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Guayaquil, 7 de Julio del 2000

Ing Angela Naupay.

COORDINADORA DE PROTAL.

En su despacho.-

De mis consideraciones:

Saludándole cordialmente, me dirijo a Usted resp€tuosamente para poner a su

disposición y conocimienro mi informe de PRÁCTICAS PROFESIONALES,

realizadas en: Industrias LACTOSA S.A durante el tiempo comprendido entre Iro de

Marzo del 2000 a Julio del presente año.

Esperando que este informe sea de su agrado, me suscribo a Usted

Atentamente

I 7
Vanessa

I



Luctosu
I

I

CERTIFICADO

l\¡r medio del presente cerriJico que la señorita JAQUEI.INE VANESSA
SANCIIEZ RAfiÍOS con C.l.# 0914705900, realizó sus prácticos en el
deportamento de CONTROL DE CAI-IDAD desde 0l de Mano hasta cl 3l dc
lvtayo de 2000 con un horario dc !l:00 a.m. a 17:00 p.m., desempeñán¿k¡se con
rectttud, muy bucno conducta y cumpli&tra en las labores a ella e nct¡nte n¿ladu.s.

l'or lo anles dicho, exlicndo esle certilcado a nombre de la señorita SANCIIEZ
R¿lltlOS Wra que haga de esle cl uso qtle cst¡me de su conveniencia

A ntaméntgí'
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General
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RESI.INIT]N

El presente informe, describe en forma breve y detallada los pasos a seguirse para la

obtención de leche a partir del ganado vacuno, pafliendo desde el ordeño. asi como

también los análisis realizados a la leche antes de s€r transponada para su

procesamiento en las lndustrias Lácteas TONI S.A.

Este informe, contiene además las labores realizadas en el laboratorio de Control de

Calidad de las Industrias LACTOSA S.A" explicando claramente mis diferentes

actividades en el Depafamento de Control de Calidad para asegurar la calidad

alimenticia del producto, y para ayudar en la obtención de una eficiente productividad

diaria en la empresa.

La información aqui expuesta proviene de una amplia gama de textos técnicos

adquiridos en Ia empresa, y de mi propia experiencia obtenida al trabajar en esta

empresa dentro del área de Control de Calidad; para establecer las variaciones que se

dan de acuerdo a las especificaciones de LACTOSA S.A

El presente informe pone a su consideración los objetivos, Íirndamentos, técnicas

usadas. y las conclusiones y recomendaciones para la empresa además, información

anexada sobre las Normas INEN y cartillas de control de los Análisis Bromatológicos

(químicos-fisicos) requeridos para asegurar la calidad organoléptica y microbiológica

del producto terminado.
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IN'I'RODTJ(]CION

Según INEN número tres "Se entiende por leche entera: El producto de [a secreción

normal de las glándulas mamarias de animales bovinos sanos, obtenida por uno o varios

ordeños integros e higiénicos, sin adición o sustracción alguna".

La contaminación microbiana es la causa principal de alteración de la leche. De una

vaca sana, recién ordeñada en condiciones higiénicas, se obtiene una leche con un

número de microorganismos banales.

En la realidad, la leche que llega a LACTOSA S A, presenta en muchos casos recuentos

de microorganismos elevados en los que se ven representadas diversas especies

bacterianas, algunas de las cuales son muy perjudiciales desde el punto de vista sanitario

y tecnológico.

Actualmente, tanlo productore§ como transformadores deben estar comprometidos en la

mejor de Ia calidad microbiológica. el sector produclor, por la repercusión de esle tema

en el sistema de pago por calidad, el translormador por las consecuencias tecnológicas

que pueden acarre¿r, ambos deben de buscar oÍiecer al consumidor, productor o materia

prima de calidad irreprochable.

Una explotación lechera moderna (independiente de su tamaño) no puede, prescindir de

un control higiénico - microbiológico, control que debe comenzar en el propio establo,

verificándose el estado de salud de sus animales lecheros, y seguir en cada empresa

transformadora concreta, ajustándose a las necesidades y exigencias del producto de

transformación. Solo el control bacteriológico de la leche daria pie a una obra muy

extensa: por ello, se han tratado de seleccionar aquellos análisis que creamos más

acordes con los objetivos perseguidos por nuestra obra.

El principal objetivo de mi trabajo es encontrar una nueva manera para poder alcanzar la

materia prima de calidad y que satislaga las necesidades de los productores.



I.- DESCRIPCION DETALLADA DE TRABAJO REALIZADO EN
EMPRESA LACTOSA S.A.

I.I. - DETALLE DEL'I'RABAJO REAI,IZADO

Durante los tres mes€s de Prácticas Profesionales, el horario en el que desempeñé mis

labores fue de 8h00 am a 17h00 pm . de Lunes a Sábado.

Las labores realizadas fueron evaluadas por la Ing. Maria Gloria Alarcón y el Gerente

Ceneral lng. Eduard Mc.lntosh.

Durante mis prácticas desempeñe el cargo de asistente de mntrol de calidad de materta

prima bajo la supervisión del Ing. John Granizo y realicé las siguientes actividades:

o Toma de Muestras.

r Análisis de acidez.

r Análisis de densidad.

. Análisis de Grasa.

o Determinación de pH.

r Determinación de sólidos solubles (Brix).

o Prueba de Azul de Metileno.

¡ Determinación del porcentaje de agua en la leche (crioscopia).

. Prueba de alcohol.

r Prueba de Alizarina.

o Prueba de Antibiótico.

. Prueba de Mastitis.

at



DIAGRAMA DE FLUJO DE LECHE CRUDA

AREA DE
PRODTI(]CION

" ANÁLISIS BROMATOLÓCICOS DE LA LECHE

VACAS SANAS

LIMPIEZA DE
LAS TIBRES

ORDI-NO
PRIIVIER

CHORRO
DE LECIIE

RET'RIGERACION
(Temperatura Final = 2" C)

TRANSPORTE
(Tmqucros Rcfri gcrados)

REC'EPCIC)I{ **
DESCREMACION
Df, LA LICHE NO
RECIBIDA

AI,IVIACENANIIENTO
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2. ORDf,ÑO PREVIO

t¡. oRDUNO

I. NOR}IAS BÁSICAS PARA I-]N ORDEÑO CORRECTO

Ordeñar correctamente significa ubres sanas, mayor calidad, y más cantidad de leche. La

reglas básicas para ello son las siguientes:

o Respetar los tiempos de ordeño

r Dar un trato lranquilo a las vacas

o Buena estimulación antes del ordeño

El ordeño propiamente dicho empieza con el ordeño previo, donde se extraen dos o tres

chorros de leche de cada pezón en una taza especial para que seírn eliminados todos los

gérmenes que se han muttiplicado en el canal mamario. Logrando así que todo la leche del

pre-ordeño quede eliminada completamente.

3. I.INIPIIZA DE LOS PEZONES

La limpieza de los pezones se realiza solo después del ordeño previo. En la práctica se

empieza con íiecuencia con la limpieza de la ubre y sólo después se efectúa el pre-ordeño.

1. ESTIIVII,;I,ACIÓN

Esto se consigue pref'erentemente mediante un Simulacro de ordeño con la manO enlera

como cuando se ordeña a mano. Después de producirse el mecanismo de disparo de la

leche, deben colocarse inmediatamente las pezoneras.



5. COT,OCACI0N DE LAS PEZONERAS

Cuando las vacas están estimuladas son muy dóciles para el ordeño mientras actúa la

hormona oxitocina, durante unos 8 minutos a partir de la estimulación.

6. EV¡TAR EL SOBREORDEÑO

Al igual que los tiempos de espera ha de evitarse también el sobre-ordeño, ya que este

puede favorecer la penetración de agentes patógenos a través del c¿nal mamario.

7. ORDEÑO FINAL A MAQUINA

Pa¡a efectuar esta operación final, e[ ordeñador debe aplicar carga a la recolección de las

pezoneras y efectuar algunos toques de ordeño. La extracción de la leche residual debe ser

lo más fluido posible No será necesa¡io entonces el ordeño posterior a mano.

8. DESPREI{DI}llE¡'iTO DE LAS PEZOITiERAS

El procedimiento correcto de desprendimiento de las pezonera§ es el siguiente.

. Intemrmpir la conexión de las pezoneras con la tubería de vacio, bloqueando o

doblando la manguera de aire.

. Esperar un rato hasta que se haya desaparecido la depresión en las cavidades de las

tazas de ordeño.

r Quitar las pezoneras uniformemente, es decir, la§ cuatro tazas simultáneamente.

A continuación se introducen las pezoneras en una solución desinfectante.

9. NORMAS PARA LA REFRIGERACION Y ALMACE:{AMIENTO

La refrigeración de la leche sirve para mantener su calidad bacteriológica durante el

almacenamiento en la granja.

t
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IO. llf TILTIPLICACION Df L NI.IMERO DE GERMENES

A bajo contenido inicial de gérmenes y bajas temperaturas de la leche, apenas se producen

multiplicación de gérmenes. Por el contrario, si el contenido inicial de gérmenes es mayor,

por ejemplo de 150.000, entonces el número de gérmenes se duplica en un periodo de 24

horas aun en caso de refrigeración a bajas temperaturas.

Esto está relacionado con el hecho que sí el número global de gérmenes es grande' es

también mayor los números de aquellos que prefieren una temperatura ambiental baja.

Por esta raán, aun cuando se ordeñe en condiciones de máxima limpieza' es preciso

refrigerar la leche incluso en invierno.

Número de
después de 24
¡lmacened¡

gérmenes
hor¡s de

I I. IMPORTAN(]IA DE T'NA REFRI(;ERAC]ION RAPIDA

La leche recién ordeñada con bajo contenido inicial de gérmenes debe refrigeruse

rápidamenre ( en unas 2 horas)y con sumo cuidado desde unos 35 oC a alrededor de 8 " C.

Para un almacenamiento de 2 días, se recomienda una temperatura de almacenamiento de

4"C

Temperetura
almacenemiento (oC)

de Número
gérmenes

inicial de

4-5
l6

4 000 5 000
I 500.000

4-5
l6

r 50 000 300 000
27 000 000

I

I



I2. PASOS BÁSICOS EN LA LIMPIEZADEL EQIIIPO DE ORDEÑO

Paso

'l'emp. del
agur

Dur¡ción
(min.) Acción y comenterios

l-Pre lavado 35'a 45'C
Remueve los residuos de leche de la máquina de ordeño;
"precaliente" el equipo para una mejor acción de las

soluciones limpiadoras.

2-Lavado
(detergente
alcalinor)

mln 5U-[
max /) L

10

Un producto clorinado ayuda a remover las proteínas, el

alcalino a remover la grasa, y un agente complejo (EDTA)
previene la formación de depósitos de sal dependiendo de la

dureza del agua.

3-Enjuague
mn agua

(opcional)

4-Enjuague
con ácido2

35' a 45"C 5

Neutraliza los residuos de cloro y alcalinos (prolonga la vida
de las partes de goma), previene los depósitos minerales y
ayuda a prevenir la piedra de la leche; mata las bacterias.

5-Enjuague
con agua

El agua tibia ayuda a que el equipo se seque más rápido

ó-Sanidad
ntes de re-utiliz¿¡ el equipo, una solución sanitaria de

ipoclorito (200mg por kg de agua o 200 ppm) reduce el

mero de bactenas



I I I. ANÁLISIS BRONIA'I-OI,ÓG I(]OS

I. TO}IA DE ]\TUESTRAS

Una mueslra debe cumplir dos requisitos fundamentales.

Tiene que ser la representación fiel del volumen total que se desea analizar, por

ejemplo, si se toma una muestra de leche de un tanque frio, se deberá agitar primero el

tiempo suficiente para que la masa líquida homogénea

2. se debe manten€r en lo posible, hasta que se proceda a su análisis, las características,

tanto fisico-quimicas como bacteriológicas, que presentaba el producto en el momento

elegido para la muestreo.

1.I PARÁNIETROS Df MIJES'I'REO

NItNltvto IIIA§II\,IO
500 ml I 000 nll

1.2 PT]NTOS DE ]VITIESTREO

. Antes del ordeño

. Después del ordeño

. Después de la refrigeración

r A la llegada de los tanqueros a la empresa

7



I.3 NDEN'I'IFICACIóN DE LAS MTIEST$¡.AS

Cada muestra debe venir convenientemente identificada. indicándose de alguna forma se

procedencia, fecha de recogida y cualquier caracteristicas apreciación que pudiera resultar

de interés.

a,
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2. DETERMINACIÓN DE ACIDEZ

2.r OB.|ETM)

Determinar el grado de acidez establecido como límite para la utilización de la leche.

según el destino que se necesite.

2.2 FI]NDAMENI'O

La determinación de acidez se fundamenta en el volumen necesario de solución alcalina

valorada (hidróxido de sodio 0. I N ) para alcanzar el punto de viraje de un indicador,

generalmente fenolftaleina. que vira del incoloro a rosa hacia pH 8.4.

2.3 I}IATERIALES Y EQUIPOS

. I Erlenmeyer de 250 ml

o I Agitador

¡ I Probeta de 100 ml

r I Bureta de 25 ml

o Balanza electrónica

. Solución de Hidróxido de Sodio 0. I Normal

r Solución de Fenolftaleina al 27o

2.3 REACTIVOS

2.¡ PROCEDIIlIIENTO

,

Se debe pesar l0 gramos de la muestra



2.5 CÁLCIILOS Y E,IEMPl,O

. Adicionar 90 ml de agua destilada.

. Adición del indicador fenolftaleina aproximadamente unas 5 gotas, agitar bien

. Titular con hidróxido de sodio 0.1 Normal hasta coloración rosada persistente por l5

segundos.

. La acidez se Ia expresa en la fabrica en grados Dornic, que es igual a .

r l"D = I mg de ácido láctico en l0 ml de leche, o sea 0.1 g/litros

Cantidad De Leche. l0 ml

Fenolftaleina : 0.5 ml

Punto Final: Primer Signo De Color Rosa Definido

Porcentaje De Soda Consumida: l6

Factor: 0.9

= Porcentaje De Soda Consumida r Factor

=16*0.9

- 14.4 o Domit

2.6 PARAil|ETROS

ACIDEZ NTINIMA ACIDEZ MAXIMA
l] 5'D 15l "D

l(l



3. DE'I'ERMINA(]IÓN DE LA DENSIDAT)

3.r otlJETlv()

Determinar la concentración de los elementos disueltos, en suspención (solidos no graso) y

de materia grasa

3.2 F'I]NDAMEN'I'O

EI método del lactodensimetro de Gerber se basa en el uso del densimetro graduado

adecuadamente y en el principio que dice, que si un cuerpo flota en un liquido desalojará

una cantidad de líquido igual a su peso.

3.3 NIATERIALES Y EQTIIPOS

o Probeta de 250 ml y de 25 ml

o Lactodensimetro

o Balanza electrónica

r Agitador

o Se coloca 250 ml de mueslra en la probeta

¡ Poner el lactodensimetro y a2oo C

o Leer

t'
Qt
c': -

-(o,-") ''

3..T TÉCNICA
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3.5 CÁLCUI,O Y EJEMPI,OS

Cantidad de leche. 250 ml

Factor : 0.0002

: (temperatura leida - 20" c) i 0.0002 + densidad leida

: (l5'C -20 "C) r 0 0002 + I 03I5

- 1.0305 Kg/mr

3.6 PARÁNIETROS

DT]NSIDAD MINIIVIA Df]NSIDAD ÑIA\II}IA
l 028 l 0l2

t2



{. DETERIVTINACION DE GRASA

,,.I OI]JETIV()

Para poder extraer o separa la materia grasa de la leche o productos lácteos es necesarlo

deslruir el estado globutar con la ayuda de un disolvente. Los ácidos concentrados son muy

empleados de esta manera se logra la destrucción de la membrana globular, la disolución

total de la caseina y una buena separación de las 2 fases.

J.2 T.'T,I N DA NI E It{]'O

Este método volumétrico Cerber, consiste en disolver los componentes de la leche,

excepto la materia grasa mediante el ácido sulfurico concentrado. Con la ayuda de la

centrifugación en tubos apropiados llamados butirómetros se separa fácilmente la materia

grasa por la adición de alcohol amilico. La precisión media de éste método es 0 5 gramos

de grasa por litro de leche.

Este método ácido-butiromárico, de Gerber es el más utilizado para los productos

lácteos, a pesar del empleo de un reactivo peligroso, el ácido sulñrrico; Ia materia grasa se

caracteiza por [a presencia de esteres isoamilico y una proporción elevada de ácidos

grasos libres y de glicéridos por la fuerte hidrólisis

{.3 lIIATERIAI,ES

. 2 Butirómetros Gerber de Leche

o Pipeta volumárica de I I ml

o Ácido sulfi¡rico 90 - 9l o/o

. Alcohol isoamilico.

l1



4.¡t'IECNICA

. Colocar en el butirómetro l0 ml de ácido sulñ¡rico concentrado.

¡ Adicionar I I ml de la muestra lenlamente por las paredes.

. Agregar I ml de alcohol amilico.

. Tapar los butirómetros y agitar hasta lograr una mezcla homogénea.

r Colocarlos en la centrifugación por l0 minutos.

¡ Lee¡ directamente, la columna de grasa debe ser clara y cristalina de color amarillo y

libre de partículas en suspensión.

4.5 EJEMPI,OS

Lectura en el butirómetro de leche de la Hacienda de "San Fermin" = 3.7 oA de grasa

Lectura en el butirómetro de leche de la Hacienda de " la YoYa " = 4.5 % de g¡asa

Lectura en el butirómetro de leche de la Hacienda de "Vuelta abajo" = 3.5 7o de grasa

Lectura en el butirómetro de leche de la Hacienda de "Brahaman" = 4 2 o/o de grasa

{.6 PARANIETROS

50/olo/o

J
,a) -5p
=-
-)
2eF;
3t
¡É

ll

TRAsA MtNIMo



5. DETERNIINACIÓN DE ptl

5.1 oB.tE'l'Ivo

Determinar la concentración de hidrogeniones en la leche

5.2 I.'tINDAMEN'l'o

El pH es la medida de la acidez de la solución expresada en la concentración de iones de

hidrógeno de un liquido

5.2 MA'TERTALES l', EQtrlPos

o Vaso de precipitación de 250 ml

. pHmetro

r En un beaker timpio y s€co pesar 50 gramos de la muestra

r Colocar el electrodo en Ia muestra.

¡ Leer directamente el pH y la temperatura.

Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de "San Fermin" = 6'E8

s.3 PROCEDIñllEN'ro

5..I EJEMPI,OS

a Lectura en el pHmetro de leche de la Hacienda de " [a YoYa " = ó'9

Lectura en el pHmetro de leche de la t{acienda de "Vuelta abajo" = 6'85

l5



Lectura en el pHmetro de Ieche de la Hacienda de "Brahaman" - 6.9

5.5 PAR,ÁN,IETROS

ptll MlliIMO pH MAXIMO

ó95ó78

l6



6. DETERMINAC]IÓN DE SÓLIDOS SOLTIBLES

6.1oBJE',l'¡vo

Es la determinación indirecta de los aácares por el refiactómetro, al reflejarse la luz sobre

el prisma.

6.2 FTINDAMENl'O

Se fundamenta en la determinación de los azúcares en dilución (solidos solubles) se

expresan en equivalentes en sacarosa y para mayor exactitud se deben realizar aju§tes

basados en la temperatura.

6.3 MATERIALES Y EQI.IIPOS

. Refraclómetro

o Agua destilada

r Papel toalla

. Colocar unas 3 gotas de muestra sobre e[ prisma

r Tape e[ prisma .

o Leer directamente

Lectura en e[ refractómetro de leche de la Hacienda de "San Fermin" = 9 ó

6.4 PROCEDINIIEN'tO

ó.5 EJE]!IPLOS

Lectura en el refiactómetro de leche de la Hacienda de " la YoYa " = 10.2

t7



o

Lectura en el refractómetro de leche de la Hacienda de "Vuelta abajo": l0

Lectura en el refractómetro de leche de la Hacienda de "Brahaman" = 9.8

6.ó PAR.,{METROS

Brix I§{lN!&1O Brix &!,4XlMO

96 102

t*
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7. PRTIEBA DE AZTjL DE I\IETILENO

7.I OBJETIVO

Esta prueba se utiliza para apreciar, la calidad bacterioló8ica de la leche cruda

7.2 FTINDAÑIEN'TO

Esta prueba se fundamenta en que laS bacterias presentes en la leche cruda decolorarán el

azul de metileno al cabo de cieno tiempo, y devolverán a la leche su color blanco primitivo.

En las leches fuertemente contaminadas la decoloración se pres€ntara de manera rápida; por

el contrario, Ias muestras de leche de buena calidad permanecerán durante más tiempo

coloreadas de azul.

7.3 M¡\-I'ERli\1.

o 'fubos de ensayo previamente esterilizados

. Pipeta graduada de l0 ml

Azul de Metileno

7.4 REAC"t-tVo

7.s ñrÉToDo

I Se calienta la leche a 35" C

2. Se vierte l0 ml de leche en los tubos.

3. Se adiciona I ml del re¿ctivo azul de metileno

4. Se tapan los tubos y s€ mezclan ambos liquidos con suavidad

5. Se los introduce en e[ baño Maria a 37 "C

l9



(]ALIDAD DE LA LE(:IIETIEMPO DE Rf DI.IC(]ION

Muv BuenaMás de siete horas

BuenaMás de cinco horas

SatislhctoriaMás de cuatro horas

MediocreMás de dos horas

l!,t alaMenos de 20 minutos

7.6 PARÁ]\IETROS

REDTI(]TASA NIAXIMAREDI.]CTASA MINIMO

t horas3 horas

20



8. CRIOS(]OPIA

8.1 oBJL-t'tvo

Delerminar el porcentaje de agua presente en la leche cruda.

8.2 r,'tINDAtvfENTO

El punto de congelación de la leche es una de las características más constantes de la

misma. La determinación de este valor se utiliza para revelar posibles fraudes por adición

de agua. cuanto más se aproxime el punto de congelación de la leche a la del agua

destilada mayor, habrá sido la adición de agua.

8.J NI,\TERIALES Y EQUIPOS

o Crioscopio

r Tubos de 2 ml

. Pipeta graduada de 2 ml

Se calienta la leche a l8'C

s.d MÉTODO ( Sr toma ó muestras )

Se coloca dos ml de leche en los tubos de 2 ml

Se introduce el tubo en el crioscopioa

Escribir la lectura

2t



8.5 T].IEMPLOS

LECHE DE I-A HACIENDA'AGRANSA''

520 mC

522 mC

522 mC

521 mC

520 mC

521 mC

0,2%DFB

.0,2%DFB

-0.2o/oDFB

O.O%DFB

0.2%DFB

O-O%DFB

PORCENTAJE DE AGUA = 0'l¡ItFB 52lmC

8.é PARÁMETROS

,E

a,
c

2c i.ri

o

7o ngua MAXIMO7o agua MtNtlllo
25-l0

))



9. PRI.IEItA DEL AI,C]OHOI,

9.1oBJETlvo

Determinar el grado de estabilidad de la leche en un proceso posterior de pasteurización o

eslerilización

9.2 ¡.'TINDANIENTO

Aunque la leche fresca no precipita, generalmente, por la adición en volúmenes iguales de

alcohol a ó87o de leche. la leche ácida con 0.2 I oA de acidez o más coagula'

9.3 PROCEDI}IIENT()

se vierte un tubo de ensayo una parte de la teche y otra parte igual de alcohol de 75 o

80%

Se mezclan ambos liquidos inviniendo §uavemente el mismo

9..I RESTlI,TADOS

Todos los resultados de las leches que tireron aceptadas dieron alcohol negativo

2

2l
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10. PRIIEBA DEL ¡\t.lZAROl,

l0.l oBJllTlvo

Determinar por medio de una escala comparadora de tonos de color, si la leche es fresca o

en que grado de acidez se encuentra.

IO.2 FTINDAMENTO

Esta prueba surge al combinar la prueba del alcohol, anteriormente descrita, con un

indicador de pH: la alizarina.

IO.J PROCEDINIIENl'O

L Se vierte un tubo de en$yo una parte de la leche y otra parte igual de alizarina

2. Se mezclan ambos liquidos invirtiendo suavemente el mismo



COLORA('ION ESTADO

I,ECHE

DE LA CUAGULO

PRECTPITADO

pll CRADO DE ACIDf,Z

(o DORNIC)

t.ila Normal fresca Punto Nada ó65 145a17

Ros¿r Principio

acidificación

de Casi punto ó45 17 a 19

Rojo pardo Acidificación

debil

aun En copos tenues 630 l9a2l.5

Pardo rojo Acidificación

ayanzada

Coposo

Pardo Punto critico Copos gruesos 615 21 5a235

Pardo anrarillo Limite de cocc¡ón

alcanzada

Amarillo pardo Limite de

pasada

coccl0n Copos finos

gruesos

595 23 5 a27

Anrnrillo Muy ácido Finos copos 52 Más de 14

Rojo oscuro Fermentación láctica Copos gruesos 45

Violeta Leche alcalina 7 7? Menos de I 1.5

REStit,.IADO:

Los resultados de las leches aceptadas fueron de coloración rojo lila

r
c'_
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I I. DETERN1INAC¡ÓN DE LIBRE DE ANTIBIÓTICOS

I l.l ou.¡r. r IYO

Determinar leches que conlenga penicilina, detergentes o sustancias que impidan el

crecimiento de las bacterias lácticas

I I.2 FTINDAMf NTO

La presencia de la enzima penzyme a una temperatura de 46 a 48 oC detecta la presencia

de antibióticos como: ampicilina, amoxilina, penicilina y beta lactámicos

ffi\¡r

t'ig l.l

I I.3 IVIATERIAI.,

Penzyme (Kit for Milk Test Fig l l )

I I..I PROCEDI]VTIENTO

. Coger la muestra con lajeringa de plástico penzyme.

¡ Introducir [a muestra en los tubitos de penzyme.

. lntroducir hasta la mitad el tubo en las plancha de calentamiento a 45o C

26



r Esperar l0 minutos, y colocarle a adicionar la pastilla del penzyme

. Agitar eventualmente durante 20 minutos.

¡ Observar coloración.

NOTA: La presencia de inhibidores no permite la elaboración del yogurt o Queso' ya que

no es posible el crecimiento bacteriano

I I..I RESTIL-I'ADOS

Si observamos color.

o MORADO. No existen inhibidores, §e acepta la leche.

r DURAZNO: ligera presencia de inhibidores, se acepta la leche

¡ AMARILLO. Presencia de inhibidores, se rechaza la leche

NOTA: Presencia de inhibidores no permite la elaboración del queso, por inhibir el

crec¡miento bacteriano.

71



I 2. DE'I'ERMINACIÓN DE llf AS-I'ITIS

I2.l ()uJE'il\'o

ES un procedimiento analítico sencillo que nos permite detectar alteraciones en la leche

debido a un proc€so de infección en la ubre.

l2.l Ft iNDAIIENTo

La reacción que t¡ene lugar entre determinados detergentes ( solución lauril sulfato al 3 7o)

y las células somáticas presentes en la leche. El reactivo CMT lleva incorporado un

indicador de pH. Dependiendo de [a cantidad de células somáticas presentes, la mezcla de

leche con reactivo puede permanecer homogénea (si es bajo), o formar una masa viscosa

geliticada (si es alto).

12.2 NlI]'ODO

L Se vierten dos ml de leche en cada hoyo de la paleta

2. Se vierte 2 ml de reactivo ( solución lauril sulfato al 3 %)

3. Se mueve la paleta en forma circular hacia el lado derecho y luego hacia el izquierdo

4. Se ve la presencia de coaguló o ausencia del mismo

I2.3 RT]SIIL-I'ADOS

El grado de mastitis es representada por cruces

PII ilIA\INIO

+

PH rvil:llillo

]S



V. (]ONCI,TISIONES

Estas prácticas me dieron una nueva perspectiva del avance que cada dia se presenta en

la conservación de la leche, ayudando asi a controlar las alteraciones presentes por su

acidificación

Podemos concluir que el costo de los equipos automatizados que se necesitan para

supuestamente obtener un producto de excelente calidad es muy costoso para los

pequeños productores, sin embargo la calidad de aquellos pequeños productores de

leche. han encontrado una via alternativa para alcanzar una buena calidad de leche.

Nuestros estudios en alimentos van enfocados, cada vez más hacia el aumento de la

producción, y evitar la contaminación de Ia leche por microorganismos patógenos,

logrando aplicar todo lo aprendido en PROTAL
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VI. RE(]OI\IENDA(]ION F]S

No se debe descuidar la limpieza de las manos del ordeñador y de todo el equipo

empleado durante el ordeño.

En ganaderias automatizadas ha de hacerse especial hincapié en la vigilancia de que el

lavado y la desinfección de los equipos automáticos sean colrectos'

Se recomienda a la empresa una mayor capacitación de buenas prácticas de Higiene

tanto en el establo, como del personal durante el ordeño, logrando asi evitar el rechazo

de la leche debido a una reductasa no satisfactoria'
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CRIOSCOPIO AUTOMATICO UTIL]ZADO PARA DETERM'NAR EL
PORCENTAJE DE AGUA DE LA LECHE
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cnrrsi¡1,1¡rl.t!;rrtrli¡(,l llttil lrrllllcr.!ll,l.l 'I' II ¡rIIitr'r'LI.

5 I I r¡rvl;rrrct¡lr¡

5.1.1 llr¡rdl,rrl,r<r l'.r.rr lrr r'l rr'<,rt¡rrrrrt'r¡'írr¡trrtllr'rrlr¡1"¡rl¡rr'trl'trrt'rrrr

5.1-l I ¡c t nt¡onsintr'r, r,, (rrll tclrlFrct'r¡llr'r ¡1" ¡"lr'¡rnri'r 
"lll^(

rIr¡ ln.r|tril;rtr tttt¡ ¡|t,r'lir».rr ir'¡r nt;rYr't .r l't rr¡i'rrr'r l^rrlprl llrrl'r

y ¡,r.'vi.,t,r rl,.¡1rrfir.rr:iorrcs rlc 0,001 u olrat

\'11 t\¡l,nt¡tt,'21,1!,t¡tt.,lt rrrlrliri.rrr¡r"¡vrr'ritrlrlilrrr'¡tr"vitltilrtl¡r'¡l l¡' l¡rrlrt¡"ltnrlt¡l

3.1.-l l uttt,',nrltt,, (;r.!(hr.rtl¡r lrr ¡1 r'l''r ( ' 1"rrr( y rin"lrli'i"r¡r lrrr rrr'rr,rrr'\ rl" ll'i"(; lltt'rnrrinlcltt¡

Irrr',h r.-l.rt irrrrrt¡rrrt r,l,r ltr ¡l l.r¡ l'"1' rr ir¡rllt'¡

I

t]

J

)

I

I

I

l.l lsl;rlr)rrrr¡csl.rl.lrrr:l,,strr{l(rrlo(l'rr¡rl'lrrlrr¡r!¡rl¡rIrt'irltrltcl¡liv¡tlel¡lcclte'

2.2 [ rr r.rt¡ rrornr¡ <r. r¡.<1i¡,:¡ e l rr¡rt,rl,rrl"l l¡r l.rl.'n<ínrrti() y el rrrÉlrr,Irrhl¡icnóntelttr'

4. tlt,,t'r)'il(.lollt.§ (,1 lll ll^l I s

4.? l¡clrxlonsfr¡r.tr,r ril'fl,i (,rlil,', ,, t'ftir'rli( .irncrrlr r,rrrlt¡ rr¡ltr i¡¡rrr! 11'1lr¿,rr rh dc¡rsidad conocid¡.

5. l\ t ' 
tt;r) llf i I 

^( 
I ot ¡ltlt'.lf I l,r)

5 2 Irrctr r rnrclrl.tl



ltUl¡io,))

ll ror¡¡¡¡¡ r)rl¡tt p ¡r|Ll lr.

lO(ln¡ Sol) J'xl 0lll.ltlr¡,J rrt...) ,l
.Ll).rdtrxr;r (,llt¡l r¡t| ¡.rr¡,,t ,r,1.¡( l

crtrl a¡rtrrrr¡t» ¡rrr¡rlf rio¡

.rlLlrlf l^r 
"¡t t, t-i )| .rlt' tt tL tl -tt r. ) ¿. ¡, y

(,./ V r'r':frl r.,.r) r¡r.r,,lt.'I ¡,l.nur¡r¡l¡r.t,,¡r.rlr, .4, ,ot,r..tl.ltJ 
t).1. y

'|lr,t,r¡r.,tl.r,1 rl ¡r.trtt ,¡ f r.rIrl L.¡|¡ rl r¡,r tflt¡ ¡t.¡l J(l.rl/ lr¡t¡.¡1x,, rxl||¡
,i¡r¡rr.r) ¡¡ ,r1¡¡lrlrf t¡r.1,ülrl .¡¡th )l.t¡rr¡r,t .¡l¡ !r)lt¡A lrl r,tlÚlr¡r¡lt: !r¡, !r, )lt¡ll)rrlll)J
'lttrrt ¡¡.t¡tt.,rrrr'¡rr:rr¡t\¡)¡¡lr.tl, r¡,u rlx,, (,¡¡.r¡r.¡|l Lr¡ ,( rrr> 1¡5 A ¡¡¡ cr¡rro o¡r¡r
! V rrrr:irf ¡'f Í.¡,¡¡¡rJ¡l)r¡t lt |,1|\t\ .o^li¡l u., Jtllrl | :tjt.,ul,rt art:S S_L.1,

(rdll l¿ trl)r¡trr¡)t: ¡., r¡Dtt.r¡¡¡t1,.,1, ,,V tj¡t|:l¡¡ ¡,1 Ú\¡ ()lr¡jttlrrt lr

'Jr tr,, ¡ lt.) tr¡ JrlJl) J¡rl) o5.,|¡lr.rlt

¡rfttl¡¡S lrsJrr, tttd tul\Jntuurus y.L-g

J',rrtl rlt l ¡'r'rl rl¡¡.rlt¡ll:l¡(,Jrtl)'()l llt¡¡rtrl IJ rtr.|tlt¡r).rr¡1, .)li¡,¡t(ltlrl ¡r trlJ^fJlt
)lr'l V r¡fiif¡f rf I.r (,1,¡f)¡l)llt lL t¡ILl¡¡\ tlli)b¿tt ri ea,!l ,a.tr\¿r,ktcr,t S t.Z.y

LIC SOPltt¡ltJrrl f!,l r¡ rlr(r rd r rr.i
fl

.ltcl ui) §t)pruJtl|r') Sotl||ln¡trl rrtrl ¡.y rrrrfr¡ ri c ()1,¡J|t,r,

.1,úlr¡ )r:{lc) Úrtil .rl¡ !r,l¡r(,r(lrrl¡ r¡ )Jtlt{tr¡ ,,r.rluJl(l!Jo¡

¿V I trtñl tf rJ¡r, (ll¡¡.xt,t Jl, tr|t,ll15¡¡u.) .a¡tut.tti rtLtt¡t ¿p t(ryct ;V Z.C,y

'¡rrlrrrr:rlr::.)|l !¡r ¡ ltl t(,¡ ¡rn .¡¡) ÉJ¡t¡Jt(l
lf, .)¡)rrfItl||o-) ¿¡t¿rl tttrtI utttp ¿p toll:¡tdV l-Z.y

'.)"(lgl Jl) t¡¡,)t)r./¡lll.jl:J.rl, r¡lll¡:r.rlU¡.¡t r l5r!.)¡.r! t¡_.rttiu.¡ ¡ )! lr]¡J(l.ll¡ !!t!l .rr¡

.ttCtrJ¡)lucl¡JJrd'IlJ! S¡j¡¡t¡¡l"t¡ .¡1, ltgtt.rrtl\J rl ,( (rlrll,()trl l.)i) r:l r/Jt¡ !l ttctl 9lr.!l] lrl¡J¡t¡l¡tsr¡t I I §.1.r,

'(¡tftlx¡¡(l lJl¡ t|¡)¡ rtt'odtrll¡2 o r¡¡(¡ts',x)¡r, lt llJ 1,,(,rll(t t,r¡ J¡¡l),( rrttt! !tl ¡.,(l .)lrlr)rlt (,r¡ ..)ltl l(»ut ,JlrlrJu¡¡.¡¡r¡¡l ,r,.,llrflrl
lE!.¡Jl?.¡r ní) oll¡g ull tr¡r:) Jt¡¡.,rtl¡r,¡tJltl r.l¡rt!:r^.rl 'u¡ttrllil o .¡lilrl)tx{I|| lrlJur Jl, r,l).tjr!r)r rrlu¡ r.rs .r¡
'¡p cJJa!3 l¿ lot)nl¡ol(t IJP tlgl)t¡JtlB {, (Í¡r¡'r¡r(urrr¡ol ¿l Jrr¡J J||rr.r]rr])tlrJrr cUcr..r .r¡r o¡rtrrrrrr tu¡s.r (l

.ou¡sonru ¡r, r¡cr¡r(¡r) pr o r,¡t.),,u¡ ,,r ¡r,,.,¡r¡.r Á ,rrrJr .rd ;:,l,ii:;,ilillr:'.i'liil:':,ll:,';llj ,,,
:¿ J'ytlJto¡¡lJlJp(¡!,1)r¡l¡ttJrsJ.)l¡!rrprrrJ(lrrr)lrrrr¡r¡!lJ.'rrr.)lrlr:l.rlr!¡Ji,,r¡rJlrr),,rrl,r.\,l¡¡Jj 

(c

sr,^tIr..rl5l(l ¿ 1,

llr tJtu¿!nills 9ul ¡tt¡tl¡l Ut|l.¡rl.)l¡ !rl,rl(,,!¡ru\r! (, rcl)t¡gs i!lltJ¡¡lrl tJrtJ¡l¡().) [ l.l),.t¡l.r¡, rrr,,^,,.;t:]'j';];;

..1. ...r1u.,¡,1¡ r.)t ¡.r rr.r r{l¡rr,uur>.rrtl ,{:r,¡'ltlolol 0P lJ¡t¡r olrttllr¡tr'ort¡r¡¡tl l!trJlr¡o.l¡ru(r¡.)tr¡.¡,,]orrl.¡prolr.¡¡(/ll)¡rr)rl]!.)rh,(klrrrstt,»¡r (p

i0¡.rrr¡rrrrrl l,rl, rr,,rl.¡!r{r([llr.) rr t,r¡r:r,¡1,r ¡.r t.r r:,(lr¡¡rrrt¡u Jl¡b Á.tPr?t:i sr¡ ,..1 ,r¡,¡,,r"¡, orr,l¡r¡rr¡ritrr,o¡r¡tcrur.rIrrr.,rrr¡¡rfl(l 
lür.¡¡r,u,,rl¡ ullJt ul lkr:¡ ott¡.rlt'ltll'llul rl!ll§c^i¡ ro?lltl 

l¡l (¡ Jl(lr.¡rx.¡, lrlJ.r Jp rlrúr!¡¡r url¡jt , ,,rr¡r¡¡rl ,, ,,,,.r,,,,, .r, ,r,,,1,,¡ r.r,, r.,irrrrlJJ'lJl., ll 'ollnpo'ld lrp ttrr¡r¡t¡'r¡¡g (' r¡r¡r rIlrr.¡l:rrr)) rfr c]r^J Jr¡r, ,.Jrr.rr.rJrr .¡rrJrJ .)r) !.rrr^r¡rd rrr]J (l

U N:lNl
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extr¿ld¡, l,1n ltror¡lo conro sc.l li(,sittlc ), cn Cor(iiri(¡.rcs ,ir¡pt¡c¡r, ¡ r¡tr cnvnrc crl(til ¡llccrt¡do (vcr 4.1.4)
(h' cr|l(,r f||rlr¡r t¡ c\ lr¡nsl)ilrcntc. I:l cnva¡c r[.bc ccr¡arsc inme( li.ll.rrtrc n tc . |:0 casrr ric liligio sobrc l;¡i
cr¡lrlicio¡cs l'.lclcrit¡J¡illic.rr rJc l;t c,tpa strpcrfir i,rl rlcl pro<h¡cltr, (lrhc tonrcrsc urr,t Inu(:stra cspcci¡ll dc ci.
l.l c,rp¡.

5,3,1 ltlu,-s¡too ¡t;:ta anélisis rytirti.o t, exan¡t¡ orqat¡¡»llpt¡¡:¿¡. llltr<xlrrrir cl s¡!¡n r(,rlr¡, para lcchc crr

polvo (vct 4.2.5) con vclc¡citj¡d t¡rrifortnca lr¿vi'c (lcl l)r()ducto. (.r¡¡nrk¡ cl tubollcg.ral tondo dcl rcci¡ricn-
lc, ¡¡itrr r:l llrl,r) illlclior P¡rn c.rt.ll l,rs tanttrar, sacrr cl ap.rrll0 ), lr.rrrrfclir l¡ l)or(i(ill cxlr¡fdJ ¡ ut¡ cnv¡-
tc ¡(lccu.t(ir (vcr 4.1.4). El fro(h¡cto no (lclrc trr(¡tsc corr lts ntanos, y lr opcraririn tlctrc rcpctirsc h¡sta
I r)IrIlel¡r un,r u¡rirl¡rl (lc nrueslrcr, (lr' llr0 g a 5(lO g.

5.4 lrllnlcqrrilla. ll, l¡c ¡|rlic,rrsc rrn(] rlc los F¡r¡<cilir¡ricntos sigrricr¡trr:

5.4-l Si cl ¡:trxlurlo cslá crrv,rs¡rlo crr rccipicnlcr cilírrdricos de grrn c;r¡acidad, dcbcrl cntplcarsc cl t;rca.
rrrtterlr¡'i 't;lr¿ t¡rJ¡rl¡rllr¡ll¡r (vcr 4.2.1). ltlsert¿r cl sa(arirucstras diirgon¡lnrcntc dcsrlc cl hotdc dcl rccipicn-
lc y cxlrict ttttl ¡orcióir dr:l ¡riirlrrcto; hrcgo, 

"*,,a", norcioncs ¡rlici,,naJcs inscrt¡¡{o el sacatnucstras
y(tl¡c¡hrrcrtlc cn d¡[c¡clllcr pu tr,( (lc ln o¡¡$, lt;¡:l,l a(nrrp¡cl¡r rrn¡ t¡¡lid¡tj dc ntUcstr(r, no mcnof r_Jc 200
n- Si cl tccil,icntc Iienc fornt¡ rLilrir,r o rcctangrrl;rt, lar ¡¡rc¡o¡¡cs dc[cn r)btcncrsf i¡¡rcrf¡ndocl s¿cámuc§-
It;rt rli,r¡¡rn;rlrrrrrrtc rfi.rrlc las csr¡(lirr,rr lrlnc¡¡o¡i'! h¡c¡i¡ cl (.c,]lto rlcl fr;¡lrlo tlcl rccilricr¡t(!. F_n amb(rs cafos,
til:c git¡rrc un¡ vúr'lt¡ comfrlct.l cl s;tc¡mu¡ilrr( ¡ntcs rlc s¡c¡rlr.¡ tlc l.r rl¡sa. par¡ tt¡nsfcrir cl prorhtcto al
t'tr\';r!(: rcspc( li\'a!, (vrr 4.1 .4) rorloncr l¡ pU¡tl¡ ii.l !¡(¿nllrcstrer solrr c l¡ hoca rlcl qnvare c, inmcd¡a t, nrcnt c,
l¡¡r¡sfcrir cl I'r.drcr. scp¡rár¡d¡)lo ((,n lrr¡ crP.frrrl,r cn ¡r.rrrcr rlc,7 cnr ¡gc¡n. Nrdchc incluirse la hun¡c.
tl,rtl r¡uc rc ¡rllrifl¡ ¡ l¡ p¡rlt crlcrir)t rJcl s¿c.r¡lrú( rlt,t!, ¡,'Crlc rlcl,c lirrr¡,1.r¡1¡, sct.r¡rc ,l¡lcs dc cxlrirct ca
tl¡ porcir'¡r¡. I u.E¡) (lc llcn¡r (hr(t,r P(,t Io n¡crros l,j n¡it,rrl) cl cnv¡rc to¡r l¿ unid¡tl dr mucstrco, cc¡rarJo
l¡ctntC(ir¡nrc¡rlc y cn,rolvcrlo cn p¡fr.l o ¡rlnl¡cr^n¡rlr¡ cn lr¡E¡r ol:rrr¡ro Si atrlcs (lcl tnlrfitrcocl produclo
csl.1 corr¡¡chrIr ¡, prcir.it¡ Un ¡!lc(to rlutll, alri rrrrl.trlr al|n¡ccrr,iorlt¡lo,¡ lll"(; (h¡ranlc 24 l)or¿s.

5,4 2 Si cl l)r(,dt,(lo cslá cmp¡tlltcl¡rlo crr c¿nl¡rl¡(k's pcr¡lcñ;< ¡rar; l¿ vcrrla, Ia lluc(lr¡ dcbc tonrarsc (lc
¡ct¡crrkr con l{r irrri.it(I) cn j.l .4 y k's fr¡rlrrelcs no rl"br:n ¡b¡i¡qc lt¡st¡ cl nrotrrct¡lo rlcl an.llisis. Cacla pa-
<lt¡clc rlcl¡c cnvr¡l,t'¡<c cn ¡;r¡rol y alr»arctr;rrtc cn rrrr lu¡¡r <fi<curo. !r

5.5 Qrrcso, l)cl)c ¡IJl¡r.¡r9c rrno rlc lo., ¡.rrocc<linri¡.,rrtrr, siSr¡icntcs

55.1 si r¡l p¡.drrcr,¡ c¡ qucr(, do l¡n¡¡irr) 6rrn,rc (rrr,rsa rrc 2 É¡orrr.fr); drpcn,Jicnrro trc la forma,m¡s¿y
lipt¡ rl¡ rlt¡csrr, rlclrr.cnr¡rlcarsc r¡rrr: tlc L,< ri*rricrrtrs rrritrxlo.,:

:l) lrtrcttitt (rl t¡ce¡rru(:!lras fr¡ra rllcs(, (vcr 4.?.4) ol,l¡cu.un,,.ol(: haci¡ cl ccntrrr rlcl qucso, Una o r"ria5
vc(c(, (r)hre rr¡r¡ rlc l¡s rlr.tr Ithrr.rr y cn l)r,nto( lr¡r_¡li¡.rrlor ¡ r¡rrr rlist¿ncia Do nt(.nor dc .10 

cm rjcl
lrr¡¡tk'. l)c l¡s t ¡l,rrlur.rs ¡rírl'tcnirl.rqr.rxt¡r t,r¡rrtrlrrleZ (nt rrr los c\lrcnrr)i (lu(.tit:ncn Iapicl oc.ls-
c;rt¡ (lc (Irr\r) ). trr,rortr) cslrrs t;r¡ror¡¡.q,.,.,,.r, r r¡irl,rl¡rr¡nrelrtc (y rr:llar <i cs Frñil,l(.) los agujcror hcclros
ctt cl lr,rxlr(lo. Jrrnl.rt los r(rr¡,¡r¡.1tlc1 rlc l.rr ¡¡l¡¡ltrr¡r lt;¡\l¡ cr,¡lIlcl¡r un¡ ¡r¡ri.l,r,l rlc nlucstrcrr con
nl,rr.¡ ¡t,r rlcr¡r¡¡ ,L. 50 [.

lr) A¡rlic.rr ('l nr(rt,r¡li, ¡) lr'.rit io.., tl.l cl (¡rrrrlr.\tt,rs pcrlrcr¡rlirrl.rrr¡r.rrtr cn lltJ (1,. lar caras y atr;rvc.
<,1¡rrlol,r lr,¡ri.r .tk -r¡r¡.¡l l.r r,¡l,r r.l¡rr.rf .r.

(Cotttit¡ti,t)
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,1.2.8 [<¡.ittr/.ts, rlt. ,rr cr r¡ inori<l.rl,le

4.2.j C¡rhi os. rJc ¡ccto ir¡o¡id.rhlr., rorr hrrjt tr.,n¡i¡¡¡da en put¡l¡

5.1 l_ech<, y f!rorh¡cto, líctcos lír¡uirlos
efrlicitsc cl si,lr¡ic¡ttc ¡rrocctli¡¡ricnto.

51-1 Nru:tt,n par:t t\\ttrr,,ü t¡ti¡_r¡tl¡i¡itirt¡ tt..r,r,l., Íllcti¡,¡r Lr r,rI,, 1r,l¡.rir, (,c lt,rvo rlr. l.r ¡o¡.r rlr.r,r,rr.,,lrrrn¡l¡erltco rlr. sf, ,r ?l)o ,:. ¡l<. rr ¡ lxrril¡lc rlr.u¡r l,r¡rtrr rr.rr

(cxrc¡rttr.rrr¡lo la lccl¡c co¡¡rlcrtrad.r y la lcchc cv¿por¿da). D(

5. Pt{oct D t^, [N ro

l.rr,l'.'r.' .\r,iil lr,.r 4 |
(.i¡n ,,lr¡ rt¡( lt¡r,t ..(l{ir il

5.1.1 
.filc¡cl.rr 

rorrr¡rlrt¿¡¡¡¡¡1¡ r.l proriuctrr, tr,l¡(v.¡i.lndol(, v,l¡¿! v{.crrrrl¡r ¡rlrr,.rri,r.¡crrr(, (oñ r,¡r ¡B¡rn(r, rr rrc rli.,c¡r hr.r ¡zlv,tl-llit-,,.,,r(csdtr,r¡rr(ifrirrreaorro,o¡g¡¿,

,r .rXit.f .l()rcf rlc disr(, (r,cr 4.?.1 y 4.2.21, stc fa (lo vccar ¡..¡r¡ A§e¡tt,r¿r lr¡a tnc¿cl;¡ cor
I¡r¡ cvit¡r la frlr n¡¡cirin (,c cSl-,uma o CJ cfc(

5.1 3 lnnr«,¡,tltr)¡r,ntc tlcsPuús dc
(l¡a,rre ur crr(lr¡r¿). y rrarsfcr ¡rla . 

l;r aIil'rcitin' lo'n¿r t¡ll''l tl¡rirl¡rl rjc
¡r¡r et¡v¡sc.r<lc( rr,rrl, (ver 4-1.4). 

lll¡'clllco Drl nrcrl()r dc200crnJ me

5.1.4 Si h;,y rlilir:t¡lt¡der |¡ra i¡orr

'icr ,ecipi'rrr,. ,',,.,;;;;;,,;j;;;;;lilil;il:,1,i "'hrrro,.¡i¡¡'.'.' ni,,,r,i.*' por.irn,r., r,c (rirc,cnrcs rusares

5.1.5 Si cl lr(xhrcto esll cnv¡sao
ac,¡cr<ro cr¡¡, r,,,,,,,,..;,;:;;;.;';jr;..,H:;:.:,;,:;]fl;l,l;1,,.1,,:¡,r¿, ,;i ,n,rr.,,¿ r,che ro¡marse de

¿ cl ¡rflnlct¡lr¡ rl('l ¿t¡.ll¡5ir.
5.2 l-cclle corrrlerrt¿(l¡ y lcchc cnv¡s¡d¿. l)chc ¿¡rlic¡rse cl rit¡¡ienfr.¡rrr(.rrirn¡cñto:

,( l.¡r .l (.rlrrtrnirlo rt l reci¡icrrfc usandolo, cUirl¡nrJo rlc r.¡rp¡r o inror¡¡q¡¡¡ 
"¡an ( ¡ ¡( h¿r ¿rt i) u¡ (li(fx,.,il;v() adccuado,

, rr fclir la:rlil¡(ir,,n,lrtmar ¡¡¡¡ rJ.¡¿.¿
' (vr.r 4.1.4).

5.1.2 Fn el c¡ro rfe ,Illcrl¡.ar cr
stin c¡. t:,r,,i,1,,"1,,,, i,ri;; ;;' ;;;,;;:#j; .,; I ;rl::: :::l)lL.tr rlrl l'r(xhr( tr,- f-l lgit.rrftrr tI.lt
lo ¡lel l¡¡lir¡r. 

rc ¡lr(¡lcl§c 
'lli(l¡tl)\¡nlcnfc

5.2.1 Si cl Irr)rIl( I r¡ crt,f con tc,rir,
un a[ir¡(r.¡ ,r" ,,ir,.,, ("", ;.;.;'-"r¡ 

ctt Ic(¡¡r¡..rrrr'1 v.lt¡¡tti¡¡'t.,s, rrrc

m.rrc¡ ¡.rl ,.lh,.r¡(rr) 
"," u",",, ,, i,,: :'! ' 'lr" 'li.lrf,sir¡vf) ¡(J(.r,1{

2 a 3 rir¡,,< ,,,., ,,,,,,,,;,,;',,';,1,,,,",1'1""'' 
ti (ili'¡,,c I.xr,¿¡r, c.,,, r

rt. rrr ¡¡1¡¡,.,,,,,,;,; ;;' ,";,;;fii;';:,;l;" :H:[::: I:]],,];,
J,?.2 Si i"l l,r¡,(trct., cstá cfrv,rs¡,
.'tctrcr(1. c(:r¡ 1,, i,,,li.r,rr;";, ;.;;il ;"ilfl,:::: ;:;::1,':;,,

5.1 l-echc cr lolvo y |rori,(tos l.lr
biri,.¡i,rr y,,,,;,,, ;:,;;,";;;:::':::.::.,:,",,,,¡,r, ¡r,,i¡ r

r,r., ¡prir, rrc,,;; .;-,,,,;;,".;;,,,,',':il.1;::" 'I 'rr' <rrr i',',,,,, ,,

l).rr,! l,t vcnla, l,! f¡li,c!lr¡ rlche [a¡¡¿r." ,¡"
¡¡,c lr¡rt¡ cl tnolrrrhlr) rrrl ;¡,r.flisir.

rrc Jrtilncrr) cl mt,rilr(.r, p,rra cx¡ntcn mica(r-
r;ilisir rlr¡ti¡ico y c\.n¡n,¡ r)r¡i¡¡roliirli(o. [)(".

rl r r.rrr¡,, ¡¡,¡ ¡¡., ¡1,¡,,,r¡,

)) ,1,, ¡rr.ro i¡oxirl¡hlc,
, 1.,¡rl¡t rl¡t;t t¡njrl¡rl dc
. f r¡rtrl'r.r ir l,r ¡orción

Lt

lCot¡t¡iúo)

I

I
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3.1.4 l'¡r.r l)lr-tlllr( lrrt r:trt¡l¡llor ¡' r'trrl'¡tc'rrlos rll rcciliitrllc( o tlllldi(l('S pcr¡tcÍt't;' cath mU

for¡l¡r(c exlt:lyclttlo ¡l ¡¡¡r cl "tt"r.""k 
ttnirt'lrlcr o lrcil¡¡§nlcs ilt<tic¡dtts cn l;r Tlhla 2; cat

o¡*¡¡c cotrclilriitl tlt¡'r trt¡irl't¡l rlc tnrrc<trco (vct 3 l 2)'

lAltl A 2' [ltrcrlrco l]¡t¡ t¡ttirl¡rlct rc$ln'r¡¡

¡ ¡nrnf'o (l.l l(rta lJrllrl¡(los (lo rl1(le(lrc.]
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