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Resumen Ejecutivo

La asistencia técnica se ha llevado a cabo del 28 de Agodo a 22 de Septiembre. Tiene como
antecedente el informe del consultor Paul Savello realizado para el Proyecto PEP y complementa
la actividad técnica descrita en dicho informe.

El propdsito es revisar |os requerimientos y recomendar politicas en material de normalizacion, y
regulaciones sanitarias, asi como acciones de capacitacion en las &reas que se identifiquen dentro
de la cadena lactea 'y promover acciones para el mejoramiento del sector |acteo en general.

Actividades sugeridas a realizar para promover el mejoramiento del sector lacteo

" Pago de laleche por calidad y composicion
" Se propone un Reglamento Para € Recibo y Pago de la Leche

" Se establecen categorias de pago de acuerdo a la calidad de la leche con deducciones en
el pago para aquellas leches de inferior calidad.

" Para €l pago por composicion se propone e pago por grasa.

" Implementar un precio para la leche que no haga diferencias de pago estacionales.

. Capacitar a productor para prepararse para la época seca, alimentacién del hato, paricién,
manejo higiénico de la leche, etc.

" Promulgar € Reglamento de Mangjo de Leche y Productos L écteos. Fue revisado con
SENASA.

" Establecer una red de laboratorios que presten servicio para € andlisis de lalechey del
producto terminado. Laboratorios de SENASA y Control de Alimentos.

" Aplicar €l programa de Buenas Précticas de Manufactura en toda la cadena | actea, desde
el productor hasta el punto de venta.

" Impulsar & enfriamiento de la leche, ya sea por medio de centros de enfriamiento 0 a

nivel del productor.

Proyecto de Exportaciéon de Quesillo a U.S.A.
Actividades a realizar:

" Estudio de mercado a menos en 3 ciudades de U.S.A. donde se concentre mas poblacién
hondurefia y salvadoreia.

" Estudio de costos del producto

" Identificar posibles importadores.

. Disefio e informacion de etiqueta, codigo de barras etc., empague, esto conjuntamente con
el importador.

" Caracterizar e quesillo desde € punto de vista quimico ( humedad, grasa, sa .).
Promulgacion de la norma del Quesillo.
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" Identificar las plantas con condiciones higiénicas y de proceso para la exportacion asi como
Su capacidad exportable.

" Capacitar promotores 0 extensionistas para la promulgacion de las Buenas Précticas de
Manufactura a nivel de productor y procesador, asi como la aplicacion del Reglamento de
Recibo y Pago de Leche.

" Identificar €l sitio de amacenamiento para € queso de exportacion, camaras o
contenedores refrigerados.

. Analizar quimicos y microbioldgicos en laboratorio oficial. Certificaciones.

" Nombrar un coordinador de las acciones para € proyecto de exportacion de quesillo a
USA, preferible con conocimiento técnico del manejo de la leche.

" Memorando de entendimiento de SENASA con e Food and Drug Administration.

Otras Acciones:

" Reglamentar que todos los productos que se comercialicen deben ser sometidos a un
proceso de pasteurizacioén o0 a un proceso equivalente que produzca un alimento seguro.
Igual con laobligatoriedad del empaque.

" Decretar la aplicacion técita en Honduras de las Normas del Codex Alimentarius.

. Hacer las normas de productos propios que no estén hechas en Codex.

" Dar nimeros de licencia y registros de productos a procesadores que cumplan con las
Buenas Practicas de Manufactura.

. Revisar  mang o que se da alas donaciones de leche en polvo.
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SECCION |

Introduccidn

La participacion del suscrito en el proyecto esta enmarcada en lo indicado en el documento
denominado “ Dairy Policy “ — Grades & Standards.

El propdsito es revisar 10s requerimientos y recomendar politicas para el mejoramiento del sector
l&cteo en general.

El desarrollo de la documentacién y recomendaciones de politicas es para las siguientes areas:

a) Grados y estdndares para leche y productos lacteos en las areas de:
Identidad del producto
Regulaciones sanitarias paraleche y productos lacteos
Certificacion de transportistas y requisitos para la distribucion
Sanitizacion y buenas practicas de manufactura

b) Identificar areasy niveles en la cadena de produccién de leche que requieran
capacitacion.

c) Promover la adopcidn e implementacion de grados y esténdares para los productos
|acteos.

Como informacion recibi varios documentos relacionados a la industria lactea de Honduras y
reaicé reuniones con funcionarios de diferentes dependencias del estado asi como
conversaciones con representantes de productores y procesadores para lograr una mejor vision de
la problemética del sector lacteo.

Lugares visitados:

- Choluteca

- Escudla Zamorano

- Planta Procesadora de Quesos, “ Hondita”
- San Pedro Sula

- Danli
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Reunionessostenidas

Ing. Carlos Betancourth Director SENASA

Dr. Francisco Rodas SENASA

Ing. Radl Amador SENASA

Dr. Salvador Quirds Unidad Planificacion — Evaluacion y Gestion. SA.G.
Dra. Vilma Estrada Control de Alimentos, Secretaria de Salud

Dr. Paolo Santaelena Hondita

Dr. Isidro Matamoros Zamorano

Lic. Rufo Paredes Presidente Comision Interinstitucional de Normalizacion

Sr. Enrique SilasHernandez ~ Presidente Asociacién Agriculturay Ganaderia. Choluteca.

Ing. José Barahona Sampile

PhD. Victor Ganoza Land O Lakes

Sr. Manuel Ernesto Lobo Proyecto Valle Guayape
Sr. LuisAlvarado Proyecto Valle Guayape
Ph.D. John A Sabella NC State University

La actividad de la consultoria tiene como antecedente el trabajo realizado por € consultor Paul
A. Savello quién hizo un estudio del aspecto legal, comercial y técnico para la posible
exportacion de quesos tradicionales como e “quesillo y e queso seco” a mercado de los
Estados Unidos.

En genera € trabgjo presentado por e Dr. Savello es muy amplio y reflgia de forma clara la
situacion actual y los cambios que se deben readizar para mejorar la calidad tanto de la leche
como materia prima como de las condiciones de los procesadores y comercidizacion de los
productos.

Muchos de los conceptos emitidos por € Dr. Savello, seran retomados e este trabgjo de
consultoria por considerar que son esenciales para los objetivos del proyecto.
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SECCION 11

Antecedentes

Laindustria lactea en Honduras involucra a gran parte de la poblacion, algunos estudios indican
gue existen alrededor de 70.000 explotaciones lecheras. Si sumamos estos datos a nimero de
procesadores, distribuidores y comercializadores encontramos que es muy ato el nimero de
personas que estan relacionadas a la actividad de la leche.

Tradicionalmente la comerciaizacion de los productos ha tenido como mercado meta el
consumidor local, El Salvador y Nicaragua, mercados de consumidores poco exigentes, lo cua
no ha hecho presién sobre productores y procesadores para una mejora en la calidad de sus
productos.

Las nuevas reglas de apertura comercia y globalizacion de mercados hacen imperante la
necesidad de un “ reciclge” de este sector para aprovechar las oportunidades que presentan las
corrientes actuales del comercio.

Una produccién anual de leche de alrededor de 600.000.000 litros hace que la produccion de
Honduras sea aproximadamente un 30% de la produccion del area centroamericana. Son muy
pocas las explotaciones especializadas en produccion de leche y en un mayor nimero estas se
basan en una produccion bajo & esquema de doble propdsito ( Carne — Leche) con vacas en
ordefio con un volumen promedio de produccion de leche de 3.0 a 4.0 litros.

A. Mercado Local

Seguin comunicacion recibida, el consumo per-capita es equivaente a 74 litros de leche fluida
por afio. Esto es muy bajo ya que la Organizacion Mundial de la Salud recomienda un consumo
cercano alos 150 litros por afio.

El punto positivo de esta informacion es que hay un espacio para crecer en € mercado interno y
con una estrategia adecuada de promocion para el consumo de productos | acteos, puede
aumentar la demanda de estos, con e consabido beneficio paralos productoresy parala salud de
los consumidores.

Camparia que deberd basarse en aspectos educativos y nutricionales, por ejemplo laimportancia
de los lacteos en el desarrollo de los huesos, como prevencion de osteoporosis etc., dirigido alos
nifiosy a nucleo familiar.

B. Mercado Externo
B1. Mercado Centroamericano

Es el mercado natural, pero las circunstancias hacen que se pueda clasificar como un mercado
inestable. Cierres de frontera a los productos, se establecen o incrementan aranceles,
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inspecciones previas de certificacion, emision de certificados, son algunas de las razones que o
afectan y hacen que sea un mercado muy sensible a cambios.

C. Terceros Mercados

Es una importante opcién. Honduras tiene productos especializados principalmente en el areade
guesos frescos que pueden ser una buena aternativa para abrir nuevos mercados, g emplo de
estos mercados puede ser México, Estados Unidos y los paises del caribe.

Seguin informes se ha detectado que e “Quesillo” puede tener una buena posibilidad
especialmente en & consumidor latino en los Estados Unidos.

D. Productor - Procesador

El procesamiento de la leche se hace principalmente en queserias artesanal es bajo muy pocas o
ninguna medida higiénica, existen unas 12 procesadoras que tienen procesos mas regulados y de
volumen importante, que han sido certificadas por SENASA, de estas segun informacion del Ing.
Radl Amador del Servicio Naciona de Sanidad Agropecuaria (SENASA) hay 6 que por sus
condiciones podrian participar en la elaboracion de quesos de exportacion (Ver anexo # 5)

L os antecedentes de la relacion comercial, productor — procesador con ligeras excepciones esta
dada bgjo las siguientes premisas.

= Compra Unicamente basada en volumen de leche.

= Laleche serecibe caliente

* No se pagalacalidad ni la composicién.

= Diferencia de precios en invierno y verano.

= Pago semanal

» Enlamayoriade los casos € procesador o un intermediario retiran la leche en lafinca

D1. Problemas que Afectan al Productor de Leche

= Pago diferenciado en invierno y verano, a criterio del procesador.
= Importante disminucion de produccion en verano.

= Bgaproductividad

= Poca competitividad

» Faltadeinstalaciones

= Deficiente preparacion parala época seca

= Donaciones de leche en polvo

D2. Problemas que Afectan al Procesador de Leche

= Poca competitividad

= Mercadeo

= Cadidad delamateria prima

» |nstalacionesy equipos no adecuados para el proceso
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» Faltaimplementar procedimientos higiénicos

= |rregular abastecimiento de leche ( verano — invierno)
* No hay normalizacion del producto.

» |nadecuado amacenamiento y distribucion.

D3. Manejo Higiénico de la Leche

La leche por sus componentes es un medio muy adecuado para el crecimiento de
microorganismos. Estos rapidamente se multiplican y en poco tiempo pueden deteriorar €l
producto.

D4. Recoleccion de laleche
La leche puede ser recol ectada en camiones tanques 0 usando cantaras, tarros o chimbos.

En lo observado en las fincas se usa unos envases plasticos de color azul (¢sera material reciclado?) que
son de mucha capacidad |o que hace dificil el manegjo. Esta situacion hace que en las queseras deban
introducir recipientes para sacar la leche con la consabida contaminacion que esto representa. En otras
se utiliza el mismo envase plastico para hacer la obtencion de la cugjada.  Los tarros o chimbos deben
ser lavados y desinfectados diariamente.

Laleche por ser un producto tan sensible a la descomposicion debe ser enfriada después del
ordefio. En este caso por no existir condiciones para enfriamiento debe ser transportada
inmediatamente después del ordefio. En un lapso de tiempo no mayor a 2 horas después del
ordefio debe de estar en la queseria, para € transporte se sugiere que los chimbos o tarros sean
protegidos (cubiertos) para disminuir la accion del sol. Una alternativa es que los tarros sean
sumergidos en unapilade agua (al nivel delaleche en € tarro) hasta que se lleve a cabo €
transporte, esta leche no debe mantenerse por un periodo mayor a 4 horas.

En € caso del tanque recolector es e medio mas apropiado y seralaforma a usar cuando se
tengan los centros de recibo y enfriamiento de leche.

D5. Recibo de Leche en Planta Procesadora

El procesador debe implementar algunas pruebas rdpidas de plataforma para detectar problemas
al recibir laleche, giemplo pruebas organol épticas, sedimento, acidez, grados brix.

D6. Medidas de Prevencién en el Manejo de la Leche Cruda

Vaca: Laleche debe ser obtenida de animales sanos. No debe tener residuos de antibio6ticos. Los
animales deben estar bgjo un plan de control veterinario.
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D7. Ordefio

Limpieza de la ubre, descartar e primer chorro y hacer pruebas de control de mastitis.
En caso de tener equipo de ordefio se debe cuidar lalimpiezay |a desinfeccion del mismo para
evitar contaminacion de la leche.

D8. Transporte y Almacenamiento

Velar por e tiempo y temperatura. Debe ser en condiciones que se protegja el producto de riesgos
fisicos, quimicos y microbiol 6gicos.

E. Grados y Estandares para Productos Lacteos

E1l. Normalizacién

Lanormalizacién en € caso de los alimentos especificamente en |os productos l&cteos es
primordial para mejorar la calidad de los mismos y como regulador de las condiciones
comerciales.

En e pais no se ha hecho normalizacion y en algunos casos cuando se requiere consultar normas
se hace principalmente con las de ICAITI, Coguanor, F.D.A., ademas de otras aplicaciones para
productos no pasteurizados, etc., de tal forma que e productor o procesador actualmente no tiene
claridad de cual selevaa aplicar.

El hacer normas es un proceso de ato costo, lento y desgastante pero es un requisito para obtener
productos de calidad, que permitan insertar al productor local para competir tanto en el mercado
interno como & externo.

En e afio 1962 la Organizacion de las Naciones Unidas y la Organizacion para la Alimentacion y
la Agricultura establecieron la Comision del Codex Alimentarius parafacilitar el comercio
internacional, de tal forma que a comprar o vender productos en cualquier mercado exista un
entendimiento acerca de laidentidad y caracteristicas de los productos.

La negociacion de La Ronda de Uruguay y €l GATT designaron a Codex Alimentarius como
normas de referencia para asi facilitar 1as negociaciones comerciales.

Las normas Codex son la base y exigen las minimas condiciones de calidad aceptadas para los
paises menos desarrollados.

La Ronda de Uruguay también definié que aguellas medidas sanitarias y fitosanitarias en las
cuales los requerimientos regulatorios excedan |o establecido en las normas Codex, pueden ser
tomados como obstaculos a comercio, al menos que el pais tenga base cientifica para
justificarla.
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E2. Calidad de Leche

Laleche como materia prima debe ser de calidad para poder elaborar productos de calidad. Para
promover estamejoraen el producto es necesario que laleche sea clasificaday pagada por
calidad higiénicay composicion.

Se requiere establecer esquemas para e recibo de leche que premien a aquellos productores que
se esfuerzan por megjorar y penalice la mala calidad.

La calidad sanitaria se mide por € recuento de bacterias, y la composicion puede medirse por
solidos totales 0 sus componentes como son la grasa, proteina, lactosa, etc., siendo las dos
primeras de gran importancia para €l rendimiento en la elaboracion de quesos.

También puede utilizarse €l recuento de células sométicas.

L os sistemas de pago por higiene y composicion de laleche deben ser implementados a todo
nivel, es decir en plantas industrializadoras, queserias, etc.

El recuento de bacterias puede llevarse a cabo por diferentes métodos, a saber:
1- Recuento directo en placa.

2- Recuento directo en lamina

3- Recuento directo automatizado.

4- Recuento indirecto por pruebas por reductasa.

E3. Recuento Directo en Placa

Es un método de bajo costo y bastante exacto, facil lectura, requiere de equipo basico como es
placas de Petri, medios de cultivo, pipetas e incubadoras.
Como inconveniente tiene que para poder hacer la lectura se debe esperar 48 horas.

E4. Recuento Directo en Lamina

Es un método rpido, de bajo costo. Consiste en poner una muestra muy peguefia de leche en una
l&mina gque se tifie con un colorante y luego se observa a microscopio. En 15 minutos se puede
tener e resultado. De equipo se requiere de laminas portaobjetos, pipetas graduadas,

Mi Croscopi os.

Al observar latincion en lamina se puede también cuantificar las células sométicas como
indicadoras de la mastitis en €l hato.

E5. Recuento Directo Automatizado

Es muy rgpido pero de muy ato costo. Es Util cuando es alto el nimero de muestras a analizar.
Recuento indirecto por reductasa.
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Es un buen indicador de la calidad de leche, en un lapso de tiempo menor a una hora se tiene
conocimiento del estado de laleche. El equipo a usar es sencillo, incluye pipetas, tubos de
ensayo, colorante y bafio maria.

Por ser fécil de interpretar y de bajo costo, la prueba de reductasa es |la mas adecuada parainiciar
un sistema de pago de leche por calidad higiénica.

E6. Pago por Composicion

Sugiero que iniciamente se establezca €l pago por € componente graso. Es de fécil
determinacion y el productor con pequefios cambios de manejo puede lograr importantes
resultados.

Métodos para el andlisis de grasa, Gerber o Rose — Gottlieb pueden ser usados y también sirven
paraandlisis de grasa del producto terminado.

E7. Precio de la Leche

El comportamiento actual de un precio en verano y otro en invierno no favorece ala megjora que
se desea para la produccion de leche. Se debe establecer un precio Unico paralas dos estacionesy
hacer un programa de preparacion del productor para la época seca.

Ademas del pago por calidad higiénicay composicion.

F. Regulaciones Sanitarias para Leche y Productos Lacteos

L as regulaciones sanitarias para laleche y los productos |acteos deben abarcar, € productor,
procesador, distribuidor y punto de venta. Estas regul aciones deben estar escritas en €
Reglamento para Leche y Productos L &cteos. Ademés se requiere promulgar la aplicacién de las
Buenas Practicas de Manufactura ( B.P.M.)en toda la cadena | actea.

Las Buenas Précticas de Manufactura son los pasos bési cos que se deben cumplir para producir
alimentos seguros y estas conjuntamente con |os Procedi mientos de Sanitizacion son la base para
en una segunda etapa implementar un sistema de seguridad alimentaria como es €l Andlisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control (ver anexo #4).

G. Andlisis de las Diferentes Etapas en la Cadena de los Productos Lacteos

G1. Productor de Leche

Requiere ser capacitado para la produccién de leche de calidad higiénica.
Esto involucra los siguientes aspectos:

Instalaciones

Debe contar con una area techada y piso que pueda ser facilmente lavable parallevar a
cabo e ordefio

Agua de buena calidad que pueda ser usada en €l lavado de utensilios y ubres.
Condiciones del ordefio

REVISON DELASNORMASY REGULACIONESTECNICASAPLICABLESAL SECTOR LACTEO K16



PROYECTO POLITICAS ECONOMICAS Y PRODUCTIVIDAD

Lavado de ubres

Manejo de leches proveniente de vacas que han sido tratadas con antibi6ticos.
Mastitis y sus efectos

Higieney desinfeccion de tarros 6 cantaras para el transporte de leche
Filtrado de la leche.

Enfriamiento de la leche

Preparacion parala época seca. (ensilgje, riego, etc.)

Genética

Administracion de la explotacion lechera.

G2. Procesador

Desde e punto de vista de higiene su actividad debe estar basada en un programa de Buenas
Practicas de Manufactura las Buenas Practicas de Manufactura incluye aspectos de instal aciones,
equipos, personal, control de plagas, calidad de agua, sistema operativo de produccion, etc.( ver
anexo #3) las cuales se han incorporado en el Reglamento para Leche y Productos L écteos.

En gererd e procesador actua es un punto débil en la cadenay debe iniciar un proceso de
reconversion para ser competitivo.

Requiere también capacitacion en costos y administracion.

G3. Distribuidor

La distribucién de productos l&cteos debe ser en vehiculos adecuados para ese finy sus
requerimientos se establecen en el Reglamento de Leche y Productos L &cteos.

G4. Extensionistas o Asesores de Campo

Para implementar una reconversion en la produccion y transformacion de leche se requiere
brindar asistencia técnica, a productor y al procesador.

En e caso del productor esta asistencia se debe enfocar ala higiene del ordefio, manegjo del hato,
control de mastitis, alimentacion y preparacion para la época seca.

Con € procesador se debe implementar |a aplicacion de las buenas précticas de manufacturay 1o
referente a las préacticasadministrativas.

Se sugiere que sean promotores del cumplimiento de las B.P.M y cuando han llevado un
procesador a implementarlas pediran a SENASA una auditoria para la certificacion de esa planta.

El extensionista promovera la aplicacion del pago de laleche por calidad higiénicay
composicion. Sera la persona encargada de tomar las muestras de leche y llevarlas al |aboratorio
parasu andlisis.

Al momento de detectar un problema de calidad en las entregas de leche visitara al productor
paraayudarle aresolver e problema.
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G5. Donacionesde L echeen Polvo

Segun informaciones recibidas las donaciones de leche en polvo por diferentes formas llegan a
las plantas industrializadoras, esto es contraproducente ya gque las plantas siempre van a preferir
por efectos de costos € trabajar con leche en polvo en sustitucion de la leche de productores.
Una opcién seria que los paises donadores compren la leche a productores locales y la donen a
programas de salud o que la leche en polvo recibida, sea procesaday envasada en empagues
diferentes de venta prohibida y asi llegara alos més necesitados a través de los programas de
asistencia social.

SECCION Il

Actividades a Realizar

A. Propuesta 1 Normalizacion

Elaborar un Decreto Ejecutivo que establezca la aplicacion técita de las normas Codees para los
productos hondurefios.

Esto incluye normas de productos, normas de etiquetado, etc.

La Comision Interinstitucional de Normalizacion serd laresponsable a través de sus comités de trabajo
de elaborar y publicar aquellas normas de productos que por ser muy propios del pais no existan en
Codees. Ejemplo de esto es el quesilio.

La Comision de Normalizacion esta presidida por un representante de la Secretaria de Industriay
Comercio por 1o que podria ser este € ente responsable de emitir € Decreto de aplicacion de las
normas Codees.

Ver Anexo A Norma de Propuesta para € quesillo elaborada por € Ing. Rail Amador de
SENASA vy d suscrito.

B. Propuesta 2 Calidad y Seguridad de los Alimentos

Para mejorar la calidad de los productos y la credibilidad de los consumidores se recomienda hacer un
decreto de la Secretaria de Salud en la que se establezca la obligatoriedad de que los productos sean
sometidos a un proceso de pasteurizacién o a un tratamiento equivalente que asegure que € producto
pueda ser consumido sin riesgo.

Asi también la obligatoriedad del empaque de productos para la venta al consumidor.
Para efectos de |as enfermedades transmitidas por los alimentos y |os efectos de estas en la salud
de los consumidores es necesario que las licencias de procesamiento y registros de productos se

realicen a aguellas empresas que cumplen con lo indicado en esta propuesta y tengan
implementada | as bueres practicas de manufactura.
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C. Propuesta 3 Reglamento de Recibo y Pago de Leche

Reglamentar e que todos los procesadores que reciban mas de 3000 litros de leche ademés de un precio
unico parala época de verano e invierno y deben implementar un sistema de pago por calidad higiénica
y composicion. Ver aternativa propuesta de un g emplo de un Reglamento de Recibo de Leche (Anexo
#2).

Para la implementacion del sistema de pago se puede establecer un plazo maximo de 6 meses,

tiempo suficiente para que los extensionistas 0 asesores regionales 1o expliquen y promuevan.
D. Propuesta 4 Laboratorios para el Analisis de Leche y Productos Lacteos

Para €l andlisis de leche para €l pago por calidad higiénica y composicion se propone la
utilizacion de los laboratorios regionales que tiene tanto la Secretaria de Salud como la Secretaria
de Agricultura en diferentes ciudades del interior. Estos laboratorios ya cuentan con
infraestructura y personal, que pueden ser aprovechados y acondicionado para prestar € servicio
a los productos y procesadores.

E. Propuesta 5 Reglamento para Leche y Productos Lacteos

Promulgar € Reglamento para Leche y Productos L acteos, que debe ser emitido por SENASA. Este
reglamento ya se encuentra bastante avanzado y en pocos dias podra ser sometido a discusion, ha sido
elaborado por € Ing. Radl Amador y discutido con € suscrito.

Es un documento donde se establecen las condiciones basicas para trabajar productos de origen
animal en toda |la cadena aimentaria.

F. Propuesta 6 Extensionistas o Asesores

SENASA sera el ente coordinador de la capacitacion del grupo de extensionistas 0 asesores. Para
esto sugiere utilizar personal regional que yatiene SENASA, y alavez acreditar profesionales o
empresas privadas que deseen prepararse para este servicio.

Al igual puede hacerse en e caso de acreditar laboratorios privados o publicos situacion que se
establece en e Articulo 18, Capitulo 1 de la Ley Fito Zoosanitaria Decreto #157-94.

También los grupos organizados de productores y procesadores podran enviar persona para
recibir esta capacitacion.

G. Propuesta 7 Acciones para la Exportaciéon de Quesillo

Para efecto del programa de preparacion para una posible exportacion de quesillo a USA ademas
de los puntos anotados anteriormente cito los siguientes:

a) Hacer un estudio de costos para €l quesillo, asi como definir la capacitad exportable. La
capacidad exportable es cuantificar las plantas que han implementado las Buenas
Practicas de Manufactura, que han estandarizado el proceso de elaboracion del quesillo,
conocer la capacidad de proceso para la exportacion sin desabastecer € mercado local.
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Se debe tener camaras refrigeradas para almacenar el producto después de elaborado. La
temperatura de almacenamiento debe ser inferior a 5 grados centigrados sin alcanzar €l

punto de congelacién. Un contenedor refrigerado puede ser una alternativa.

Hacer un estudio de mercado para € quesillo y queso seco en aguellas ciudades en las
cuales se haindentificado mayor poblacion centroamericana.

Identificar posibles importadores interesados en la distribucién de los quesos en U.SA.
Hacer estudios de vida Util de producto.

Disefiar conjuntamente con el o los importadores escogidos € tipo de empaque y la
informacion de la etiqueta. Esto incluye etiquetado nutricional, cddigo de barras, etc.
SENASA debe suscribir un memorando de entendimiento con el Food And Drug
Administration (FDA). Esto significa un reconocimiento del FDA a SENASA para
efecto de documentacion, certificados, informacion, etc. Anexo esquema operativo de la
accion del FDA en laimportacion de productos. (Anexo #5).

Se debe promover la instalacion de centros de enfriamiento y recoleccion de leche.
Proyecto Land O’ Lakes

Realizar un estudio de laboratorio paratipificar €l quesillo y queso seco desde el punto de
vista quimico. Esto puede ser realizado en la ENA o Zamorano como trabajo de algun
estudiante, se debe analizar grasa, humedad, % de sal, y Ph.

SENASA debe de elaborar y solicitar a USDA, materiales escritos y visuales que sirvan a
|os extensionistas de apoyo para entrenar productoresy procesadores.

El laboratorio de SENASA sera e que deberd hacer las pruebas de bacteriologia para los
andlisis ded producto a enviar a USA. Las pruebas bacteriolégicas deben hacerse de
acuerdo alo que se establece enel Bacteriologycal Andlisis Manual. (B.A.M.).

El proyecto de exportacion requiere de un director eecutivo. Son muchas las
organizaciones involucradas y se necesita coordinar las acciones. Sugiero que sea una
persona con conocimiento técnico de realidad del manegjo de la leche en Honduras.
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ANEXO A

Propuesta de Norma para el Quesillo

Objetivo

L a presente norma tiene como objeto establecer |as caracteristicas y especificaciones que debe
cumplir e quesillo.

Campo de Aplicacion
Esta norma es aplicable Unicamente al queso fresco no madurado denominado quesillo.
a) Normas para Consulta

Normas Codex aimentarius

Normas Coguanor

Norma Salvadorefia Obligatoria

Norma Técnico Obligatoria Nicaragliense

Definicion del Quesillo

Quesillo es un queso fresco, escaldado, de textura blanda, suave y eléstica, elaborado de leche
fresca entera o leche semidescremada, cultivada o acidificada con &cidos organicosy una
posterior coccidn e hilado de la cugjada.

Clasificacion

El quesillo se clasificara de acuerdo a su composicién y caracteristicas fisicas en los siguientes
tipos:

Quesillo de leche entera
Quesillo de leche semidescremada

Designhacion
Se podra designar por un nombre regional reconocido o por un nombre comercial.
Materias Primas y Materiales

Parala elaboracion del quesillo se podrén emplear los siguientes ingredientes que deberan
cumplir con lo establecido en las normas codex.:
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Leche entera 6 semidescremada pura, fluida, fresca de vaca.

Enzimas y/o cultivos de bacterias inocuas.

Acidos organicos ( suero acidificado)

Sal de calidad alimentaria

Aditivos aimentarios

Condimentos naturales

Cualquier otro producto comestible de uso permitido en la elaboracién de quesos no
madurados.

Especificaciones y Caracteristicas

1. Caracteristicas Sensoriales

L as caracteristicas sensoriales de apariencia, color, olor, sabor y textura deben ser propias del
producto.

2. Caracteristicas Quimicas
El Quesillo debera tener 1a siguiente composicion esencial:

Elaborado con leche entera

Contenido minimo de grasaen laleche %
Contenido minimo de grasa en extracto seco %
Contenido méximo de humedad en & queso %

Elaborado con leche semidescremada

Contenido minimo de grasa en la leche %
Contenido minimo de grasa en extracto seco %
Contenido méximo de humedad en & queso %

Otros Analisis Quimicos:

RangodeAcidez de %a %
Rango de Ph de %a %
Cloruro de sodio (Sal) maximo %
Prueba de fosfatasa negativa
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3. Caracteristicas Microbiolégicas

Microor ganismos n(l c(2 m (3) M (4)
Coliformes totales

UFClg 5 2 200 500
Coliformes fecales

UFClg 5 1 10 10
Escherichia coli

UFClg 5 0 0 0
Staphylococus

aureus UFC/g 5 0 0 0
Salmonella en 25g.

UFClg 5 0 0 0

n (1) = Nimero de muestras a analizar
¢ (2) = NUumero de muestras que se permite tengan un recuento mayor gque (m) pero no
mayor que (M ).

m (3) = Recuento maximo recomendado.

M (4) = Recuento maximo permitido.

UFC/ g = Unidades Formadoras de Colonias por gramo

Aditivos Alimentarios

Los aditivos alimentarios usados deben cumplir con € especificado en la norma de aditivos del
codex.

Empaque y Etiguetado

El empaque debe ser atoxico y que no atere las caracteristicas sensoriales del producto.
El producto debera cumplir con las leyes 0 normas de etiquetado vigentes en €l pais.

Embalaje
Debe ser atdxico y cumplir con las leyes o normas vigentes en € pais.
Almacenamiento y Transporte

Debe ser de acuerdo alo especificado en e Reglamento de Leche y Productos
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Proceso de Elaboracion de Quesillo

La siguiente es una anotacion de los pasos para hacer € quesillo como procedimiento artesanal y
una propuesta de un proceso mas estandarizado y mejores condiciones de higiene:

PROCEDIMIENTOS

Artesanal Propuesto
Leche integra o leche semidescremada L eche integra o semidescremada
Acidificacion en envase pléastico Proceso en tina de acero inoxidable

Se agrega suero fermentado en un 20— 30 % | Agregar cultivo lactico
parainiciar la acidificacion de laleche.

Un cuarto de pastillade cugo para 100 litros | Cugo
de leche aproximadamente.

Al precipitar la proteina, luego se desuera Desuerar a precipitar la proteina

parcialmente.

Salado Salar. Usar sal refinada, grado alimenticio

Cocinado e hilado de la cugjada Cocinar. Temperatura minima 65 grados
centigrados por 60 segundos

Usan un madero para mover la cugjada Hilado. La paleta para movimiento e hilado de

la cugjada debe ser en acero inoxidable o un
material permitido que no seafactor de riesgo
microbiol 6gico, quimico 6 fisico

Pre enfriado e hilado Enfriar
Enfriado y puesto en tinas pléasticas Agregar antimicoticos
Comercializacion Empacar a vacio

Almacenar en refrigeracion

Pruebas microbiol 6gicas y quimicas

Nota: El uso del suero fermentado ademas de |os problemas microbiol 6gicos produce problemas
de sabor. No hay control de las bacterias que alli crecen y estas varian de un diaaotroy asi se
producen diferentes sabores. Seriamejor si se pudiera acidificar la leche con fermento lactico y
creo que esto ayudaria mucho a controlar €l sabor del producto y asi obtener un queso
estandarizado. Otra opcidn seria el pasteurizar el suero e inocularlo con una cepa pura de
Streptococcus lactis y a dia siguiente utilizar este suero fermentado para acidificar laleche.
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ANEXO B

Propuesta de Reglamento de Recibo y Pago de Leche

Reglamento de Recibo y Pago de Leche

1. Debe incluir tanto obligaciones para el productor como para el procesador

Deberes del Productor:

Instalaciones

Parainiciar a entregar leche debe tener como minimo un lugar de ordefio techado y un piso en
buen estado que sea fécil de lavar. Agua potable para las labores de limpieza 'y desinfeccion.

Entregar toda la leche que produce sin alterar algiin componente. También debera
comprometerse aimplementar las précticas higiénicas que le recomienden las autoridades
competentes para obtener un producto de buena calidad.

Dentro de estas recomendaciones se debe incluir que laleche debe ser obtenida de animales
sanos y libres de calostro. También € productor no entregara leche de animales que hayan sido
tratados con antibi6ticos u otros medicamentos hasta que este libre de estos.

Antesy después del ordefio debera lavar y desinfectar los utensilios.

Lavar la ubrey descartar e primer chorro.

Secar preferiblemente con toallas deshechables, no usar parios o limpiones de tela.

La leche deberéd ser filtrada después de ordefiada. Para esta accion se utilizan filtros apropiados
como son los de algodon.

2. Deberes del Procesador con el Productor

Recibir toda la leche que produzca o la cantidad acordada al inicio de la relacion comercial.
Pagar un precio Unico sin diferencias estacionales.

Pagara a productor de acuerdo al volumen, calidad y composicién

3. Sistema de Pago

Debe de existir un sistema de pago que tenga vigencia por todo e afio y que ademés del volumen de
leche entregada incluya el pago por calidad y composicion.
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3.1 Calidad Microbiol6gica de la Leche

Debe de exigtir un sistema de medicion directa o indirecta de la calidad microbiol 6gica del
producto. Un sistema directo es por egemplo el recuento directo que puede ser en placa con
medio de cultivo o en lamina directa en el microscopio.

Un medio indirecto es a través de una prueba de reductasa la cual utiliza colorantes que puede
ser azul de metileno o resazurina.

Recomiendo utilizar parainiciar los andlisis de calidad las pruebas de reductasa por su bajo costo
y féacil interpretacion.

3.1.1 Pruebade Rezasurina

Ejemplo de clasificacion de la leche en prueba del colorante rezasurina.

Se preparala solucion inicial, € color inicial esazul. A una cantidad determinada de leche sele
agrega 1 ml de colorante, y se pone en bafio maria a 37 grados centigrados, de acterdo a tiempo
en gue dure en cambiar €l color asi eslaclasificacion.

En una clasificacion que va a tener 4 grados de calidad, en lacual € grado 1 es el de mejor
calidad y el grado 4 es el de mas deficiente calidad:

El cambio de color es de azul arosado:

- S cambiade color en la primera hora seria grado 4

- S cambiade color en la segunda hora seria grado 3

- S cambiade color en latercera hora seria grado 2

- S después de la tercera hora se mantiene e color azul laleche seria grado 1.

También puede usarse como clasificacion

Grado Excelente equivalente a Grado 1

Grado A equivalente a Grado 2
Grado B equivalente a Grado 3
Grado C equivalente a Grado 4

El Grado 1 seria un precio base y en los grados subsiguientes se aplicarian deducciones de tal
forma que entre el grado 1y e grado 4 exista un diferencial de precio que no sea menor a un
25% paraasi estimular lamejoraen la calidad de leche.

En los casos en que antes de recibir laleche se detecte que esta en grado 4 6 C, se rechazara.
Un Grado Excelente tiene una equivaencia a un recuento inferior a 500.000 UFC / ml *
Grado A unrango de>500.000 - < 1.500.000 UFC/ ml

Grado B un rango de > 1.500.000 - < 2.500.000 UFC / ml
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Grado C unrango de > 2.500.000 UFC/ ml
* U.F.C. / ml = Unidades Formadoras de Colonias por mililitro.

Estos rangos seria conveniente confirmarlos inicialmente haciendo recuentos totales de la leche
por cultivo en placay comparando con el tiempo de reduccion del colorante.

L os rangos de recuentos de microorganismos citados son atos pero creo que son mas
congruentes con la calidad de laleche tal y como se produce actual mente.

En una segunda etapa se puede trabajar con recuento de microorganismos al microscopio en
l[&mina.

Es en este momento cuando se puede iniciar a disminuir los rangos, gemplo el grado Excelente
podria ser menor a 300.000 UFC / ml y asi sucesivamente, también dependiendo del grado de
desarrollo en cuanto a calidad de la leche que hayan implementado |os productores.

Los andlisis para el pago de laleche se realizan una vez ala semana.

En una etapa posterior seria muy Util € recuento de células sométicas que pueden hacerse por un
sistera automatizado 6 a microscopio en [amina, este UItimo menos preciso pero mas
econdmico. El nimero de células sométicas en laleche es un indicativo de mastitis en € hato 1o
cual significa pérdida en volumen de produccién y en la composicion y calidad de la proteina.

3.2 Composiciéon de la Leche

El pago por composicion puede tener diferentes aternativas.

- Pago por porcentgje de grasa o libras (kilos) de grasa entregada.
- Pago por sdlidos totales.
- Pago por componentes, grasay proteina

3.2.1 Sistema de Pago por Grasa

La grasa es de los componentes de la leche més importante para €l procesador, le permite
elaborar subproductos que le ayudan a obtener una mayor rentabilidad econdmica de la
actividad, gjemplo de esto es la mantequilla, cremas, etc.

También es el componente mas facil de manipular por el productor, con cambios en la
alimentacion de sus vacas y de los habitos de ordefio puede obtener resultados en poco tiempo,
de esta forma no depende solo del factor genético que es un proceso mas lento.

También es un componente facil de determinar que puede hacerse por el método de Babcok,
Gerber 0 Rose — Gottlieb.

REVISION DE LASNORMASY REGULACIONES TECNICAS APLICABLES AL SECTOR LACTEO 27



PROYECTO POLITICAS ECONOMICAS Y PRODUCTIVIDAD

3.2.2. Sistemade Pago por Sélidos Totales

En este sistema se paga a productor por los diferentes componentes de la leche, a saber, grasa,
proteinay carbohidratos. Es un sistema muy justo tanto para el productor como para €
procesador. Tiene como desventaja que requiere equipo automatizado de alto costo paratener un
resultado rapido y preciso.

El pago seriac Peso de la Leche X % de SAlidos Totales = Numero de libras ( kilos) de solidos
totales entregados.

3.2.3. Pago por Grasay Proteinas

Es un buen sistema de pago ya que estos dos componentes son los mas importantes y de mayor
utilidad para € procesador especialmente en la produccién de quesos. Al igual que € anterior
requiere de equipo automatizado de alto costo para resultados rpidos y confiables.

El establecer un sistema de pago debe ser una accidn concertada entre productoresy
procesadores apoyada con las organizaciones de soporte como SENASA, Proyecto PEP etc.
Si se desea mejorar la calidad de la materia prima se requiere hacer este cambio que incluya e
pago por calidad microbiologicay composicion.

3.2.4. Sistema Recomendado

Al iniciar considero que en lo referente a composicion |0 mas apropiado seria el pago por la
grasay que en cualquier sistema de pago no se debe perder la perspectiva de premiar o bueno y
penalizar lamala calidad, esto como herramienta para el mejoramiento.

En e caso de la grasa puede hacerse por libras ( kilos) de grasa entregada o estableciendo rangos,
gjemplo un precio base para unaleche en un rango de grasade 3.0 a 3.5 %, una disminucion en
el precio a aguellas leches con grasainferior a 3.0% Yy un sobreprecio en grasas superiores a
3.5%

En una segunda etapa se podria establecer un pago por solidos totales y adicionar € componente
de células sométicas.

4. Pruebas de Plataforma al Recibir el Producto

Estas son pruebas que debe implementar € procesador al momento de recibir € producto.
Organolépticas: Laleche deberatener un olor y sabor caracteristico del producto.
Quimicas:

Acidez: Unaacidez normal que puede ser comprendida entre 0.13 hasta 0.175 % expresada

como &cido lactico. Andlisis por titulacion con hidroxido de sodio 0.1 Normal, utilizando
fenolftaleina como indicador.
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Una acidez inferior a 0.13 % seria indicativo de un problema serio de magtitis en €l hato, de
adicién de agua 6 que la leche ha sido neutralizada.

Una acidez superior a 0.175% seriaindicativo de una alta carga bacteriana'y ya ha se hainiciado
la acidificacion de laleche.

Densidad: Gravedad especifica normal. Esta prueba nos permitira detectar posibles
adulteraciones del producto. Unadensidad baja indicaria adicién de agua o que e producto ha sido
descremado.

Refractometro: También se puede utilizar € refractometro para medir los solidos totales.

Contaminantes: Laleche debe de estar libre de insectos y materia extrafia. Para esto se
realizarén pruebas de sedimentos. Inicialmente no serd superior a1.5 mg. por litro.

Inhibidores bacterianos: Unavez ala semana se deberia analizar la leche por presenciade
residuos de antibi6ticos e inhibidores bacterianos. En caso de que una leche se encuentre positiva
debera castigarse severamente, por € problema de proceso que esto representa por el aspecto de
salud paralos consumidores.
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ANEXO C

Buenas Practicas de Manufactura y Procesos Operacionales
Estandarizados de Sanitacion

Buenas Practicas de Manufactura ( B.P.M.)
Son los pasos béasicos a aimplir para producir alimentos seguros. Las Buenas Practicas de

Manufactura incluyen aspectos como las instalaciones, areas externas, equipo y facilidades,
mantenimiento, control de plagas, empaques, calidad de agua, materias primas, pruebas de

ensayo.
Areas Externas

Las areas externas a la planta deben estar libre de contaminantes y deben ser de acceso
controlado. Deben tener un buen mantenimiento.

Edificios
Deben ser disefiados de tal forma que se evite la contaminacion. Ejemplo de esto €s
areas sparadas para € producto crudo y € producto terminado. El espacio debe ser
suficiente para facilitar las labores sanitarias y de elaboracion.
Debe tener una adecuada proteccion ala entrada de animales
Debe contar con una ventilacion adecuada y que no sea fuente de contaminacion.

Lailuminacion puede ser natura o artificial pero suficiente.

Condiciones para € acceso e higiene del persona (Pediluvios, lavamanos,
guardarropas, servicios sanitarios, etc.)

Debe tener agua caliente para facilitar lalimpieza de equipos y desinfeccion de manos
L os pisos deben ser de un materia resistente, facil de limpiar y desinfectar.
Desniveles y drenajes adecuados.

Las paredes deben ser de un material facil de limpiar, resistentes al agua y de un color
claro que facilite la deteccion de suciedades.

L as puertas con sistema de cierre y apertura automatica.

Las puertas y ventanas deben tener proteccion para evitar la entrada de insectos.
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Lavamanos suficientes y preferiblemente que sean accionados por pie 6 antebrazo

Los cuartos de refrigeracion y congelacion deben ser adecuados para mangjar los productos
requeridos. En el caso de los refrigerados deben ser faciles de limpiar y desinfectar con adecuado
desnivel paralasalida del agua.

Deben contar con instrumentos de registro y control de latemperatura.

Los productos quimicos de limpieza 'y desinfeccion deben estar en un &rea separaday € acceso
solo permitido a personal autorizado a igual que las herramientas y materiales de
manteni miento.

Equipo

Las superficies en contacto con alimentos deben ser de materia inerte, no toxico, faciles de
limpiar y desinfectar.

Los equipos de proceso y almacenamiento deben ser apropiados para € fin con medidores de
temperaturas, presion, accesorios que permitan la seguridad sanitaria.

Limpiezay Desinfeccion

Los equipos, edificiosy utensilios para el mang o de productos crudos, y productos terminados
deben tener condiciones adecuadas para lalimpiezay desinfeccion.

Las plantas deben tener € equipo y productos necesarios para las labores de limpieza y
desinfeccion para proteger los aimentos de la contaminacion.

Se debe tener un plan de limpieza y desinfeccion que incluya estructuras, equipo, utensilios. En
este plan se debe establecer la frecuencia, cOmo, y con qué, asi como la persona responsable en
cada érea. En cuanto a uso de sustancias quimicas se debe ser especifico en la concentracion,
temperaturay tiempo de contacto.

Ejemplo, s se usa cloro este para desinfectar superficies debe tener una concentracién de 200
ppm, y debe estar en contacto minimo 30 segundos.

Los productos de limpieza y desinfeccion que se usen deben ser permitidos por las autoridades
oficiales, estar almacenados en un lugar apropiado para ese uso fuera del érea de produccion,
deben estar etiquetados 'y en su envase original.

Los equipos y utensilios después de ser lavados y desinfectados deben ser enjuagados con agua
potable.
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Control de Plagas

Las plagas son factor importante de riesgo para la higiene y seguridad de los alimentos. La
accion se debe basar en la prevencion de la infestacion. Esta prevencion puede realizarse:
Edificios: Manteniendo &reas adyacentes limpias, cerrando lugares por donde sea posible la
entrada de estos.

Puertas con cierre automatico y con barreras ala entrada de insectos.

Ventanas, con un sistema de proteccion para la entrada de insectos y que sea removible para su
limpieza.

Para evitar las plagas se debe eliminar |os posibles refugios dentro de las plantas y sellar aquellos
lugares donde s¢ los insectos pueden esconderse como paneles el éctricos, cables etc.

Debe existir un plan escrito en € cual seindique los productos a utilizar (productos aprobados por
las autoridades), planos de la localizacion de las trampas, personas responsables.

El uso de insecticidas y rodenticidas esta permitido pero con restricciones y cuidados para evitar
la contaminacion del producto, utensilios o superficies de contacto con e alimento.
En resumen la mejor prevencién para las plagas es una adecuada limpieza

Agua

El agua debe cumplir con las especificaciones de calidad de las autoridades locales.

Si se tienen tanques de amacenamiento deben mantenerse en buena condicion y deben limpiarse
de acuerdo a un programa pre-establecido. También debe contarse con un sistema de clorinacion
para asegurar la calidad microbiolégica, en caso de que el agua que se utilice no sea clorada.

Se recomienda hacer analisis microbioldgicos del agua cada mes y s no hay problemas de
calidad posteriormente pueden realizarse cada 6 meses.
Es conveniente realizar un andisis quimico del agua a menos una vez a afo.

Empaques
Los empagues a utilizar para €l producto deben ser de material atéxico y apto segun las
caracteristicas del producto a empacar, no debe transferir ni olor, color y sabor aguno a

producto.
Debe ser de material es autorizados por las autoridades oficiales.
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Personal

Las personas que manipulan alimentos deben ser sanas, no tener heridas infectadas, ni lesiones
abiertas. Cualquier persona que presente alguna enfermedad gemplo, resfrios, diarreas, etc.,
deben comunicarlo a su jefe para que este tome las medidas adecuadas y 1o ubique en un area
gue no sea de riesgo de contaminar los alimentos.

En e caso de heridas debe cubrirlas adecuadamente y s es en las manos usar guantes. No usar
medicamentos aplicados a la piel. Debe abstenerse de fumar, de toser y hablar sobre € producto.
Asi como comer, beber o mascar chicle en las areas de trabgjo.

Debe vestir ropa limpia, y usar los implementos necesarios para evitar la contaminacion de los
alimentos,

Se debe lavar las manos, antes de iniciar su trabgjo, cuando regresa después de haber salido del
area de trabajo, después de ir a servicio sanitario, después de tocar utensilios, en fin cada vez
gue sea necesario para evitar 10s riesgos de contaminacion del producto.

El lavado de manos se debe hacer utilizando suficiente agua, un jabén o solucién desinfectante y
frotando fuertemente por a menos 30 segundos. Luego enjuagar con agua limpia

No se deben usar anillos, relojes, pulseras, cadenas, aretes, etc. Esto es tanto por razones
higiénicas como de seguridad.

El persona debe usar pelo corto, protegerlo con redecillas, turbantes, etc. No debe usar barba o
de lo contrario usar proteccion.
Debe tener uiias cortas y limpias, se recomienda e uso de cepillo para lalimpieza de ufias.

En aguellos procesos en los que hay una manipulacion directa del alimento como es la mezcla
manual de la sal en la cugada a elaborar queso debe usarse guantes deshechables. El uso de
guantes no inhibe € lavado de las manos

Al manipular alimentos se debe evitar los actos no higiénicos, como gemplo meter los dedos en
lanariz, en las orgas, rascarse la cabeza, tocarse cualquier parte del cuerpo.

El persona gque manipula alimentos debe tener un programa de educacion y entrenamiento para
la produccién de alimentos seguros.

Procesos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
SSOP

Debe de existir un programa de sanitizacion en cada empresa que procese alimentos, en € mismo
se debe establecer hojas de reporte para en la cual se anota |as observaciones.

REVISION DE LASNORMASY REGULACIONES TECNICAS APLICABLES AL SECTOR LACTEO 33



PROYECTO POLITICAS ECONOMICAS Y PRODUCTIVIDAD

Ejemplo, es € sanitizante usado, la concentracion aplicada, la observacion del equipo o
utensilios en € cual se aplicd. También s fue necesario tomar alguna medida correctiva.

Es un documento que debe ser revisado tantas veces como sea necesario especialmente cuando

hay cambio de tecnologia o nuevos procesos productivos.

Ejemplo de Hoja de Reporte de la Sanitizacion
Antesde lniciar Labores

Procedimiento | Fecha Sanitizante Estado del | Accidn Nombre
Concentracion | equipo 0 | correctiva I nspector
utensilios
Lavado Tina | 18/09 Hipoclorito de| Se observa| Lavar y | Oscar
de Queso sodio 100ppm | suciedad desinfectar
nuevamente
Lavatorios 18/09 Jabon Buen estado | Ninguna Oscar
desinfectante

Los procedimientos de sanitizacion deben especificar que se hace diario, semanal, mensual etc.
Por gjemplo lo que se debe hacer diario es aquellas superficies, equiposy utensilios que estén en
contacto con €l producto.

Semanal, un lavado exhaustivo con agua caliente y desinfeccion con hipoclorito de sodio.
Mensual, las paredes, cielos, etc.

El programa debe incluir en cada proceso o que se desea controlar, como se va a hacer, €
monitoreo de las actividades y €l archivo de la informacién.

Se debe de tener un archivo con los registros de |os reportes de sanitizacién

Ejemplo de un Programa de Procesos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion

Calidad de Agua Proceso #1

Se describe las pruebas y frecuencia de los andlisis que se deben hacer a agua que s usa en los
alimentos o en superficies que estén en contacto con alimentos.

Si se tiene un tratamiento para € agua, gemplo cloracion y este falla, la accion correctiva es
detener en forma inmediata la produccion y anadizar € producto producido por presencia de
microorganismos patdgenos si es necesario durante el tiempo que se dio € problema.

Se deben mantener registros de los andisis que se realizan.
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Limpieza de superficies en contacto con los alimentos. Proceso # 2
Diario
Todos los trabgjadores con proteccion del pelo, sin barba, con guantes para los que se
requieren en algun proceso, ropalimpia, sin anillos, reloj, etc.

Latina de acero inoxidable se debe lavar y desinfectar al terminar cada produccion
Lavar con agua friay con agua caliente

Sanitizar con hipoclorito de sodio a 100ppm 0 compuestos cuaternarios de amonio
Al findizar €l dia de trabgjo se deben lavar los pisos y desinfectar con compuestos quimicos
como es €l caso de |os cuaternarios de amonio.
Todos los utensilios se deben lavar y desinfectar antes y después de su uso.
Semanalmente

Lavar y desinfectar todas las superficies que tienen algun contacto con € producto. La
desinfeccion es con hipoclorito de sodio a una concentracion de 100 ppm.

M ensualmente

Se lavara toda la planta, paredes, cielos, etc., un funcionario entrenado revisara las areas e
indicara cuales se deben también desinfectar.

Monitoreo
Una persona entrenada debe supervisar lalimpiezay desinfeccion
Archivos

Se deben mantener archivos con las hojas de inspeccion como la del gemplo de inspeccién a
iniciar labores.

Prevencion de Contaminacion Cruzada Proceso # 3

Areas independientes para producto en proceso y terminado.

El producto terminado se debe mangar de tal forma que no haya posibilidades de que se pueda
contaminar con producto crudo. Los utensilios, guantes, recipientes, etc., que se usan en
producto crudo no deben usarse con el producto terminado.

Se debe limitar €l paso de personal del érea de materias primas al areadel producto terminado.
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M onitoreo

El funcionamiento del programa de sanitizacion se evalUa periddicamente haciendo andlisis
microbiol 6gicos.

Archivo

Mantener en archivo al menos por dos afios los informes de |as pruebas de |aboratorio

Higiene de Trabajadores Proceso # 4

Mantenimiento de bafios, lavado de manos, desinfectante para las manos.

Todos los trabgjadores deben lavarse y desinfectar las manos antes de iniciar operaciones,
después deir a bafio y cada vez que sea necesario.

En algunos procesos como €l salado de la cugjada se deben usar guantes desechables.
Monitoreo

Un trabajador entrenado capacitara al persona en laimportancia de un correcto lavado de manos
y laimportancia de la higiene en €l trabgo.

Archivo

Toda la informacion relacionada a este tema debe mantenerse al menos por dos afos.

Contaminacion del producto Proceso #5

Debe prevenirse la contaminacion del producto. Ejemplo material de empague, que no se
contamine el alimento con productos usados en la limpieza, pesticidas, etc.

Esta contaminacién puede ser, bioldgica, quimica 6 fisica.

Prevencion para esto es el tener |os productos quimicos en un lugar fuera del &rea de produccion,
etiquetados y el acceso restringido a la persona responsable.

M onitoreo

Funcionario responsable.
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Archivo

Lainformacién relacionada a este tema debe mantenerse por dos afios.

Salud del Trabajador Proceso # 6

Se debe controlar la salud del trabajador para evitar contaminacién por parte de este a alimento,
utensilios y superficies de contacto.

El trabajador debe ser instruido para que reporte a sus jefes cualquier condicion de enfermedad
gue pueda contaminar € producto.

La medida correctiva sera que en aquellos casos que sea un riesgo €l trabajador sera reasignado a
labores donde no haya riesgos de contaminar el producto.

Monitoreo y Archivo
El jefe de planta es responsable de vigilar la salud de los empleados.

Toda la informacion debe mantenerse por dos afos.

Control de Plagas Proceso # 7

Se requiere que no haya plagas en una planta de alimentos.

Se debe prevenir e acceso de plagas, por medio de puertas, mallas en las ventanas, cortinas de
aire, rgjillas en los sitios de eliminacién de desechos, etc.

Serecomienda el contratar una empresa especializada en control de plagas. Debe usar productos
permitidos, inspeccionar la planta.

Monitoreoy Archivo

Todo € personal debe estar alerta para reportar a jefe de planta cualquier problema relacionado
aplagas.

Losinformesy datos sobre los productos utilizados deben mantenerse por dos afios.
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ANEXO D

Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control

El Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control conocido también por sus siglas en inglés como
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point )es una herramienta de aseguramiento de calidad.
Para poder establecer un programa de este tipo se requiere tener en operacion un sistema establecido
de Buenas Practicas de Manufactura'y Procedimientos de Sanitizacion.

El HACCP funciona como herramienta de prevencion y su objetivo es lograr aimentos sanos.

Para lograr este objetivo el programa se basa en laidentificacion y control de los riesgos. Los
riesgos pueden ser bioldgicos, quimicosy fisicos.

Riesgos bioldgicos:
Pueden ser bacterias, virusy parésitos
Riesgos quimicos:

Son compuestos quimicos que pueden ser agregados de formaintencional o incidental. Ejemplos
de estos tenemos plaguicidas, detergentes, quimicos de desinfeccidn, aceites, metales etc.

Riesgos fisicos:
Pueden ser partes de metal, astillas de madera, grapas, plasticos, piedras, etc.
El Andlisisde Riesgosy Puntos Criticos de Control se basa en 7 principios:

1- Andisisdd Riesgo

2- ldentificacion de puntos criticos
3- Establecer los limites criticos.

4- Monitoreo de los limites criticos.
5 Acciones Correctivas

6- Verificacion

7- Registros y documentacion

L os pasos para implementar un sistema de Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control
son:

1- Formar un equipo de trabajo multidisciplinario.

2- Describir en forma detallada el producto y sus usos.
3- Hacer un diagrama del flujo.

4- Comprobar en planta el diagramadel flujo.

5- Hacer un andlisis de riesgos.
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6- Determinar |os puntos criticos.

7- Establecer los limites criticos para cada punto critico de control
8- Determinar € sistema de monitoreo

9- Déefinir las acciones correctivas

10- Verificar el funcionamiento del plan

11- Documentacion y archivos

En general € Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control se considera la herramienta
mas efectiva para controlar la seguridad de los dimentos en cualquier paso de la cadena
aimenticia
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Plantas Artesanales Procesadoras de Quesillo Pre-
certificadas por SENASA que exportan a El Salvador

Las siguientes son las plantas quesilleras segiin informacion del Ing Radl Amador de SENASA
con mayor potencial de reconversion para la exportacion de quesillo hacia U.S.A.

Nombre

COAPROL

L acteos El Bogqueron
Lécteos Maria | sabel
Léacteos El Pataste

L acteos Jutiquile

L &cteos Sampile
Prolacmon

Lacteos Telica

Lugar

Juticalpa, Olancho
Catacamas — Olancho
Catacamas — Olancho
Catacamas — Olancho
Jutiquile - Olancho
Choluteca

Yoro

Juticalpa

Capacidad Instalada
10.000 litros

15.000 “

15.000 “

10.000 “

10.000 “

20.000 “

10.000 “
8000 “
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ANEXO F

Otros Documentos Informativos

Los Diez Patdgenos de alimentos menos deseados.

The Problem of
Foadborne Hlness

Los Diez Patogenos de Alimentos Menos Apreciados

El Servicio de Salud Publica de los Estados Unidos haidentificado los siguientes
microorganismos como |os mayores causantes de enfermedades trasmitidas por alimentos, ya sea
por la severidad de la enfermedad o por el nimero de casos que ella produce. Este alerta:

REVISION DE LASNORMASY REGULACIONES TECNICAS APLICABLES AL SECTOR LACTEO 41



PROYECTO POLITICAS ECONOMICAS Y PRODUCTIVIDAD

iDefiéndase de las Bacterias!

Campylobacter jejuni

Es la causa mas comun de diarreg;
Origen: Carnes y pollos crudos o mal cocinados, leche cruday agua sin Tratamiento.

REVISION DELAS NORMASY REGULACIONES TECNICAS APLICABLESAL SECTOR LACTEO F4



PROYECTO POLITICAS ECONOMICAS Y PRODUCTIVIDAD

Clostriduium botulinum

Este organismo produce la toxina que causa € botulismo, una enfermedad caracterizada por
pardlisis muscular.
Origen: Alimentos preparados en el hogar y aceite de hierbas.

E. coli 0157:H7
Una bacteria que puede producir una toxina mortal.
Origen: carnes mal cocidas, especialmente hamburguesas, leche cruday productos agricolas.
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Staphyloccocuus aur eus

Esta bacteria produce una toxina que causa vomitos a poco tiempo de ser ingerida. Origen:
alimentos cocinados con ato contenido en proteinas (gemplos. jamon cocido, ensaladas,
productos de pasteleria, productos | acteos)
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Lasteria monocytogenes
Causa ligteriosis, una enfermedad grave en mujeres embarazadas,
Recién nacidos y adultos con un
Sistema inmune débil. Origen:
Suelo y agua. Se ha encontrado
En productos lécteos incluyendo
Quesos blandos asi como también
En carne cruday mal cocida, en
Pollos y productos del mar frescos
Y en conserva.
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Salmonella

Es la segunda causa més comun de enfermedades transmitidas por alimentos. Es responsable
de millones de casos a afio de enfermedades transmitidas por alimentos; Origen: huevos crudos
y mal cocidos, pollosy carnes mal cocidas productos |&cteos, mariscos, frutas 'y vegetaes.

Vibrio Vulnifucus

Causa gastroenteritis 0 un sindrome conocido como septicemia primaria. Las personas con
enfermedades del higado son especiamente de alto riesgo. Origen: mariscos crudos o mal
cocidos.
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Yersiniaenterocolitica

Causa yersiniosis, una enfermedad caracterizada por diarrea y/o vomitos.
Origen: cerdo, productos lacteos y agricolas.
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Toxoplasma gondii
Un parésito que causa toxdplasmosis, Una enfermedad muy severa que puede producir des6rdenes del sistema nervioso central,
particularmente retardo mental y deterioro visual en nifios; Origen: carnes, principalmente de cerdo
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PROCEDIMIENTOS PARA IMPORTACION DE LA FDA
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1. El agente o importador tramita los documentos de ingreso con e Servicio de Aduanas de
los Estados Unidos dentro de cinco dias habiles ala fecha de llegada del cargamento a un puerto
de entrada.

2. La FDA es notificada del ingreso de alimentos regulados por medio de:

Copias duplicadas de los Documentos Aduaneros de Ingreso (CF 3461, CF 3461
ALT, CF 75010 alternativo),
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Copia de la factura comercial y un Deposito para cubrir |os impuestos
potenciales de importacion,

Un Depésito para cubrir los impuestos potenciales de importacion, impuestos
varios y multas.

3. La FDA revisalos Documentos de Ingreso del Importador para determinar si se debe
llevar a cabo un examen fisico, un examen en € muelle, 0 un examen de muestras.

42, Se toma la decision de ro colectar una muestra. La FDA enviauna "Nota de
Autorizacion ala Aduana de los Estados Unidos y a importador. El cuanto ala FDA concierne.

4B. Se toma la decisién de colectar una muestra basada en:

La naturaleza dél producto.
Prioridadesdela FDA y _
Historia previa dd articulo comercial.

La FDA envia una "Nota de Muestreo" ala Aduana de los Estados Unidos y a importador. El
cargamento debe ser mantenido intacto hasta nuevo aviso. Se tomara una muestra del
cargamento. El importador puede mover e cargamento del muelle a otro puerto o almaceén
(contactar al Servicio de Aduanas de los Estados Unidos para obtener detalles)

5. La FDA obtiene una muestra fisica. La muestra es enviada a un Laboratorio de la FDA
del Distrito paraandlisis. 6A. La FDA encuentra que la muestra cumple con los requisitos. La
FDA enviaunaNotade Liberaciona Servicio de Aduanas de los Estados Unidos y a
importador.

6B El andlisis de la FDA determina que la muestra "parece estar en violacion de laley
federal de aimentos, medicamentos y cosméticos (FD&C) y otras leyes relacionadas’. La FDA
envia una Nota de Detencion y de Audienciaa Servicio de Aduanas de los Estados Unidos y a
importador la cud:

Especifica la naturaleza de la violacion y
Proporciona al importador 10 dias hébiles para
presentar testimonio sobre la admisibilidad del cargamento.

Laaudiencia es la (Gnica oportunidad para presentar una defensa de la importacion y/o presentar
evidencia sobre como e cargamento puede llenar las requisitos de entrada.

78, La persona consignada, el verdadero duefio € importador o un representante designado
responde ala Nota de Detencion y Audiencia. La respuesta permite la presentacion de un
testimonio, ya sea ora o escrito, Sobre laadmisibilidad del cargamento.

7B La persona consignada, el verdadero duefio, el importador o un representante designado
no responde ala Nota de Detencion y Audiencia, ni tampoco solicita una extension del periodo
parala audiencia.

8A. LaFDA conduce unaaudiencia concerniente a la admisibilidad del producto. La
audiencia es una oportunidad para presentar datos relevantes y esta limitada a evidencia
pertinente a caso.
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8B. LaFDA enviaal importador una Nota de Rechazo de Admision. Esta es la misma
persona 0 comparia a quien se le envio la Nota de Muestreo. A todos los que van recibido la
Nota de Muestreo, la Nota de Detencion y de Audiencia, se les envia una copia de la Nota de
Rechazo.

2, El importador presenta evidenciaindicando que e producto cumple con los requisitos.
Resultados analiticos certificados de las muestras, examinados por un laboratorio confiable y los
cuales estan dentro de |as recomendaciones oficiales sobre niveles de contaminantes y defectos
de alimentos para uso humano, pueden ser presentados.

9B El importador presenta una Solicitud de Autorizacion para Reacondicionar o Llevar a
Cabo Otras Medidas (FDA Forma FD 766) La solicitud pide permiso para convertir un
alimento adulterado o mal etiquetado en un producto que cumple con los requisitos, bien por
cambiar la etiqueta o0 al transformarlo para uso no comestible. Se debe proporcionar un método
detallado describiendo el proceso mediante el cual & alimento cumplir con los requisitos de la
FDA.

9C. LaFDA recibe verificacion de las Aduanas de |os Estados Unidos de la exportacion o
destruccion del cargamento. La exportacion o destruccion de la mercancia registrada en la
Nota de Rechazo de Admisién es llevada a cabo bajo la direccion de Aduanas de los Estados
Unidos.

10A. LaFDA relne muestra de seguimiento para determinar si es producto se acata a los
requisitos.

10B. LaFDA evalualos procedimientos de reacondicionamiento propuestos por €l importador.
Serequiere de unafianza para €l pago de compensaciones por perdidas.

11A. LaFDA encuentra que la muestra esta "en cumplimiento® Una Nota de Liberacion con la
declaracion "Originalmente Detenido y Ahora Liberado™ es enviada a Servicio de
Aduanasy a importador.

11B. LaFDA encuentra que la muestra no cumple con los requisitos. El importador puede
enviar una Solicitud de Autorizacién para el Reacondicionamiento o paraLlevar a

cabo Otras Medidas (ver 9B), o bien, la FDA publicara una Nota de Rechazo de Admisién (ver
8B).

11C. LaFDA apruebalos procedimientos de reacondicionamiento del importador. La solicitud
aprobada contiene la declaracion "La mercancia Debe Permanecer Intacta Pendiente del
Comprobante de la Nota de Liberacion de la FDA."

11D. LaFDA no aprueba los procedimientos de reacondicionamiemto del solicitante si la
experiencia previa muestra que el método propuesto no tendra éxito. Una segunda y dtima
peticion no sera considerada a menos gque contenga cambios significativos alos procesos de
reacondicionamiento para asegurar una probabilidad razonable de éxito. El solicitante es
informado en laforma FD 766 de la FDA.
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12. El importador completa todos los procedimientos de reacondicionamiento e informa ala
FDA que los productos estan listos para inspeccion/reunion de muestras.

13. LaFDA conduce inspecciones de seguimiento/reunion de muestras para determinar €l
cumplimiento con los términos de la autorizacion de reacondicionamiento

14A. El andlisis dela FDA encuentra que la muestra esta en cumplimiento. Una Nota de
Liberacién es enviada a importador y a Servicio de Aduanas de los Estados Unidos. Los cargos
por la supervision de la FDA son estimados en la Forma FD 790 de laFDA. Se envian copias a
las Aduanas de los EE.UU. la cua es responsable de obtener el pago total incluyendo cualquier
gasto incurrido por su propio personal.

14B. El andlisis dela FDA encuentra que la muestra no esta aun en cumplimiento. Los cargos
por la supervision de la FDA son estimados en la Forma FD 790 de la FDA. Se envian copias a
las Aduanas de los EE.UU. la cua es responsable de obtener €l pago total incluyendo cualquier
gasto incurrido por su propio personal.

LOSIMPORTADORES PUEDEN EXPEDITAR EL INGRESO DE ALIMENTOS

Determine si e producto a ser importado es legal antes de su envio.

Haga que laboratorios privados examinen muestras de los alimentos a ser importados y
certifiquenlos andlisis del procesador. Aunque no sean concluyentes, estos andlisis podrian
sefialar la capacidad del procesador para producir productos aceptablesy legales.
Conozcalos requisitos legales de la FDA antes de establecer un contrato para un cargamento.
Salicite asistencia en la Oficina de la FDA correspondiente a distrito responsable de su
puerto

de entrada.

Conozca los procedimientos de importacién de alimentos descritos en esta hoja de
informacion
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