034
centimetros cubicos a temperatura de 15°C, estos valores de densidad corresponden a
una leche entera, los de la leche desnatada estaran por encimay los de una leche aguada

estaran por debajo.

b. pH

Segun (RUIZ, 2015) El pH de los alimentos dependera de las sustancias acidas y
bésicas que posea, siendo el de la leche préxima a la neutralidad; su valor oscila entre

6.5y 6.65 unicos valores diferentes pueden ser debidos a:

e Estado sanitario de la glandula mamaria deficiente.
e Presencia de determinados microorganismos que transforman la lactosa en
acido lactico.

e Presencia de microorganismos alcalinizantes.

c. Acidez de la leche

Segun (RUIZ, 2015) La leche fresca tiene una acidez de 0.15 a 0.16% que es
aportada por diferentes sustancias en las siguientes proporciones: Una acidez por
debajo de 0.15% puede ser debido a:

e Mastitis
e Aguado

e Alteracién con productos alcalinizantes.
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d. Viscosidad

La viscosidad en una medida de la resistencia de los liquidos a fluir, cuanto mas
viscoso es un liquido, més lento es su flujo, del mismo modo la leche fresca posee una

viscosidad mayor que la del agua. (Ruiz, 2015, péags. 20-24)

2.9. Ordefio

2.9.1. Definicion

El ordefio es el procedimiento que consiste en extraer la leche de las vacas en
forma manual o mecénica aplicando técnicas de higiene de igual forma para ordefiar
las vacas es preciso tener un equipo de ordefio y una buena ordefiadora u ordefiador
que estén capacitados y sean conscientes de la importancia de realizar un buen ordefio.
(Blanco, 2002, pag. 5)

2.9.2. Tipos de ordefio

2.9.2.1. Ordeio manual

Este procedimiento consiste en que el ordefiador utilice las manos para extraer la
leche de la ubre de la vaca en forma suave, presionando la teta a mano Ilena o pellizco,
mediante el cual se utilizan dos o tres dedos de la mano especialmente cuando los
pezones son pequefios, el ordefio debe realizarse en forma rapida recomendado un
tiempo de 10 minutos porque pasado el estimulo la vaca tiende a perder la leche

ocasionando dafos en la ubre como la mastitis.
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Figura 4 Ordefio manual

2.9.2.2. Ordefio mecanico

Este procedimiento consiste en extraer la leche de la vaca mediante la utilizacion
de un equipo de ordefio mecanico como puede ser fijo o movil, por tal motivo la
maquina protege la leche de la contaminacion por parte del ordefiador y la suciedad
que esta presente en la ubre de la vaca. Un equipo de ordefio mecanico consta de
pezoneras, mangueras, tuberias de conexion y tanque de recoleccion.

Figura 5 Ordefio mecanico
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2.9.3. Procedimientos para un buen ordefio

2.9.3.1. Antes del ordefio

Antes de iniciar el ordefio se debe realizar las siguientes actividades que se
encuentra en la preparacion del ganado, de la persona que va a realizar el ordefio
asimismo se requiere utilizar la ropa adecuada, de los materiales necesarios para
realizar el procedimiento del ordefio, los materiales deben estar bien secos o escurridos

para evitar contaminacién tanto con agua como detergente o desinfectante.

a. Orden del ordefio

Para iniciar el ordefio se realiza con el arreado de las vacas que consiste en llevarlas
al lugar de ordefio con tranquilidad, buen trato, evitando golpes, gritos y no utilizar
perros que muerdan a las vacas antes de ordefiarlas de esta manera estimula la salida
de la leche, una vez que las vacas estén en el lugar de ordefio se debe proporcionar la
alimentacion adecuada (balanceado, sal y melaza), de la misma manera para evitar el
contagio de enfermedades dentro del hato se ordefiaran a las vacas nuevas, vacas sanas,
vacas viejas y por altimo las vacas que tengan problemas como por ejemplo

anormalidades en los pezones o presencia de mastitis.

b. Manejo de los animales

El ordefio se realiza dos veces al dia en horas fijas esto depende de las condiciones
de la vaca, para mantener la inmovilizacién de la vaca durante el ordefio se utiliza una
soga lo cual permite sujetar las patas y la cola de la vaca permitiendo la seguridad del
ordefiador y asi evitando accidentes como golpes al ordefiador, dispersién de suciedad

y elementos extrafios en el recipiente de la leche.
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c. Utensilios limpios

Para realizar el ordefio se debe usar recipientes adecuados y limpios para conservar
las propiedades organolépticas de la leche, como son los baldes y tanques de aluminio,

toallas blancas y soga.

d. Condicion del ordefador

Consiste que el ordefiador debe tener una buena salud de esta manera se evita la
contaminacién de la leche, no debe ordefar si se encuentra con gripe o cualquier otra
enfermedad igualmente si tiene heridas en las manos, debe tener las ufias cortadas y
las manos limpias, lavarse con abundante agua y jabon antes y después del ordefio, de
la misma manera utilizar la ropa adecuada y limpia necesariamente debe ser de color

blanco para poder visualizar el nivel de limpieza durante el procedimiento del ordefio.

2.9.3.2. Durante el ordefio

El ordefio debe realizarse en el lugar adecuado evitando la contaminacion de la
leche con la acumulacion del estiércol en el lugar de ordefio igualmente los pezones
de cada una de las vacas deben estar limpios y bien secos, el ordefio debe realizarse de

una forma rapida y eficiente.

a. Inspeccion

Durante la inspeccion el ordefiador debe revisar, la ubre y el pezon, buscando
anormalidades que puedan ocasionar tanto la contaminacion de la leche como demoras
en el ordefio.

b. Limpieza

Para iniciar el ordefio se debe lavar los pezones con agua limpia y desinfectante

cuando se utiliza al ternero para producir la baja de la leche de igual manera se debe

lavar los pezones para eliminar la saliva, también eliminar manualmente la presencia
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de estiércol u otra basura presente en la ubre, el correcto lavado es solo a nivel del

pezon y no toda la ubre asi evitando el paso de las bacterias de la ubre hacia los
pezones, el secado se debe realizar con toallas de algoddn y se debe utilizar una toalla

para cada vaca.

c. Despunte

Esta actividad consiste en verter los 3 0 4 primeros chorros de leche para eliminar
bacterias esto se debe recoger en un recipiente de fondo oscuro para poder visualizar
la presencia de mastitis, pus, sangre u otras anormalidades en la ubre.

d. Lavado y desinfectado de manos

El ordefiador debe lavar las manos antes de iniciar el ordefio para evitar la
contaminacion en la leche o en los animales, realizar con abundante agua, jabon y
desinfectante o de preferencia utilizar guantes de goma.

e. Ordefo

La extraccion de la leche se obtiene apretando los pezones a mano llena se debe

realizarse en forma suave para evitar dafios en los pezones en un tiempo de 10 minutos.

f. Colocacion y alineamiento de pezoneras (ordefio mecanico)

Después de verter los 3 0 4 primeros chorros de leche se procede a colocar las
pezoneras de forma suave para evitar dafios en los pezones, esto ayuda a obtener la
leche de forma rapida, limpia, suave sin dafios ni dolores y principalmente realizando
un ordefio completo.

g. Retiro de pezoneras (ordefio mecanico)

Antes de retirar la unidad cerrar la fuente de vacio para evitar el sobre ordefio, esto

consiste en que la pezonera esta todavia conectada en un pezén y ya no hay flujo de
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leche, igualmente evitar el retiro de la pezonera antes de terminar el ordefio ya que

queda dentro de la ubre un cantidad de leche.

h. Sellado de los pezones

El sellado se debe realizarse después del ordefio manual o después de retirar las
pezoneras con un desinfectante yodado para impedir el ingreso de patégenos en la

ubre, debe realizarse introduciendo cada uno de los pezones en la solucién yodada.

2.9.3.3. Después del ordefio

Después del ordefio se debe realizar las siguientes actividades que se encuentra en
limpiar los utensilios que se utilizd en el ordefio, limpiar el lugar de ordefio y por Gltimo

transportar la leche hasta el lugar de entrega al recolector.

a. Filtrado

El filtrado consiste en cernir la leche con una tela de ceda para evitar el paso de

impurezas al tanque de almacenamiento.

b. Transporte de la leche

Después de filtrar la leche y almacenar en los tanques de aluminio se procede a
trasladar la leche hasta el lugar de entrega para que el respectivo recolector reciba el
producto, este traslado se realiza sin refrigeracion lo cual conlleva a la disminucion de

la calidad de la leche.

c. Limpieza de utensilios

e El lavado de los utensilios utilizados en el ordefio debe efectuarse tanto por
dentro como por fuera.
e Los utensilios deben ser lavados inmediatamente después del ordefio con agua

caliente y con algin desinfectante.
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e Enjuagar bien y secar los utensilios para que sean utilizados el dia siguiente.

(Chavez, 2015, pags. 14-31)

2.10. Centro de acopio

2.10.1. Definicién

Segin (CABEZAS, 2013) Establecimiento donde se reGinen y almacenan la
produccion de varios productores de leche y cuentan con infraestructura equipos y

materiales que permitan mantener una temperatura de 2° a 4°C.

2.10.2. Requisitos basicos de acopio de leche cruda

e Elcentro de acopio debe controlar la recepcion de leche cruda a diario de todos
sus proveedores, debe realizar las pruebas organolépticas y comprobar si la
leche cumple los requisitos normativos.

e La leche enfriada en los centros de acopio se debe destinar Unicamente a
plantas de proceso de leche o procesos posteriores con la finalidad de garantizar
la inocuidad de los productos méas no para la venta directa al consumidor.

e Debe contar con un laboratorio propio basico o con el servicio de un laboratorio
legalmente constituido para analisis fisico-quimico y organoléptico de la leche
cruda.

e Debe contar al menos con areas de: recepcion, analisis, enfriamiento, y entrega
de leche cruda.

e Se debe ubicar en un lugar geografico alejado de fuentes contaminantes.

e Debe contar con tanques de depoésito de almacenamiento de leche cruda.

e De contar con servicios sanitarios y areas de vestidores ubicados fuera de las

instalaciones de manipulacién de leche.
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2.11. Inocuidad

2.11.1. Definicién

Es la seguridad de que los productos alimenticios o ingredientes utilizados durante
la produccion, almacenamiento, distribucion y consumo no causen dafios o lesiones al
consumidor.
2.12. Recipiente para transporte de leche cruda

Para almacenar la leche cruda durante el transporte o recorrido hasta llegar al

centro de acopio es necesario adquirir recipientes que sean fabricados de aluminio o

acero inoxidable para conservar las propiedades de la leche.

Figura 6 Recipiente para transporte de leche cruda

2.13. Tanque de enfriamiento

2.13.1. Definicién

Es todo aquel equipo que se utiliza en los centros de acopio o industrias para

almacenar leche cruda a una temperatura de 4°C +/- 2°C con una capacidad de 2600

litros.
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Figura 7 Tanque de enfriamiento

2.14. Transportista

2.14.1. Definicion

El transportista es toda persona natural o juridica que se dedica exclusivamente al
transporte de leche cruda como son en los bidones, tanques de acero inoxidable o
aluminio y tanqueros o camiones cisternas de esta manera garantizando la inocuidad

de la leche.

2.15. Medio de transporte

2.15.1. Definicién

Es el camién destinado a transportar la leche cruda cuenta con recipientes

adecuados para realizar esta actividad, de igual manera debe ser previamente

registrado en Agrocalidad.
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2.15.2. Requisitos para Transporte de leche cruda

e Eltanque y /o biddn de almacenamiento de leche del medio de transporte deben
ser fabricados de acero inoxidable y/o aluminio, debe estar en buen estado.

e En los tanqueros de transporte de leche cruda con mas de 2000 litros existe un
equipo de refrigeracién para mantener la leche cruda a 4°C +/- 2°C a fin de
garantizar la inocuidad de la leche.

e En el medio de transporte se debe prohibir del transporte de otras materiales
solidos, liquidos y/o gaseosos junto con la leche cruda.

e En el medio de transporte los dispositivos de cierre (tapas) deben impedir el
almacenamiento de residuos, y deben ser faciles de operar, lavar y desinfectar.

e Se debe mantener un procedimiento de limpieza y desinfeccion de los

recipientes de leche después de su utilizacion. (Cabezas, 2013, pags. 5-19)

Codificacién
para registro
de medios de Simbologia Ejemplo
transporte
AGRO AGROCALIDAD -
Ano de
Medio de ;
MT Medio de transporte de leche registro
transporte
cruda f
X Inicial de la provincia en base a \
placa de matriculacion del medio| AGRO-MT-X-001-2013
registrado
001 Numero secuencial de registro de Cotopaxi
los medios de transporte dentro de
cada provincia
N2. de registro
2013 Afio de registro ACROCATIDAD de la provincia

Figura 8 Codificacion de registro para el transporte de leche cruda
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2.16. Almacenamiento de la leche

Una vez se ha ordefiado la leche debe ser transferida a los bidones para su
almacenamiento y acopio lista para ser transportada o procesada.(Pardo V. & Almanza
G., 2003)

2.16.1. Locales y condiciones de almacenamiento de la leche

Los locales en donde se manipulen los alimentos deben conservarse limpios y en
buen estado. La disposicion, el disefio, la construccion de las instalaciones deben
permitir la facil desinfeccion y limpieza. También deberan evitar la contaminacion y
dispondran de un espacio de trabajo suficiente que permita la realizacion higiénica de
todas las operaciones y asi reducir al minimo la reproduccion de microorganismos.
(Sanchéz, 2013)

2.16.2. Equipo de almacenamiento de la leche

Las cisternas y recipientes deben ser construidos de aluminio o acero inoxidable
de tal modo que no afecte el sabor y condiciones de la leche, deben ser faciles tanto
para limpiar como desinfectar, no deben utilizarse para almacenar sustancias nocivas

que luego pueda contaminar la leche.
2.17. Tanques

Segiin (SANCHEZ, 2013) Son de gran importancia en la industria lactea, sirve
para almacenar y procesar la leche cruda en un producto terminado de igual manera el
tamafio y nimero de tanques de las industrias lacteas van a depender del volumen
productivo de las mismas.

2.17.1. Clasificacion de los tanques segun su funcion

e Tanques de almacenamiento o tanques silo.- son aquellos donde se

recepciona y almacenan la leche cruda por su gran capacidad pueden
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encontrarse en el exterior de la industria para ahorrar costes.

e Tanques de depoésito intermedios de almacenamiento.- provistos de
sistemas para el control de nivel y temperatura sirve para almacenar la leche
cruda.

e Tanques de mezcla.- son utilizados para incorporar ingredientes y mezclar
diferentes productos para proceder a su elaboracion.

e Tanques de proceso.- en ellos se tratan los productos con el fin de cambiar
sus caracteristicas. Son empleados para la maduracion de la nata y para

productos acidos como el yogurt, entre otras funciones. (Sanchéz, 2013)

Figura 9 Clasificacion de los tanques segun su funcién

2.18. Buenas practicas de manufactura
2.18.1. Definicion
Es el conjunto de medidas preventivas y practicas generales de higiene para la

produccidn, almacenamiento y distribucion de diferentes alimentos para el consumo

humano.
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2.18.2. De las instalaciones y requisitos de buenas practicas de manufactura

Art. 84.- Disefio y construccién
El disefio y construccién de las instalaciones asegura la proteccion contra polvo,
materias extrafias, insectos, roedores, aves y otros agentes contaminantes y que
mantenga las condiciones sanitarias en la elaboracién de los alimentos.
2.18.3. De los equipos y utensilios
Art. 87.- De los equipos
Para la produccion de los alimentos es necesario seleccionar los equipos y las
instalaciones acorde a las actividades a realizar y al tipo de alimento que se va a
producir.
2.18.4. Requisitos higiénicos de fabricacion
Obligaciones del personal
Art. 89.- De las obligaciones del personal
a. Todo el personal debe mantener la higiene y el cuidado personal de cada uno
de ellos.
b. El personal deben estar capacitados para realizar la labor destinada,
principalmente conociendo cada uno de los procedimientos.
Art. 90.- De la educacién y capacitacion del personal
La planta procesadora destinada a la produccion de alimentos debe implementar

un plan de capacitacion permanente para todo el personal acerca de la Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).
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Art. 92.- Higiene y medidas de proteccion

Las normas de limpieza e higiene son:

a. El personal que labora dentro de la planta debe contar con ropa adecuada para
realizar las actividades designadas.
e Ropa adecuada que permitan visualizar facilmente su limpieza.
e También pueden utilizar otros accesorios como son los guantes, botas,
gorros, mascarillas, que se encuentres limpios y en buenas condiciones.
b. EIl personal que esta destinado a manipular los alimentos deben lavarse las

manos con agua, jabon y utilizar desinfectante antes de comenzar el trabajo.

Art. 93.- Comportamiento del personal

a. El personal debe respetar las normas establecidas dentro de la planta como es
la prohibicidn de fumar, no utilizar el celular o consumir alimentos o bebidas
dentro del area de trabajo.

b. EI personal debe mantener el cabello cubierto totalmente, debe tener ufias
cortas, sin esmalte, no portar joyas y no debe usar maquillaje cuando se

encuentre laborando dentro de la planta.

2.18.5. De las materias primas e insumos

Art. 97.- Condiciones minimas

No se aceptaran materias primas, insumos e ingredientes que contengan parasitos,

sustancias toxicas u otros agentes contaminantes tales como son los quimicos, drogas

veterinarias y pesticidas.



32
Art. 98.- Inspeccion y control

La inspeccion y control de las materias primas, insumos e ingredientes para la
elaboracion de alimentos deben someterse a observaciones y controles antes de ser
utilizados para la produccion.

Art. 99.- Condiciones de recepcién

Dentro de la recepcion de materias primas, insumos e ingredientes debe realizarse

en situaciones que eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

Art. 100.- Almacenamiento

El almacenamiento de las materias primas, insumos se deben almacenar en buenas

condiciones lo cual impida el deterioro, la contaminacién y reducir su dafio.

Art. 101.- Recipientes seguros

Los recipientes de las materias primas, insumos e ingredientes deben ser de

materiales que no causen dafios o deterioros al producto.

2.18.6. Del aseguramiento y control de calidad

Art. 140.- Aseguramiento de calidad

Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado, almacenamiento

y distribucién de los alimentos deben estar sujetas a un sistema de aseguramiento de
calidad apropiado. (Oleas, 2017, pags. 10-56)



) 33
CAPITULO I

EJECUCION DEL PLAN METODOLOGICO

3.1. Modalidades de investigacion

3.1.1. De campo

Se aplicd esta modalidad de investigacion porque permitié el acceso al sector
Huapante que se encuentra ubicado en la Comunidad EI Galp6n Canton Salcedo-
Provincia de Cotopaxi, se pudo conocer que existe una alta produccion de leche cruda
de ganado vacuno para ser comercializada a diferentes fabricas dentro y fuera de la

ciudad, también para ser almacenado en el centro de acopio del sector.

3.1.2. Bibliografica

Esta modalidad de investigacion fue de gran ayuda ya que se obtuvo informacion
de libros de diferentes autores para poder realizar el marco tedrico con informacion
cientifica, de igual manera se utilizé paginas web, revision de tesis de varios autores

relacionados con el proyecto de investigacion.

3.2. Tipos de investigacion

3.2.1. No experimental

Este tipo de investigacion permitio realizar una identificacion clara de la
problematica que se presenta en la Comunidad El Galpon sector Huapante tales como:
desconocimiento de los tipos de razas del ganado lechero, inexistencia de un
documento escrito del proceso de almacenamiento de la leche cruda, desconocimiento
de normas para transportar la leche hacia el recolector, falta de recursos econémicos
para la alimentacién y el cuidado adecuado del ganado, insuficiente técnicas de ordefio,
falta de higiene en el ordefio, el recolector no cuenta con el medio de transporte

necesario para recibir y almacenar la leche, lo cual lo hacen en tanques de plastico y
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bidones de aluminio y el centro de acopio no cuenta con el equipo necesario para

almacenar la leche, todos los problemas mencionados han servido para corregir errores

y se llegé analizar posibles soluciones.

3.3. Niveles de investigacion

3.3.1. Exploratoria

Este nivel de investigacion permitio identificar los problemas que existe en la
Comunidad EIl Galp6n sector Huapante que anteriormente se menciond. En la
actualidad el centro de acopio se encuentra distribuido de la siguiente manera: Zona
de recepcion, zona de laboratorio de analisis, zona de enfriamiento y zona de entrega

de leche cruda.

3.3.2. Descriptiva

A traves del nivel investigativo se permitié conocer que la Comunidad EIl Galpdn
sector Huapante tiene diferentes problemas por lo tanto ayudé a tener una idea clara
de la situacion actual de dicha comunidad mediante una visita directamente donde se
encuentra el problema, se pudo observar que los productores de leche cruda realizan
el proceso de forma empirica ya que no cuentan con ningin documento escrito, de tal
manera que los productores no se encuentran capacitados para realizar un adecuado
proceso de la identificacion, seleccion y adquisicion del ganado lechero, alimentacion
del ganado lechero, método de ordefio manual, método de ordefio mecanico,

recoleccion de leche de todos los productores y almacenamiento de la leche cruda.

3.4. Métodos de investigacion

3.4.1. Andlisis

Este método ayudo a determinar con claridad las necesidades de la Comunidad El

Galpdn del sector Huapante por lo que estd expuesto a sufrir grandes pérdidas

econdmicas al no concientizar a los productores a realizar un adecuado proceso de
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almacenamiento de leche cruda, dicha zona comprende de 110 productos los cuales no

tienen conocimientos especificos de cémo se debe realizar todo el proceso para
almacenar la leche y pueda distribuir a las diferentes fabricas a un precio mas alto, asi

las dos partes serian beneficiadas tanto el productor como el intermediario.

3.4.2. Deductivo

Para este método de investigacion se revisé documentacion de la AGENCIA
ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO
(AGROCALIDAD) adscrita al MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA,
ACUACULTURA Y PESCA (MAGAP) y de la AGENCIA NACIONAL DE
REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA (ARCSA) lo que permite
conocer todos los equipos necesarios para el productor, recolector y centros de acopio
de la misma manera ayuda a concientizar a las personas a utilizar las buenas préacticas
de manufactura para el almacenamiento de la leche cruda en la Comunidad El Galpon

sector Huapante.

3.4.3. Sintesis

De acuerdo al método empleado permitié conocer que es muy importante disefiar
los procesos que deben utilizar para almacenar la leche cruda asi eliminar todos los
problemas anteriormente mencionados dentro de la Comunidad EI Galpon sector

Huapante.
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3.5. Técnicas de investigacion

3.5.1. Observacion

Mediante esta técnica de investigacion se pudo obtener informacion precisa por lo
que permite la sustentacion del trabajo investigativo mediante la utilizacion de lo

siguiente:

3.5.1.1. Observacion de campo

Este tipo de investigacion se realizo directamente en la Comunidad El Galpon
Sector Huapante es el lugar donde se presenta directamente los problemas tales como:
los productores no utilizan la vestimenta adecuada para iniciar el ordefio como son:
bata plastica limpia y seca, botas de hule limpias y secas, cofia o redecilla para el
cabello, tapaboca, también se pudo observar que el recolector no cuenta con el medio

de transporte adecuado para recibir la leche de todos los productores.

3.5.1.2. Observacion indirecta

Este tipo de observacion permitio recopilar informacion para el presenta trabajo
investigativo lo cual se logré observar los procesos para el almacenamiento de leche
cruda sin interrumpir principalmente las labores de los productores y el recolector de
leche dentro de la Comunidad EI Galpdn sector Huapante mediante la utilizacién de la
ficha de observacion (Ver anexo B). También se pudo observar que los productores no

cuentan con normas de higiene para realizar todo el proceso de almacenamiento.

3.5.2. Encuesta

Esta técnica de investigacion permitié obtener datos de 110 personas, mediante la
aplicacion de un cuestionario con preguntas cerradas (Ver anexo C). La encuesta fue
aplicada a todos los productores de leche de la Comunidad EI Galpdn sector Huapante
la misma que se realiz6 con la ayuda del presidente del sector en una reunién con todos

los productores.
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3.5.3. Entrevista

Esta técnica de investigacion permitio tener un contacto directo con el veterinario
encargado de realizar chequeos de salud del ganado lechero de la Comunidad El
Galpon del sector Huapante, aplicado al Doctor Jaime Ofia (Ver anexo D). Durante la
conversacion directa con el veterinario nos permitio conocer la alimentacion adecuada
en forrajes para el ganado lechero, el tipo de raza de ganado lechero, esta entrevista se
concluyé de manera positiva con informacion precisa para realizar el proceso de
identificacion, seleccion y adquisicion del ganado lechero y la respectiva alimentacion

del ganado.

Esta técnica de investigacion permitié tener un contacto directo con el recolector
de leche de la Comunidad El Galpon sector Huapante encargado de realizar todo el
proceso de recepcion y almacenamiento del producto aplicado al Sefior Cesar Barreros
(Ver anexo E), nos permitié conocer los problemas que tiene al momento de recibir la
leche por parte de los productores, las técnicas que utiliza para recolectar leche de
calidad, el equipo que utiliza para el almacenamiento, el tiempo que dura la leche en
los bidones antes de llegar a los tanques de enfriamiento y el material que utiliza para
cernir la leche, para realizar el proceso de almacenamiento de leche cruda de ganado

vacuno.

3.6. Universo, poblacion y muestra

3.6.1. Universo

Dentro del universo se tomo en cuenta a la Comunidad El Galpon de la ciudad de

Salcedo con un total de 700 habitantes.
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3.6.2. Poblacién

Dentro de la poblacién se tomd en cuenta el sector Huapante de la Comunidad El

Galpon.

3.6.3. Muestra

Se considera como muestra a un total de 110 personas que se dedican a la
produccion de leche cruda en el sector Huapante de la Comunidad EI Galpén.

3.7. Calculo de la muestra

Para el calculo de la muestra no se aplico, motivo por el cual se tomé en cuenta a

las 110 personas productoras de leche cruda del sector Huapante.

3.8. Instrumentos de recoleccion de datos

Para promover los resultados de la investigacion los datos que se obtuvo son

mediante:

Cuestionarios donde se establecio una encuesta con 8 preguntas cerradas, aplicado
a los productores de leche cruda de ganado vacuno, una entrevista aplicado al
veterinario y recolector de leche de la Comunidad El Galp6n Sector Huapante, con un
cuestionario de 7 preguntas para lo cual se utiliz6 una grabadora de voz y camara

fotogréfica para realizar las fichas de observacion.

3.9. Proceso de recoleccion de datos

Para el presente trabajo de investigacion de acuerdo al plan metodolédgico se
recopild todo la informacidn necesaria en donde primero se revisé toda la informacién
obtenida y se elimin6 la informacion incompleta, luego se clasificé la informacion de
acuerdo a cada una de las preguntas para después procesarlas en el programa de

Microsoft Excel donde permitié la tabulacion de los datos y la representacion grafica
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de los pasteles lo cual permiti6 analizar e interpretar cada una de las preguntas

establecidas en la encuesta.

3.10. Andlisis e interpretacion

Andlisis e interpretacion de datos de la encuesta realizada a los productores de
leche cruda de la Comunidad EI Galpdn sector Huapante.

Pregunta N° 1.- ;Qué método de ordefio utiliza?

Tabla 2
Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
ORDENO MANUAL 108 98%
ORDENO MECANICO 2 2%
TOTAL 110 100%

METODOS DE ORDENO

= ORDENO
MANUAL

= ORDENO
MECANICO

Figura 10 Encuesta para los productores de leche

Analisis. - De los dos datos recopilados, el 98% de los productores de leche utilizan el

ordefio manual y el 2% utilizan el ordefio mecanico.

Interpretacion. - Después de haber realizado el analisis se puede determinar que
dentro de la Comunidad EI Galpén sector Huapante la mayoria los productores de
leche cruda del ganado vacuno realizan el ordefio de forma manual y no utilizan

equipos mecanicos para realizar esta actividad.



Pregunta N° 2.- ;Qué tipo de alimentacion utiliza para iniciar el ordefio?

Tabla 3

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
BALANCEADO 75 68%
SAL 5 5%
MELAZA 10 9%
NADA 20 18%
TOTAL 110 100%

5%

ALIMENTACION

uBALANCEADO ®mSAL =MELAZA

NADA

Figura 11 Encuesta para los productores de leche
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Analisis.- De los cuatro datos recopilados, la alimentacion que utilizan los productores

de leche cruda para iniciar el ordefio se considera que el 68% utilizan balanceado, 18%

no utilizan ninguna alimentacion, también el 9% utilizan melaza, mientras que el 5%

utilizan sal para iniciar el ordefio.

Interpretacion.- Después de haber realizado el andlisis se determina que la mayoria

de los productores utilizan solo balanceado para iniciar el ordefio lo que se considera

gue no es una alimentacion adecuada para el ganado lechero.
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Pregunta N° 3.- ;Cada que tiempo realiza un chequeo de salud al ganado lechero?

Tabla 4

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
3 a4 MESES 22 20%
4 a6 MESES 38 35%
1 ANO 40 36%
NINGUNO 10 9%
TOTAL 110 100%

CHEQUEO DE SALUD
m3a4 MESES ®w4a6MESES =1ANO NINGUNO

Figura 12 Encuesta para los productores de leche

Analisis.- De los cuatro datos recopilados, se determind de que el 36% realizan el
chequeo cada afio, el 35% lo realizan entre los 4 a 6 meses, el 20% los productores
realizan el chequeo de salud al ganado lechero de 3 a 4 meses y el 9% no realizan

ningun chequeo a su ganado durante su produccién.

Interpretacion.- Se determind que la mayoria de productores realizan el chequeo de
salud al ganado lechero cada afio por lo que existe mayor probabilidad que contraigan

enfermedades y afecte a la produccion de leche cruda.



Pregunta N° 4.- ;Utiliza algin medicamento para el ganado lechero?
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Tabla 5

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
VITAMINAS 40 36%
DESPARASITANTE 20 18%
NINGUNO 50 46%
TOTAL 110 100%

MEDICAMENTO
EVITAMINAS ®mDESPARASITANTE = NINGUNO

Figura 13 Encuesta para los productores de leche

Analisis.- EI 46% sefiala que los productores no utilizan ningn medicamento para el
ganado lechero, mientras que el 36% solo utilizan vitaminas para el ganado y el 18%

utilizan desparasitante.

Interpretacion.- Después del analisis se pudo determinar que los productores de leche
del sector Huapante la mayoria no utilizan ningiin medicamento para el cuidado del

ganado lechero.



Pregunta N° 5.- ;Cual es el precio del litro de leche?

Tabla 6

Encuesta para los productores de leche

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
30 a 37 ctv. 110 100%
37 a 40 ctv. 0 0%
TOTAL 110 100%
PRECIO
m30a37ctv. m37ad0 ctv.
0%

Figura 14 Encuesta para los productores de leche
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Analisis.- Se determind que el 100% de los encuestados venden el litro de leche de

0,30 a 0,37 centavos.

Interpretacion.- Se determin6 que la mayoria de los productores de leche cruda de

ganado vacuno venden el litro de leche de 0,30 a 0,37centavos.



Pregunta N° 6.- ;Cual es la cantidad de leche que usted entrega al recolector?

Tabla 7

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
20 250 LITROS 73 66%
50 a 80 LITROS 21 19%
80 a 110 LITROS 16 15%
TOTAL 110 100%
CANTIDAD

m20a50LITROS =50 a80LITROS =80a110LITROS

Figura 15 Encuesta para los productores de leche

44

Analisis.- De la poblacion encuestada el 66% de los productores producen entre 20 a

50 litros de leche, ademas se observa que el 19% de los productores producen entre 50

a 80 litros de leche, también que el 15% de los productores producen entre 80 a 110

litros de leche.

Interpretacion.- Después de realizar el analisis se puedo determinar que la mayoria

de los productores producen entre 20 a 50 litros lo cual se puede determinar que existe

una alta produccion leche cruda.
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Pregunta N° 7.- ;Cudles son los materiales de limpieza que usted utiliza para realizar

el ordefio?

Tabla 8

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
AGUA ENTUBADA 82 75%
AGUA DE ARROYO 3 3%
TOALLA 20 18%
DESINFECTANTE 5 5%
TOTAL 110 100%

MATERIALES DE LIMPIEZA

= AGUA ENTUBADA = AGUA DE ARROYO
= TOALLA DESINFECTANTE

4%

3%

Figura 16 Encuesta para los productores de leche

Analisis.- EI 75% de los productores utiliza el agua entubada para realizar la limpieza
de la ubre al momento de iniciar el ordefio, también el 18% utilizan la toalla para
limpiar y el 5% de los productores utilizan desinfectante, mientras que el 3% utilizan

el agua de arroyo y otros no utilizan ningan material de limpieza.

Interpretacion.- Después de realizar el analisis se determind que la mayoria de los
productores para iniciar el ordefio utilizan agua entubada y no estarian cumpliendo

con las normas de higiene para obtener un producto de calidad.
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Pregunta N° 8.- ;En qué materiales usted transporta la leche para entregar al

recolector?

Tabla 9

Encuesta para los productores de leche
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
POMAS DE PLASTICO 70 64%
BALDES DE 23 21%
PLASTICO
BIDONES 17 15%
TOTAL 110 100%

MATERIALES PARATRANSPORTAR LA

= POMAS DE PLASTICO

= BIDONES

LECHE

= BALDES DE PLASTICO

Figura 17 Encuesta para los productores de leche

Analisis.- EI 64% de los productores transportan la leche en pomas de plastico, ademas

el 21% transportan en baldes de plastico y el 15% transportan la leche en los bidones

hasta el recolector.

Interpretacion.- Se pudo determinar que la mayoria de los productores de leche

transportan su producto en pomas de plastico hasta entregar al recolector lo cual esto

provoca que se pierda las propiedades fisicas de la leche.
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Analisis de los resultados de la entrevista

Encargado al veterinario sobre la alimentacion y cuidado del ganado lechero de la

Comunidad EI Galpdn sector Huapante.

Nombre: Doctor Jaime Onfa.
Formacion académica: Universitario

Cargo que ocupa: Veterinario en la Comunidad El Galp6n sector Huapante.

Pregunta N° 1.- ;Qué tipo de forraje usted recomendaria para el ganado lechero para
obtener una buena calidad de leche cruda?

Los tipos de forraje son el raigréas, trébol, pasto azul, avena y la vicia y el que se
recomienda para el ganado lechero el raigras y trébol ya que estos contiene un elevado
contenido de agua, contiene proteinas, vitamina A, B2, B3, C, E y minerales como el

potasio, magnesio, calcio,

Interpretacion.- Se pudo determinar que la alimentacion para el ganado lechero es
muy importante lo cual se debe adquirir los dos tipos de forrajes mas recomendados
para el ganado ya que cada uno de ellos cumple su funcion vital, asi obtener leche de

calidad y cantidad.

Pregunta N° 2.- ;Cada que tiempo recomendaria realizar un chequeo de salud a las

vacas?

Se recomienda realizar un chequeo de salud a las vacas cada 3 meses como es un
chequeo preventivo para desparasitar y ponerles vitaminas esto se da por mucha

contaminacidn tanto en el suelo como el agua.

Interpretacion.- Los productores de leche deben realizar los chequeos de salud a las
vacas cada 3 meses para asi mantenerles con buena salud y evitar cualquier
enfermedad.

Pregunta N° 3.- ;Qué tipo de raza de ganado lechero recomendaria para la altura de
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3200 msnm y 16°C?

Los tipos de razas mas conocidas son: Holstein, Jersey, Brown Swiss, Normandas.

La méas recomendada de acuerdo a la altura y temperatura son las Holstein.

Interpretacion.- Se pudo determinar que los productores de leche pueden comprar
vacas de raza Holstein porque se adaptan a cualquier clima y altura.

Pregunta N° 4.- ;Qué tipos de antibioticos puede afectar la calidad de la leche?

Todos los medicamentos que se utiliza para el cuidado del ganado lechero tiene

antibioticos pero otros tienen restriccion de leche de 48 y 72 horas.

Interpretacion.- Los productores de leche cuando realicen el chequeo a las vacas con
el veterinario deben preguntar si el antibiotico que aplico tiene o no restriccion de leche

para evitar la pérdida de toda la produccion de leche cruda del dia.

Pregunta N° 5.- ;Cual es la edad que una vaca puede empezar su produccion de leche

y cual es la edad en la que una vaca puede estar en produccion?

Una vaca empieza su produccion desde los 24 meses hasta los 7 afios esto depende

del mantenimiento y cuidado de la vaca.

Interpretacion.- Se pudo determinar que la edad de las vacas para la produccion
depende del mantenimiento y cuidado que le da el productor por ende es de 12 afios y

para que empiece a producir es a los 20 meses.

Anadlisis de los resultados de la entrevista

Encargado al recolector de leche cruda de ganado vacuno para realizar el
almacenamiento del producto de la Comunidad EI Galp6n sector Huapante.
Nombre: Sefior. Cesar Barreros.

Formacion académica: Secundaria
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Cargo que ocupa: Recolector de leche en la Comunidad EI Galpdn sector Huapante.

Pregunta N° 1.- ;Cudles son los problemas que tiene al momento de recibir la leche

por parte de los productores?

La falta de aseo y las medidas que se toma al momento de controlar el producto

para saber en qué condiciones se lo encuentra.

Interpretacion.- Los problemas mas relevantes al momento de recibir la leche por
parte de los productores es la falta de aseo lo cual se recomendaria que realice

capacitaciones permanentes para mejorar la calidad de la leche y evitar problemas.

Pregunta N° 2.- ;Cudles son las herramientas que utiliza para saber que la leche es de

calidad?

Para saber si una leche es de calidad tenemos varias técnicas como son las

siguientes:

e El pesa leche: sirve para conocer si el producto contiene agua.
e Acidimetro: sirve para determinar la acidez de la leche.
e Latirilla de antibi6ticos: sirve para saber si una vaca esta inyectada con algun

antibidtico o esta en algun tratamiento.
Interpretacion.- Se pudo determinar que las herramientas que utiliza el recolector son
muy importantes para controlar la leche de cada uno de los productores que deben
realizar diariamente y asi evitar problemas o pérdidas del producto.

Pregunta N° 3.- ;Usted cuenta con algin permiso para almacenar la leche cruda?

Tenemos todos los permisos requeridos con lo que compete Agrocalidad para

almacenar la leche cruda y tener una leche de calidad.
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Interpretacion.- Se pudo determinar que el Sefior Cesar Barreros almacena la leche

de una forma legal porque cuenta con el permiso de la institucion de Agrocalidad
encargada del control y regulacion para la proteccion y el mejoramiento de la sanidad

animal, sanidad vegetal e inocuidad alimentaria.

Pregunta N° 4.- ;Cuéles son las maquinas y herramientas que necesita para almacenar

la leche cruda?

Las herramientas que se utiliza son el pesa leche, el acidometro, las tirillas de
antibiéticos, los equipos son los bidones de aluminio, tanques de depésito de

almacenamiento y las maquinas de enfriamiento de la leche.

Interpretacion.- Se pudo determinar que el recolector tiene las herramientas, equipos
y maquinas necesarias para almacenar y comprobar la calidad de leche, asi evitar

problemas en el producto.

Pregunta N° 5.- ;Qué materiales recomienda a los productores utilizar al momento

del ordefio?

Se recomienda utilizar baldes de aluminio, tanques o bidones de aluminio y tela

de ceda para evitar el paso de impurezas a la leche asi obtener un producto de calidad.
Interpretacion.- Se pudo determinar que todos los productores de leche deben utilizar
los baldes, taques de aluminio y una tela de seda para impedir el paso de impurezas

para entregar un producto de calidad.

Pregunta N° 6.- ;Cudl es el tiempo minimo que la leche puede permanecer en los

bidones o pomas de plastico hasta ser almacenada en los tanques de enfriamiento?

Una leche de calidad puede permanecer de 4 a 5 horas hasta llegar al tanque de

enfriamiento.

Interpretacion.- Se pudo determinar que la leche de calidad permanece entre 4 a 5
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horas en los bidones o pomas de plastico hasta llegar al tanque de enfriamiento.

Pregunta N° 7.- ;Usted cuenta con algiin material para cernir la leche?

Se utiliza una tela de ceda para poder cernir las bacterias que se encuentra en los
bidones o pomas de plastico.

Interpretacion.- Se pudo determinar que para cernir la leche que entregan los
productores se utiliza una tela de ceda lo cual impide que pase baterias al tanque de

aluminio o acero inoxidable.

3.11. Anélisis del proceso de investigacion

De acuerdo a la investigacion realizada se logro conseguir la informacion
necesaria de todas las necesidades de la Comunidad EI Galpon sector Huapante del
Canton Salcedo, al no contar con capacitaciones permanentes sobre los procesos como
son: la identificacion de la raza, el ciclo de gestacion, alimentacion del ganado, ordefio
manual o mecanico y almacenamiento de leche cruda, ayudaria evitar toda clase de
problemas, obtener ingresos econdémicos para un buen vivir de los habitantes de dicha

comunidad.
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CAPITULO IV

PROPUESTA

Elaboracion de procesos de produccién y almacenamiento de leche cruda del
ganado vacuno en el sector Huapante de la Comunidad EI Galp6n ubicado en el Canton
Salcedo.

4.1. Resefa historica

El Galpdn es considerado como una zona que se dedica a la agricultura y ganaderia
por este motivo existe una sobreproduccion de leche cruda, existe 7 recolectores de
leche cruda y un centro de acopio llamado El Ordefio, cada recolector tiene entre 1000
a 2000 litros de leche cruda. La Comunidad esta conformada por 4 sectores como son:

Gramadero, San Nicolas, Llimbe y Huapante.

Para un mejor estudio se tomo como referencia el sector Huapante, cuenta con un
total de 110 habitantes que se dedican exclusivamente a la produccion de leche, una
vez que los productores obtienen la leche lo colocan en pomas de plastico o bidones
de aluminio para después ser entregado al recolector quien realiza todo el proceso de

almacenamiento de le leche cruda.
4.2. Mision del sector Huapante
Contribuir el desarrollo y bienestar de la Comunidad El Galpdn sector Huapante,

siendo responsables con el medio ambiente, ofreciendo leche cruda aplicando normas

de calidad para aumentar la economia y bienestar de las familias.
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4.3. Vision del sector Huapante

Ser lider dentro y fuera de la provincia en la produccién y almacenamiento de
leche cruda, cumpliendo los estandares de calidad mejorando las condiciones de vida

de los habitantes del sector Huapante.

4.4. Mapa de procesos

El mapa de proceso es una representacion grafica, donde podemos observar todas
las entradas y salidas, se identifico las necesidades de los productores y la satisfaccion
de las necesidades del recolector, también se tomo los diferentes procesos de acuerdo
a las necesidades y situacion del sector Huapante, como en el procesos estratégicos se
incluyo la toma de decisiones para ejecutarlos de una mejor manera, en los procesos
operativos se incluyeron la identificacion y alimentacion del ganado lechero, la
produccién y el almacenamiento principales procesos y por ultimo el proceso de apoyo
que contiene la institucion del MAGAP Y AGROCALIDAD, Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)y asesoria externa.

PROCESOS ESTREATEGICOS
Toma de decisiones g R
N P
E R A E
T (o
c o
I D O
E D D [PROCESOS OPERATIVOS
s E U S E L
. ¢ | |[ 1dentiicacion i F E
y U\ la 1L ¢
DL T alim entacion Produccion Alm acenamiento Yy
del ganado ”.-‘f cCa T
A O O lechero )
b s = cC s 0
I B
E E | [PROCESOS DE APOYO N .
s} E
s s
Institucion del I 5
MAGAP y ARCSA e
AGROCALIDAD

Figura 18 Elaboracién del mapa de procesos
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4.5. Proceso de produccién y almacenamiento de leche cruda del ganado vacuno

El proceso general esta realizado en una representacién de diagrama de flujo
utilizando el programa de Microsoft Visio, esta constituido por una secuencia de
actividades enlazadas entre si para obtener un resultado.

( Inicio >

% N
Identificacion, seleccion y
adquisicion del ganado lechero

- ‘ J
~
Alimentaciéon del ganado lechero

‘ _

~

Método del ordefio manual

‘ Y,

e D

Método del ordefio mecanico

(& J
~

Recoleccion y almacenamiento de

la leche de todos los productores
- J

~
Almacenamiento de la leche cruda
en el centro de acopio

H

C Fin D

Figura 19 Elaboracién de los procesos

)

4.6. Procesos en diagramas de flujo

Los procesos estan realizados en una representacion de diagramas de flujo
utilizando el programa de Microsoft Visio, con pasos claros y objetivos que se deben
seguir para completar toda tarea de produccion y almacenamiento de leche cruda en el

sector Hupante de la Comunidad EI Galpon.
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Identificacion, seleccién y adquisicién del ganado lechero

Veterinario Productor
< Inicio )
Vs ¢ )

Identificacion de los tipos

de raza del ganado lechero
. J

v

( )
Evaluacion de cada una de

|as razas del ganado lechero
A J

}

NO

Cumple con los
requerimientos

Seleccion del ganado W

lechero J

( Adaquisicion del ganado
lechero

y
Tratamiento de adaptaci()nw

del ganado lechero J

( Conservacion del ganado
Lpara la producmon de leche

Ganado lechero en
producmon

J
o

Figura 20 Diagrama de flujo de identificacidn, seleccion y adquisicion del

ganado lechero
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Alimentacion del ganado lechero

Veterinario

Productor

Inicio

Y

|dentificacion de los tipos de
pasto

l

NO
Cumple con los

requerimientos

Proveer de una porcion
adecuada de pasto

{

N

‘

Seleccion del pasto adecuadoJ

Limpiar los comedores |«

Proveer de alimentacion
complementaria

Y

Proveer de agua suficiente

‘

Controlar que la alimentacion
sea de calidad

k

\

Evaluacion de la alimentacion
diaria

l

.

Figura 21 Diagrama de flujo de la alimentacion del ganado lechero
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Ordefio Manual

Responsable del ordefio manual/Productor

Inicio

L

Limpieza del lugar de
ordefio

Y
Preparacion y
limpieza de los

materiales de ordefio

l

Colocacion de la
alimentacion

l

Colocacion de la ropa
adecuada

l

Preparacion de la
vaca

l

Despunte de 3 a4

=) (&)
\—/\—/

R

o\
N A\

R

R N —

{ Liberar a la vaca H Cernir la leche

A

Sellado de los pezones

T

S

NO

extraccion total de la
leche

— Ordefio

Lavado y secado de
|as manos

|
|

fLavado y secado de

leche

P N

primeros chorros de J

L los pezones

Almacenar en los
hidones de aluminio

Trasladar a leche hasta
el lugar de entrega

A

Esperar [a Ilegada deI
recolector

J

Fin

Figura 22 Diagrama de flujo del ordefio manual
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Ordefio Mecanico

Responsable del ordefio mecénico/Productor

e Despunte de 3a 4
Inicio ;
~—>| primeros chorros de

leche

" Limpieza del | ‘
 lugar de ordefio |

4

Lavado y secado de los
pezones y manos

( Preparaciony )
limpieza de los
materiales de
_ ordefio )

Y

Realizar el ordefio

i manual
f " A
Colocacion de la
alimentacion = NO
~ / /efificacion dela
i extraccion total de la ) —/
[ N\
Colocacion de la .
ropa adecuada )
A\ J

‘V

E’reparaci()n dela vac%

( Liberar a la vaca
Sellado de los pezones

Cernir la leche ]

Almacenar en los

i [ xtraccion de la Ieche )

Examinar ™ no s bidones de aluminio
anormalidades en los ) -
Pezones Lavado y secado de rasladar laTeche
las manos hasta el lugar de
o 7y entreqa y
Despunte de 3a 4 — [ sperar IaIIIegada del)
primeros chorros de y recolector )
los pezones

leche Fin )

Figura 23 Diagrama de flujo del ordefio mecanico
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Recoleccién y almacenamiento de la leche en el camion cisterna

Recolector Productor
Inicio

Productor estregala
leche alzando los
Realizar el recrrido ] | Didores
El recolector recibe a leche y
l almacena por separado en
cada compartimento gel
Llegar a lugar donde se i

encuentra la leche

|

Registro de la cantdad de
leche recibida

NO

fificarsila leche
No recibe [a lechel«— ( encuentra en los tanques

(e aluminio
. Traslado hasta el centro de
acopio
e Fin
T Sl
Aplicacion de Ias prugbas
rganolépticas Fin
Cumplg ] el
requerimiento
Analizar y evaluar los
resultados l O
El productor realiza
o’ Lsos para su
No reciir 2 eche il
ConsUmo 0
venderlos

Figura 24 Diagrama de flujo de recoleccion y almacenamiento de la leche en

el camidén cisterna
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Almacenamiento de la leche cruda del camién cisterna en el centro de acopio

El camion se situara en la
zona de recepcion

Colocaciénde la )
vestimenta adecuada
(overol, botas blancas y
mascarilla) )

Lavado y desinfectado
de las manos

Destapado de cada uno
de los compa entos

Conectar al camién la manguera
industrial totalmente
desinfectada

I

Conectar la manguera industrial
en la bomba de succién

<~

Recolector Responsable del centro de acopio
Agitacion de la leche en

cada compartimento con un

agitador de acero inoxidable
~

Llegada del cami6n al ( Toma de muestras de cadaj

_ compartimento
centro de acopio

l [ Pasa al laboratorio para Iaj

~

realizacion de los analisis

Almacena en le tanque de
enfriamiento por separado
para venderlo a menos
precio en un tiempo minimo

Anélisis del peso NO

28°Quevenne y 18°C de ) '0ras
temperatura) y Analisis de
acidez (color rosado debe

antenerse minimo 10seg- Ein

T

Toma de nueva muestra para el
siguiente anélisis

l

las tiras las 3 lineas

. - Botar al desecho
inferiores deben mantenerse

del mismo color)

7

Registro de resultados de los
analisis

Colocacion de doble tela de seda en el
tanque para impedir el paso de
impurezas

1

Conectar la manguera industrial en el
tanque de enfriamiento

1

[ Encendido del equipo de frio

1

Encendido de la bomba de succién para
iniciar el paso de la leche

{

Leche almacenada en los mismo tanques
de enfriamiento por un tiempo de 24

C D

>

1

Fin

Figura 25 Diagrama de flujo del almacenamiento de leche del camion

cisterna en el centro de acopio
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4.7. Procesos en cursograma analitico

Los procesos estan realizados en una representacion grafica donde se determina el
orden de todas las operaciones, inspeccion, espera, transporte y almacenamiento que
tiene lugar durante el proceso de produccion y almacenamiento de leche cruda.

Tabla 10
Cursograma analitico de la identificacion, seleccién y adquisicion del ganado
lechero
CURSOGRAMA ANALITICO
Diagrama N°:1 Hoja N°:1 de:1 Resumen
Procedimiento: Identificacién,
seleccion y adquisicion del ganado Actividad Actual
lechero.
Lugar: Provision Operacion O 6
Este proceso consiste en adquirir el B 1
mejor ganado para la produccién de Inspeccion
leche. Espera 0
Transporte 0
Almacenamiento 0
Responsable: Productor Tiempo 1 hora
Elaborado por: Jessica Moya
Descripcion Cant. | Dist. Tpo. Simbolo Obs.
O]boc Vv
1. Identificacién de los 10 min

tipos de raza del
ganado lechero.
2. Evaluacion de cada 25 min
una de las razas del
ganado lechero.

3. Seleccidn del ganado 5 min
lechero.

4. Adquisicién del 2 min
ganado lechero.

5. Tratamiento de 15 min
adaptacion del
ganado lechero.

6. Conservacion del 1 min

ganado para la
produccion de leche.
7. Ganado lechero en 2 min
produccion.
Total 1 hora 6 1 0 0 0



Tabla 11
Cursograma analitico de la alimentacion del ganado lechero
CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama N°: 2 Hoja N°: 1 de: 1 Resumen
rrocedlmlento. Alimentacion del ganado Actividad Actual
echero.
Lugar: Sector Huapante Operacion O 8
Este proceso consiste en identificar, B 3
seleccionar los pastos y la alimentacion —Inspeccion
complementaria para una buena produccion de = Espera 0
leche. 0

Transporte

0

Almacenamiento

Responsable: Productor Tiempo 44 min
Elaborado por: Jessica Moya

Descripcion Cant. | Dist. | Tpo. O D SIEnDbOI(IJ:> ~ Obs.
1. Identificacién de los tipos 10
de pasto. min
2. Seleccion  del pasto 5 min
adecuado.
3. Proveer de una porcion 5 min
adecuada de pasto.
4. Limpiar cada uno de los 5 min
comedores
5. Verificacion de los 1 min
comedores se encuentren
limpios.
6. Proveer de balanceado. 1 min
7. Proveer de sal. 1 min
8. Proveer de melaza. 1 min
9. Proveer de agua suficiente. 5 min
10. Controlar que Ila 5 min
alimentacion  sea  de
calidad.
11. Evaluacion de la 5 min
alimentacion diria.
Total 44 8 3 0 0 0

min



Tabla 12

Cursograma analitico del ordefio manual

Diagrama N°: 3 Hoja N°: 1 de:

1

Procedimiento: Ordefio manual
Lugar: Lugar de ordefio

Este proceso consiste en la
extraccion de la leche cruda de
forma manual sin la utilizacién de
un equipo mecanico.

Responsable: Productor
Elaborado por: Jessica Moya

o

~

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Total

Descripcion

Limpieza del lugar de
ordefio.

Preparacién y limpieza
de los materiales de
ordefo.

Colocacion de
balanceado.
Colocacion de sal.
Colocacion de melaza.
Colocacion de la ropa
adecuada.

Preparacion de la vaca.
Despunte de 3 a 4
primeros chorros de
leche.

Lavado y secado de los
pezones.

Lavado y secado de las
manos.

Ordefio.

Verificacion de la
extraccion total de la
leche.

Sellado de los pezones.
Liberar a la vaca.

Cernir la leche para
impedir el paso de
impurezas.

Almacenar en  los
bidones de aluminio.
Trasladar la leche hasta
el lugar de entrega.
Esperar la llegada del
recolector.
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CURSOGRAMA ANALITICO

Actividad
Operacion

Inspeccion
Espera
Transporte

Almacenamiento
Tiempo

Cant. | Dist. Tpo.
2 min

5 min

0.4qr 10 seg

0.1gr
95ml

10 seg
10 seg
30 seg

1 min
1 min

2 min
1 min

10
min
1 min

1 min
1 min
2 min

2 min

20
min
30
min

1 hora
con

20
min

Resumen

Actual
15

4
1
1
1
1 hora con 20 min

Simbolo

ODD::)vaS'

15 4 1 1 1



Tabla 13

Cursograma analitico del ordefio mecanico

Diagrama N°: 4 HojaN°: 1 de:1
Procedimiento: Ordefio mecanico
Lugar: Sala de ordefio

Este proceso consiste en la extraccion

de la leche cruda mediante la
utilizacion de maquinas
especializadas para obtener un

producto de calidad.

Responsable: Productor
Elaborado por: Jessica Moya

Descripcion

1. Limpieza del lugar de ordefio.

Preparacién y limpieza de los

materiales de ordefio.

Colocacion de balanceado.

Colocacion de sal.

Colocacion de melaza.

Colocacion de laropa adecuada.

Preparacion de la vaca.

Examinar anormalidades en los

pezones.

9. Despunte de 3 a 4 primeros
chorros de leche.

10. Lavado y secado de
pezones.

11. Lavado y secado de las manos.

12. Extraccion de la leche.

13. Sellado de los pezones.

14. Liberar a la vaca.

15. Cernir la leche para impedir el
paso de impurezas.

16. Almacenar en los bidones de

N

@ N9 01w

los

aluminio.

17. Trasladar la leche hasta el lugar
de entrega.

18. Esperar la llegada  del
recolector.

Total

CURSOGRAMA ANALITICO
Resumen

Espera

Actividad

Operacion O

Inspeccion

Transporte

Almacenamiento

Tiempo

Cant.

0.4qr

0.1gr
95ml

Dist.

Tpo.

2 min
5 min

10 seg
10 seg
10 seg
30 seg
1 min
1 min

1 min
2 min

1 min
5 min
1 min
1 min
2 min

2 min

20

min

30

min

1 hora | 14
con 15

min

64

Actual
15

1
1
2
1

1 hora con 16 min

Simbolo Obs.

OD =V
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Tabla 14

Cursograma analitico de recoleccion y almacenamiento de la leche en el camion

cisterna
CURSOGRAMA ANALITICO
Diagrama N°: 5 Hoja N°: 1 Resumen
de: 1
Procedimiento: Recoleccion = Actividad Actual
de la leche
Lugar: Lugar de entrega operacion O

Este proceso consiste en la _
recoleccion de la leche de todos =~ Inspeccion
los productores del sector Espera
Huapante.

Transporte
Almacenamiento

Responsable: Recolector Tiempo
Elaborado por: Jessica Moya

R P O N 0

hora con 23 min

o . Simbolo Obs.
Descripcion Cant. | Dist. | Tpo. O D D :> \V/
1. Realizar el recorrido. 1lh
2. Llegar al lugar donde se 1 min
encuentra la leche.
3. Verificar si la leche se 1 min
encuentra en los tanques
de aluminio.
4. Aplicar las pruebas 2 min
organolépticas  (color,
olor y sabor)
5. Analizar y evaluar los 1 min
resultados.
6. Productor entrega la 1 min
leche alzando los
bidones.
7. EIl recolector recibe la 1 min
leche y almacena por
separado en cada
compartimento del
camion.
8. Registro de la cantidad de 1 min
leche recibida.
9. Trasladar hasta el centro 15min
de acopio.
Total 1lh con 8 2 0 1 1

23 min



Tabla 15
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Cursograma analitico del almacenamiento de leche en el centro de acopio

CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama N°: 6 HojaN°: 1 de:1
Procedimiento: Almacenamiento de
leche

Lugar: Centro de acopio

Este proceso consiste en almacenar la
leche en los tanques de enfriamiento a
una temperatura de 4°C a 5°C por un
tiempo de 24 horas aplicando los
respectivos analisis y normas de
higiene.

Responsable: Productor
Elaborado por: Jessica Moya

Descripcion

1. Llegada del camion al centro de
acopio.

2. El camion se situara en la zona de
recepcion.

3. Colocacion de
adecuada.

4. Lavado y desinfectado de las
manos.

5. Destapar los compartimentos.

la vestimenta

6. Agitacion de la leche con un
agitador de acero inoxidable.

7. Toma de muestras de cada
compartimento.

8. Pasa al laboratorio para la
realizacion de los analisis.

9.  Andlisis del peso (28°Quevenne y
18°C de temperatura) y analisis de
acidez  (color rosado debe
mantenerse minimo 10seg).

10. Toma de nueva muestra para el
siguiente analisis.

11. Andlisis de antibidtico (en las
tiras las 3 lineas inferiores deben
mantenerse del mismo color).

12. Registro de resultados de los

analisis.
13. Conectar al cami6n la manguera
industrial totalmente

desinfectada.

14. Conectar la manguera industrial a
la bomba de succidn.

15. Colocacion de doble tela de seda
en el tanque de enfriamiento.

16. Conectar la manguera en el
tanque de enfriamiento.

17. Encendido de la bomba de
succion y del equipo de frio.

18. Registro de la cantidad de leche.

19. Leche almacenada en los mismos
tanques de enfriamiento por un
tiempo de 24 horas.

Total

Actividad

Resumen
Actual

Operacion O 17

Inspeccion
Espera

Transporte

kNN

Almacenamiento

Tiempo

1 hora

Simbolo Obs.

cant. | Dist Teo ] D = V

10
seg
10
seg
1 min

1 min

10
seg
1 min

1 min

10
seg
10
min

20
seg
5 min

1 min

10
seg

10
seg
1 min

10
seg
20
seg
10
seg
37
min

lhora 17 4 2 1 1
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4.8. Materiales utilizados para almacenar la leche cruda

Figura 26 Bidones de aluminio y tela de algodén

Los bidones son fabricados en aluminio o acero inoxidable, su capacidad es de 30
y 40 litros son utilizados por los productores para entregar la leche de calidad. La tela

de algoddn es utilizada para cernir la leche y evitar el paso de impurezas al tanque.

ko oy
J

i) ] e cg,
Y

Figura 27 Camidn cisterna

Esta fabricado en acero inoxidable, su capacidad es de 2000 litros estd compuesto
por dos compartimentos, proporciona resistencia a la corrosion o reacciones quimicas,
permite que el tanque de carga sea refrigerado y cuenta con manguera sanitaria para la

succion de la leche cruda desde el camion hasta el tanque de enfriamiento.
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Figura 28 Recipiente para transporte de leche cruda

Es fabricado en aluminio o acero inoxidable, su capacidad es de 330 litros y es
utilizado todos los dias en el recorrido para recolectar la leche de todos los productores.

Figura 29 Tanque de refrigeracion de leche

Es fabricado en aluminio o acero inoxidable, su capacidad es de 2600 litros y es
utilizado para refrigerar la leche a una temperatura de 4°C y 5°C lo cual asegura una

refrigeracion répida, sin problemas y al menor tiempo posible.
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Figura 30 Mangueras de succion

Su funcién es pasar la leche de los tanques o camiones cisterna al tanque de
almacenamiento, son mangueras fabricadas de goma y de color caracteristico para
poder visualizar la suciedad y proceder a limpiar y desinfectar.

Figura 31 Bomba de succion

Es elaborado de acero inoxidable es utilizada para bombear la leche desde los
tanques o camion hasta los tanques de almacenamiento es facil para su lavado,

desinfeccién y manipulacion.
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Figura 32 Pesa leche

Es fabricado de vidrio, sirve para controlar el peso y la temperatura de la leche
cruda lo cual el peso maximo debe ser de 28° Q uevenne y la temperatura maxima es
de 18°C.

Figura 33 Acidimetro

Es fabricado de plastico y facil para su manipulacion y limpieza, se utiliza para
establecer la acidez de la leche donde se utiliza la solucién de hidroxido de sodio (0.1
normal) donde se debe colocar 9ml de leche y 0.1ml de hidréxido de sodio como
resultado se obtiene un color rosado por lo tanto este color debe mantenerse durante

10 segundos como minimo.



71

Figura 34 Tirillas de antibiéticos

Son utilizadas para saber si la leche se encuentra con antibi6tico o la vaca esta con

algln tratamiento.



72
CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Mediante la utilizacién de técnicas de investigacion, se concluyé que en el
sector Huapante de la Comunidad El Galp6n todos los habitantes se dedican a
la produccion de leche, de esta manera ayud6 a identificar que el proceso de
produccion y almacenamiento se lo realiza empiricamente.

Se determino que existe un inadecuado proceso de identificacion, seleccion y
adquisicion del ganado lechero, alimentacion del ganado, ordefio manual y
mecéanico, recoleccion de la leche en el camion cisterna y almacenamiento en
el centro de acopio de esta manera se soluciond los problemas mediante la
realizacion de procesos en diagramas de flujo y cursogramas analiticos para
que sean implementados en el sector Hupante de la Comunidad El Galpon.
Con el plan piloto se solucionod los problemas que tienen los productores y
recolectores mediante el disefio de procesos de produccion y almacenamiento
de leche cruda del ganado vacuno en el sector Huapante de la Comunidad El

Galpon.

5.2. Recomendaciones

Se recomienda dar una capacitacion a los productores y recolector del sector
Huapante de todo el proceso disefiado adecuadamente que deben realizar para
producir y almacenar la leche cruda cumpliendo normas de higiene y de calidad
para obtener mayores ingresos econdémicos.

Se recomienda a los productores y recolector de leche cruda del sector
Huapante implementar el documento escrito de los procesos donde se detalla
de manera clara las actividades que deben realizar y los tiempos que se demora
en cada una de ellas para evitar tiempos muertos en la produccion vy

almacenamiento de la leche.
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Para poder realizar correctamente los procesos de produccion y

almacenamiento de leche cruda se recomienda usar el plan piloto basandose en
las buenas précticas de manufactura a través de la Agencia Nacional de Control
y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y MAGAP de esta manera ayudard a la
conservacion de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de la leche

cruda.
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ANEXO A
PLAN METODOLOGICO DE INVESTIGACION

MODALIDADES DE INVESTIGACION

De campo.- Se utilizara esta modalidad de investigacion por lo que se realizara
en la Comunidad El Galpdn ya que es el lugar principal para llevar acabo la
ejecucion del problema y de tal manera nos permitira una observacion directa
del hecho de estudio.

Bibliogréafica.- Se utilizara esta modalidad de investigacion porque ayudara a
la revision de libros, internet y diferentes tesis. Logrando obtener un proceso
en el cual se iniciara una busqueda de informacion necesaria de conceptos

cientificos para desarrollar el presente trabajo investigativo.

TIPOS DE INVESTIGACION

No experimental.- En la elaboracion de este trabajo se utilizara este tipo de

investigacion no experimental ya que se observard los fendmenos a estudiar en su

ambiente natural lo cual es en la Comunidad El Galpon obtendremos los datos

directamente para luego analizarlos.

NIVELES DE INVESTIGACION

Exploratoria.- Se utilizara este nivel de investigacion ya que es considerada
como el primer acercamiento cientifico a un problema para familiarizar con la
Comunidad El Galpdn ya que se pretende lograr una investigacion mas
completa.

Descriptiva.- Se utilizara este nivel de investigacion ya que se podréa recolectar
informacion amplia de tal como es y la situacidn actual en la que se encuentra

la Comunidad EI Galpén.



METODOS DE INVESTIGACION

e Anélisis.- El analisis es un método de investigacion que permitird dividir,
separar 0 desmembrar aun todo descomponiéndolos en sus partes o elementos
lo cual nos permitira conocer sus principales caracteristicas y asi obtener un
conocimiento general de lo que se investigara.

e Deductivo.- Este método de investigacion permitira descender la afirmacién
de caracter general a hechos particulares y establecer si es factible lo que se
esta realizando el trabajo investigativo.

e Sintesis.- Este método es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir
un todo a partir de cada uno de los elementos distinguidos por el analisis lo
cual nos permitira facilitar la comprension del objeto, hecho o fendbmeno que

se llevara a cabo a investigar y se estudiara desde un punto de vista.

TECNICAS DE INVESTIGACION

e Observacion.- Es un elemento fundamental de todo un proceso investigativo
ya que esta técnica coloca al investigador frente a la realidad de una manera
inmediata lo cual nos permitira observar atentamente la problematica y ayudara
a la obtencion de informacion de la Comunidad EI Galpon.

e Observacion de campo.-Este tipo de investigacion se realizara
directamente en la Comunidad EI Galpon sector Huapante, este es el
lugar donde se realizara la presente investigacion lo cual ayudara a
obtener informacion precisa de los problemas actuales en dicha
Comunidad.

e Observacion indirecta.- Este tipo de observacion permitira a recopilar
informacion para el presente trabajo investigativo sin interrumpir
principalmente las labores de los productores de leche dentro de la
Comunidad El Galpdn sector Huapante.

e Encuesta.- La encuesta es una técnica de investigacion que permitira adquirir
informacion de interés por medio de cuestionarios que intervendra preguntas
cerradas y de seleccién multiple con la mas agilidad y sencillez posible para

que las respuestas sean concretas y centradas lo cual esto se realizara una



muestra especifica para conseguir informacion de temas especificos.

Entrevista.- Esta técnica de investigacion permitira realizar una conversacion
directa entre el entrevistado y el entrevistador lo cual permitird obtener
informacién mediante un sistema de preguntas para obtener informacion

detallada de la Comunidad EI Galpon sector Huapante.

UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA

Universo.- Es la totalidad de individuos o elementos que pueden presentarse
en cada uno de ellos determinadas caracteristicas que conforman el ambito de
una investigacion, en lo cual se tomard en cuenta como universo a la
Comunidad El Galpdn de la ciudad de Salcedo.

Poblacion.- Parte del universo del cual vamos a basar nuestra investigacion lo
cual es la totalidad de un grupo de personas, animales 0 cosas que se pretende
estudiar en un momento determinado para obtener informacion, dentro de la
poblacion se tomaré en cuenta el sector Huapante de la Comunidad EI Galpén.
Muestra.- Es una parte o subconjunto de la poblacion en lo cual se realiza la
investigacion, los mismo que estén involucrados en la produccion de leche
cruda que permitira obtener datos exactos, dentro de la muestra se tomara en

cuenta a todos los productores de leche cruda en el sector Huapante

CALCULO DE LA MUESTRA

Para el calculo de la muestra no se aplicard, motivo por el cual se tomara en cuenta a

las 110 personas productoras de leche cruda del sector Huapante.

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Los datos que se obtendra son mediante:

Cuestionarios.- Es un conjuntos de preguntas destinados a recoger, procesar y
analizar la informacion sobre hechos reales dentro de la Comunidad El Galpdn

sector Huapante, lo cual las preguntas establecidas pretende alcanzar
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informacién mediante las respuestas de la poblacién.

Ficha de observacion.-Se realizar4 una ficha de observacion en donde se
detallara los problemas existentes motivo por el cual ayudard a reunir datos
detallados y precisos de toda informacién adquirida ya que de esta manera se
podra analizar correctamente y permitira dar soluciones al problema planteado.

PROCESO DE RECOLECCION DE DATOS

La informacion para nuestro trabajo de investigacion se procesara todos los resultados

tanto de la investigacion como los resultados de la encuesta como siguiente tenemos:

Revision de la informacién obtenida

Eliminacion de informacion defectuosa como puede ser informacion
incompleta

Clasificacion la informacion obtenida

Control de la informacion

Tabulacion de datos

Control de la informacion obtenida

Representacion grafica (pasteles) y textual

ANALISIS E INTERPRETACION

Una vez obtenida la informacion requerida de los resultados obtenidos de la aplicacion

de la técnica de la encuesta se procedera a lo siguiente:

Analisis.- Una vez obtenida la informacion dentro del proceso de recopilacién
y tabulacion obtenido de la encuesta a todas las personas involucradas se
representaran en forma escrita ya que serd importante llegar a analizarla y con
esto nos permitira la facilidad de toma de decisiones.

Interpretacion.- Después de haber analizado los resultados necesarios se
llevaré a cabo a interpretarlos lo cual nos permitira una observacion clara de
los problemas y necesidades que tiene la Comunidad El Galpon sector

Huapante y asi obtener una estabilidad dentro de dicha Comunidad.
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ANEXO B
FICHAS DE OBSERVACION SECTOR HUAPANTE

FICHA DE OBSERVACION

Ficha N° 1

Elaborado por | Jessica Moya

Lugar Lugar de ordefio

Palabras Inadecuado lugar de ordefio
Claves

Observacion Se observa que el lugar donde se realiza el ordefio esta en mal
estado por ejemplo las vacas se encuentran encima del estiércol lo
cual esto ocasiona que la leche se contamine con algunas bacterias

existentes en esta zona.

CONCLUSION:

Se observd que existe un inadecuado lugar para iniciar el ordefio lo cual ocasiona que

la leche se contamine rapidamente por bacterias existentes en el mismo lugar.
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FICHA DE OBSERVACION

Ficha N° 2

Elaborado Jessica Moya

por

Lugar Lugar de ordefio

Palabras Inadecuada vestimenta de higiene para iniciar el ordefio

Claves

Observacion | Se observa que en el lugar donde se realiza el ordefio, el productor
no utiliza la vestimenta adecuada para iniciar el ordefio lo cual es
obligacion del productor utilizar una bata plastica limpia y seca u
overol, par de botas de hule limpias y secas, cofia o redecilla para
el cabello y tapaboca.

CONCLUSION:

Se observo que el productor de leche no utiliza el equipo de higiene necesario para

realizar el ordefio

lo cual ocasiona obtener una leche contaminada.



FICHA DE OBSERVACION

Ficha N° 3

Elaborado Jessica Moya

por

Lugar Lugar de transportacion de la leche

Palabras Inadecuada utilizacion de materiales para transportar la leche
Claves

Observacion | Se observa que los productores de leche no utilizan los materiales
necesarios para transportar la leche una vez terminado el ordefio,
lo cual es obligatorio utilizar bidones y baldes de aluminio para
conservar la calidad de la leche.

CONCLUSION:

Se pudo concluir que los productores al terminar el ordefio colocan la leche en pomas

de plastico lo cual ocasiona que se pierda las propiedades fisicas de la leche.




FICHA DE OBSERVACION

Ficha N° 4

Elaborado | Jessica Moya

por

Lugar Lugar de recoleccion de la leche

Palabras Inadecuada utilizacion de materiales para almacenar la leche

Claves

Observacio | Se observa que el recolector de leche no utiliza el medio de

n transporte adecuado para recibir y almacenar la leche de todos los

productores lo cual se recomienda que se utilice camion cisterna.

CONCLUSION:

Se pudo observar que el recolector de leche no utiliza el medio de transporte adecuado

para recibir y almacenar la leche de todos los productores lo cual ocasiona que la leche

se dafie hasta llegar al tanque de enfriamiento.
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FICHA DE OBSERVACION
Ficha N° 5
Elaborado | Jessica Moya
por
Lugar Lugar de almacenamiento de leche
Palabras Inadecuada utilizacion de equipos para almacenar la leche
Claves
Observacio | Se observa que el centro de acopio no cuenta con el equipo necesario
n para almacenar la leche de los productores por lo tanto se
recomienda adquirir equipos necesarios por ejemplo la bomba de

succion y mangueras industriales para impedir la contaminacion.

CONCLUSION:

Se pudo observar que el centro de acopio no utiliza los equipos necesarios para

almacenar la leche lo cual ocasiona que la leche se contamine rapidamente.
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ANEXO C
ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE LECHE CRUDA

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

192

ECUADDR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS “ESPE”
GUIA DE ENCUESTA DIRIGIDA A LOS
PRODUCTORES DE LECHE CRUDA
Objetivo.- Conocer los problemas del inadecuado proceso de almacenamiento de

leche cruda de ganado vacuno en la Comunidad “El Galpon sector” Huapante.

1. ¢Qué método de ordefio utiliza?
Ordefio manual ( )
Ordefio mecanico ( )
2. ¢Qué tipo de alimentacion utiliza para iniciar el ordefio?
Balanceado ( )
Sal ( )
Melaza ( )
Nada ( )
Otros:

3. ¢Cada que tiempo realiza un chequeo de salud al ganado lechero?
3a 4 meses (
4 a 6 meses (
1 afio (
Ninguno (

4. ¢Utiliza algan medicamento para el ganado lechero?

Vitaminas ( )
Desparasitante ( )
Ninguno ( )
5. ¢Cual es el precio del litro de leche?
30 a 37 ctv. ( )
37 a 40 ctv. ( )
Otros:
B 0
6. ¢Cual es la cantidad de leche que usted entrega al recolector?
20 a 50 litros ( )
50 a 80 litros ( )
80 a 110 litros ( )
7. ¢Cuales son los materiales de limpieza que usted utiliza para realizar el

)
)
)
)



Xiii

ordefio?
Agua entubada ( )
Agua de arroyo ( )
Toalla ( )
Desinfectante ( )
Otros:
CUALD . e

8. ¢En qué materiales usted transporta la leche para entregar al recolector?
Pomas de plastico ( )

Baldes de plastico ( )
Bidones ( )
Otros:

I O 1721 (1
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ANEXO D
ENTREVISTA DIRIGIDA AL VETERINARIO

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

192

ECUADDR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS “ESPE”

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL VETERINARIO
Objetivo: Conocer la alimentacion y el cuidado que lo realiza al ganado vacuno en la
Comunidad “El Galpon” sector Huapante.

Indicaciones: Por favor responder la siguiente entrevista de acuerdo a su criterio.

1. ¢Qué tipo de forraje usted recomendaria para el ganado lechero para obtener
una buena calidad de leche cruda?

3. ¢Qué tipo de raza del ganado lechero recomendaria para la altura de 3200
msnm y 16°C?

5. ¢Cual es la edad que una vaca puede empezar su produccion de leche y cual es
la edad en la que una vaca puede estar en produccién?
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ANEXO E
ENTREVISTA DIRIGIDA AL RECOLECTOR DE LECHE CRUDA

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

192

ECUADDR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS “ESPE”
GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL
RECOLECTOR DE LECHE CRUDA
Objetivo.- Conocer los equipos que utiliza para transportar y almacenar la leche de
los productores de leche cruda de ganado vacuno en la Comunidad “El Galpon™ sector
Huapante.
Indicaciones: Por favor responder la siguiente entrevista de acuerdo a su criterio.

1. ¢Cuéles son los problemas que tiene al momento de recibir la leche por parte
de los productores?

cruda?

6. ¢Cual es el tiempo minimo que la leche puede permanecer en los bidones o
pomas de plastico hasta ser almacenada en los tanques de almacenamiento?



XVi

ANEXO F
PLAN PILOTO EN EL SECTOR HUAPANTE DE LA COMUNIDAD EL
GALPON ACERCA DE LA PRODUCCION Y ALMACENAMIENTO DE LA
LECHE CRUDA DEL GANADO VACUNO

1. Identificacion, seleccion y adquisicién del ganado lechero
ANTES
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2. Alimentacion del ganado lechero (pasto)

ANTES

3. Alimentacion complementaria del ganado lechero
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ANTES

DESPUES

4. Ordefio manual

ANTES
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5. Materiales para el ordefio

ANTES



6. Lugar de entrega

ANTES

XX
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DESPUES

7. Medio de transporte

ANTES



xxii

DESPUES

8. Almacenamiento de la leche cruda
ANTES
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