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RESUMEN: Las Buenas Précticas Agropecuarias son documentos que han surgido en la Ultima década
y recogen las recomendaciones de las condiciones que deben crearse para la produccion de alimentos
de calidad e inocuos. Dentro de ellas las Buenas Practicas Pecuarias y en especial las dirigidas a la
producciéon de leche han ido incrementando sus objetivos y en estos momentos recogen
requerimientos para lograr producciones que no afecten al medio ambiente, cuiden la salud de los
trabajadores y contribuyan al bienestar animal. La aplicacién de la Buenas Précticas es un medio
que propicia obtener eficientemente leche de calidad y sus requisitos estan muy relacionados con
los indicadores de las especificaciones de este producto. En general, presentan un elevado numero
de recomendaciones que muchas veces los pequefios productores no tienen capacidad de asumir.
Es preferible seleccionar las guias propias de cada pais o sino las elaboradas por la Federacién
Internacional de Lecheria con la Organizacion para la Agricultura y Alimentacién de la Organizacion
de Naciones Unidas. Las disefiadas por iniciativas privadas son muchas veces impuestas por
mer cados especificos y en su mayoria establecen la necesidad de certificaciones como forma de
demostrar su cumplimiento. En esto momentos, la Comision del Codex Alimentarius lleva a cabo
estudios para lograr una armonizacién entre ellas y las normas de este organismo. Los Cdédigos de
Higiene son documentos elaborados por el Comité Técnico de Higiene de la Comision del Codex
y se han establecido para garantizar la inocuidad de los alimentos a través de medidas de limpieza,
desinfeccion e higiene. Estos documentos son imprescindibles para garantizar la produccién de la
leche con los requerimientos actuales, pero son mas limitados que las Buenas Practicas.

(Palabras clave: Buenas Practicas lecheras; Cadigos Higiene)

GOODAGRICULTURAL PRACTICESFOR THE PRODUCTION OFMILK.HIS
OBJETIVESAND RELATIONWITH THE CODESOFHYGIENIC PRACTICE

ABSTRACT: The Good Agricultural Practices are documents that have arisen in the last decade
and gather the recommendations of the conditions that must be created for the production of qualit
food and safety. Inside them the Good Cattle Practices and especially the directed ones the
production of milk have been increasing his aims and in these moments they gather requirements
to achieve productions that do not harm the environment, take care of the health of the workers
and contribute to the animal welfare. The application of Good Practices is a way that it propitiates
to obtain efficiently milk of quality and his requirements are related to the quality requisites of this
product. In general, these guides have many requirements and the small producers may be having
difficult for their application. It is preferable to select the own guides of every country or but
elaborated by the International Federation of Dairy with Food Agriculture Organization. The designed
ones on private initiatives are imposed often by specific markets and in the main they establish the
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need of certifications as way of demonstrating his fulfillment. In this moment, the Commission of
the Codex Alimentarius carries out studies to achieve a harmonization between them and the
procedure of this organism. The Codes of Hygiene are documents elaborated by the Technical
Committee of Hygiene of the Commission of the Codex and have been established to guarantee
the safety of the food across measures of cleanliness, disinfection and hygiene. These documents
are indispensable for guarantee the production of the milk with the current requirements, but they

are more limited than the Good Practices.
(Key words: Good dairy Practices; Codes Hygiene)

INTRODUCCION

En los dltimos afios, han proliferado documentos
muy diversos que orientan como organizar y ejecutar
el trabajo con el ganado lechero para obtener resulta-
dos eficientes y con calidad. Estos esfuerzos buscan
la armonizacién con las corrientes que estan impe-
rando en otras actividades econdmicas y, ademas, la
satisfaccion de las exigencias de los mercados.

Dentro de estos documentos, se destacan las Bue-
nas Practicas Agropecuarias (BPA), que apenas hace
una década no existian y hoy se han elaborado con
multiples alcances, objetivos, vocabularios y requisi-
tos (1,2, 3) Esta diversidad a veces provoca confusion,
no solo en productores sino hasta en profesionales
gue se enfrentan a sus requerimientos, y a ello tam-
bién se suman otras recomendaciones, con sus len-
guajes propios, como son las de los Codigos de Higie-
ne (4) y normas de gestion (5, 6, 7). Las dificultades
de comprension se acrecientan cuando se trata de pro-
ductores pequefios con escasez de recursosy dispo-
nibilidad de servicios técnicos.

La tradicién de las guias de Buenas Practicas se
inicié en las industrias reguladas con el objetivo de
preservar sus productos de contaminaciones y otras
condiciones que pueden provocar dafios a los consu-
midores. Asi, en la industria médico farmacéutica su
fin es garantizar la seguridad de sus productosy en la
industria alimenticia la inocuidad.

Precisamente, a partir de los cambios en los habi-
tos alimenticios, el incremento de poblaciones mas
vulnerables, los avances cientificos técnicos, la
globalizacién en el comercio, el aumento de la difusion
del conocimiento, y la acumulacién de grandes pro-
ducciones en plantas multifuncionales, se ha genera-
do una fuerte exigencia por la inocuidad de los alimen-
tos (8), concebida en todos los eslabones de las cade-
nas productivas con un sentido de prevencion y de-
mostracion de su garantia (9).

Las lecherias (tambos, vaquerias, segun la deno-
minacién de nuestros paises) se encuentran en uno
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de los primeros escalones de su cadena agroalimentaria
y por tanto estan sujetas a la necesidad de organizar
sus producciones en conformidad a estas demandas
de garantia de lainocuidad. Las guias de BPA pueden
ser de mucha utilidad en este empefio. Dentro de ellas
se encuentran algunas que se han redactados de ma-
nera especializada para la produccion lechera (2) y
otras de alcances mas generales (1, 3), pero siempre
con recomendaciones que bien ajustadas son validas
para alcanzar la eficiencia con la obtencion de leche
de calidad e inocua.

En el trabajo se hace un analisis del enfoque de
diversa BPA, incluyendo las especificas para las le-
cherias (BPPL), analizando sus objetivos y ubicando-
las en su contexto histérico en aras de facilitar su com-
prension e instrumentacion. Se establece su relacion
con los conceptos de calidad y cédigos de higiene,
ademas de su utilidad para las producciones dirigida a
mercados exigentes.

Calidad de la leche

La leche tiene buena calidad si cumple con las ex-
pectativas de los clientes, pues precisamente el concep-
to mas aceptado es que calidad es el cumplimiento de los
requisitos especificados (10), y estos requisitos, en su
mayoria, estan impuestos por los clientes de los merca-
dos actuales. No obstante, se debe considerar que en la
obtencion de alimentos, como en otras industrias donde el
tema de la seguridad es muy importante, los estados re-
glamentan estas producciones y han definidos determina-
dos indicadores obligatorios con el fin de proteger a sus
poblaciones. En este caso en particular, dichos indicadores
se relacionan con la inocuidad, donde inocuidad se define
como la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuer-
do con el uso a que se destinan (11).

Un alimento de buena calidad se puede considerar
al que nutre, se consume con placer, de manera facil y
sin enfermar. En la leche estas caracteristicas se ex-
presan en indicadores claramente establecidos como
se puede observar enla Tabla 1.
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TABLA 1. Requisitos de calidad de los alimentos y en particular de la leche/ Quality requirements of the food and

especially of the milk

Calidad esperada en los alimentos Su traduccion a las car acteristicas de la leche
Nutrir Nutricionales Composicion Contenido de grasa, proteina, sdlido.
No aguado
Agradablealos Organol épticas Olor sabor color Sabor, olor, y color caracterigticos.
sentidos Sin cuerpos extrafios, no
descompuesta, no madtitis.
No causar Inocuidad (requisito Sin contaminaciones Baja carga bacteriana, pocas céulas
enfermedades regulatorio) biol 6gica, quimicas o sométicas. Sin residuos de
fisicas medi camentos no otros quimicos

En general, los indicadores de calidad estan dirigi-
dos a determinar si la leche mantiene sus caracteristi-
cas fisico-quimicas y por tanto cumple con sus funcio-
nes nutritivas; si conserva las condiciones higiénica y
estda libre de contaminantes que permite su procesa-
miento y la obtencién de derivados sin riesgo de dafiar
al consumidor.

La calidad higiénico-sanitaria de la leche tiene una
influencia directa sobre la inocuidad de los productos
elaborados. La calidad final de un producto lacteo, ya
sea manufacturado o fresco, puede solamente ser tan
buena como la calidad de la leche inicial (12).

En la Tabla 2 se muestra los intervalos estableci-
dos paralos indicadores de calidad de la leche en di-

TABLA 2. Indicadores de calidad normaizados para laleche de diferentes paises./ Sandard Quality requisites for milk

of different countries

I ndicador es para paises desarr ollados (r eferencia 13)
Indicador NUmero de paises Limite de aceptacion maximo
desarrollados
Conteo total de bacteria (miles/mL) 11 50 000
5 100 000
2 300 000
Conteo células sométicas (miles/mL) 2 200 000
2 250 000
3 300 000
7 400 000
4 500 000
Microorganismo psicrétrofos (UFC/mL) Todos 50 000
Microorganismo termoduricos (UFC/mL) Todos 50 000
Microorganismo coliformes (UFC/mL) Todos 300 000
Sustancias inhibidoras Todos Negativo
Punto crioscdpico Todos Igual o mayor 520
Indicador es para paises en viasdedesarrallo
Indicador Pais L imite de aceptacion maximo
Conteo Total de Bacterias UFC/mL (referencia 14) Costa Rica Precio base < 400 000
Bonificacién < 100 000
descuento < 800 000
No recibo > 1 200 000
Conteo total de Bacterias. Técnica de Reductasa Cuba Clase 1 >5 % (entre 500 000 y
expresada en horas, entre paréntesislarelacion 1 millén)
aproximada con UFC/mL (referencia15y 16) Clase2entre41/2y5 12
(entre 1 000 000 y 5 000 000)
Clase3entre3%y4%(>5
000 000)
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versos paises. Se destaca como la exigencia se
incrementa en los paises desarrollados con poblacio-
nes con capacidad de seleccion y conocimientos para
ejercer las elecciones y reguladores con facultad de
realizar eficientemente sus funciones.

La leche no tiene, en un nimero importante de si-
tuaciones, como cliente a un consumidor directo, sino
a un eslabon productivo de una cadena agroindustrial
gue puede ir desde una gran industria hasta un peque-
fio fabricante artesanal. Estos tipos de clientes, mu-
chas veces comprueban con métodos de ensayos si
la leche que compran cumple con los requisitos que
solicitan. Por otra parte, los actores con la responsa-
bilidad de hacer respetar las reglamentaciones estata-
les verifican que se satisfaga con los requerimientos
obligatorios relacionados con la inocuidad. Estos com-
pradores y reguladores elevan cada vez mas sus
estandares de inocuidad y calidad, que por demas tie-
nen capacidad de confirmar. No cumplir con estos re-
guerimientos del mercado significara ser desplazados
por otros competidores (17). De ahi laimportancia de
trabajar por mejorar sisteméticamente la calidad del
producto.

El cumplimiento de los indicadores de calidad no
se consigue de forma espontanea. Estas exigencias
solo se logran con una planificacion de las actividades
de las lecherias, aseguramiento de los insumos 6pti-
mos, preparacion del personal, adecuacion de las ins-
talaciones que faciliten estos resultados, entre otras
medidas. Las BPAy las BPPL retnen distintas suge-
rencias que facilitan la organizacion dirigida a conse-
guir estos saldos.

Requisitos por
las sociedades

Medio ambiente

Bienestar anima

BPA de Chile,
Colombia, Ecuador,
Centro América
y FIL - FAO

Alimento y agua

Indicadores
nutricionales

Salud anima

Bienestar animal
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Control de plagas

I dentificacién animal

Manejo equipos

Trabajadores

Documentos de Buenas Préacticas Agropecuarias
paralas producciones Lecheras

Los documentos de BPA son documentos guias
que listan recomendaciones orientadoras sobre qué
debe garantizarse con vista a lograr el cumplimiento
de los requisitos de calidad y fundamentalmente los
de inocuidad de los alimentos. En la Figura 1 se muestra
como se pueden relacionar los indicadores de calidad
de laleche con los aspectos que recogen algunas BPA
y BPPL. En el circulo interior se mencionan los docu-
mentos revisados, en el exterior los contenidos de es-
tos documentos y su relacion con los indicadores de
calidad y las exigencias para la proteccion de las so-
ciedades y el medio ambiente. Cuando se revisa el
contenido de algunas de estas guias se observa que
coinciden en muchos de sus acapites, aunque pueden
estar nombrados de diferentes formas.

Aungue inicialmente las Buenas Practicas surgie-
ron para ayudar a la obtencién de productos inocuos,
en la actualidad, presionado por los cambios del mun-
do y de la conciencia de muchas poblaciones, estas
guias se han abierto a otros propdésitos como son los
de proteccion del medio ambiente y la garantia del bien-
estar animal. En este Ultimo aspecto, se le esta dando
tanta importancia al bienestar animal que en el afio
2008 la FIL estableci6 una guia de Buenas Practicas
dirigida totalmente a este asunto (20) Cuando se ana-
liza este documento se observa que coincide con al-
gunos requerimientos ya establecido en las BPPL aun-
gue es natural que los propdsitos sean diferentes.

Enla Tabla 3 se observan algunos de los objetivos
declarados de varias BPAy BPPL. Yano se trata solo

Alimento y agua

Instalaciones

Indicador es
parala
inocuidad

Salud animal

FIGURA 1. Contenidodea gu-
nas BPA y BPPL y su relacion
con indicadores de calidad de
laleche Referenciasl, 2, 3,18
y 19./ Content of some GPAand
GPPM, their requirementsand
relationship with milk’s
requisite. (1, 2, 3, 17 and 18).



de obtener leche con buenas condiciones higiénicas
de manera que se asegure su inocuidad, sino que los
alcances se han incrementado a obtener este produc-
to sin perjuicio del medio ambiente, con proteccion de
los trabajadores, y sin molestia o dafio a los animales.

Se pueden encontrar requerimientos, como los plan-
teados en la guias de COMIECO (Consejo para la inte-
gracion de Centroamérica) (1) que orienta que el equi-
po de ordefio debe estar instalado para permitir un
mantenimiento y limpieza adecuados, junto con otros
como los establecidos en las guias de Chile y Colom-
bia (18, 19) que solicita para aplicar inyecciones a los
animales usar agujas del menor didmetro posible y
remplazarla de inmediato si se dobla.
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Como se muestra en la Tabla 2 las BPA'y BPPL
suelen tener muchos requisitos lo que en ocasiones
agobia sin entender como se puede lograr cumplir con
todos. Otra duda es cuél documento seleccionar. Aun-
gue todos se mueven en una misma direccion, a veces
tienen diferencias que provocan indecision sobre el
gue debe ser aplicado. El sentido comun indica que
cada pais debe regirse por el elaborado en su territorio
Yy, en caso de no existir, es una buenaidea tomar como
referencia la disefiada por la Federacion Internacional
de Lecheria (FIL) y la FAO (2) La dificultad de esta
ultima es que es demasiado escueta y no recoge algu-
nos elementos esenciales paralos productores peque-
flos de nuestros paises. Por ejemplo, en el acapite de

TABLA 3. Objetivo de algunos documentos de BPPL./ Objective of some BPPL's documents

No | Documento Pais u Objetivo expresado en estos documentos
Organizacion
Especificaciones Técnicas. Buenas | Chile Se entiende por buenas précticas a todas las acciones
1 | Practicas Agricolas Bovino de 179 requistos involucradas en la produccién primaria 'y transporte
lecherias (18) de productos alimenticios de origen agricola y
pecuario, orientados a asegurar la inocuidad de los
alimentos y la proteccion del ambiente y de las
personas que trabajan en la explotacion
2 | Guiasobre buenas practicas Ecuador Las Buenas Précticas Pecuarias garantiza la
pecuarias —BPP (3) 107 requisitos inocuidad de los aimentos, la seguridad de los
trabajadores, la sanidad y bienestar animal, la
rastreabilidad de los alimentos de origen animal y la
sostenibilidad ambiental, contribuyendo a proteger la
salud de los consumidores
3 | Guiade buenas préacticasen FIL - FAO Elaborar una guia practica de produccion adecuada
expl otaciones lecheras (2) 66 requisitos para las explotaciones lecheras, facil de implantar a
nivel mundial, y que cubra diferentes aspectos de
interés, tales como: salud animal, higiene delaleche,
alimentacion animal y suministro de agua, bienestar
anima y medio ambiente
Manua de Buenas Précticas COMIECO Principios esenciales de BP pecuarias en la
4 | Pecuarias en la Produccidn 115 requistos produccion primaria aplicables a lo largo de la
Primaria. Anexo No. 9 (1) cadena productiva, a fin de lograr que los aimentos
sean inocuos y aptos para € consumo humano segiin
€l uso para e cual sedestinen
5 | Cdodigo de Buenas Practicas de Colombia Minimizar los riesgos de contaminacion de la leche
Produccién de Leche para 616 requisitos por agentes quimicas, fisicos y microbiol égicos, asi
Colombia (19) como minimizar € impacto ambiental que genera la
produccion de leche, maximizar el bienestar labora
de los trabajadores y maximizar las condiciones de
bienestar de los bovinos que son explotados para la
produccion deleche

COMIECO: Consgo de Ministro paralaintegracion Economica (Centro América)

FIL: Federacion Internacional de Lecheria
FAQ: Organizacion paralaalimentacion y la Agricultura
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Higiene del Ordefio, en 2.1.3, solo plantea que debe
establecerse una rutina de ordefio, pero no da reco-
mendaciones alrededor de esta, y ademas, no escla-
rece que requerimiento cumplir para el caso de no te-
ner refrigeracion.

En general, las BPA y/o BPPL tiene el estilo de
redaccion de todos los documentos disefiados para
ser aplicados en diversas situaciones. Solo se refieren
a cudl o qué condicién debe alcanzarse (ejemplo, es-
tablecida una rutina de ordefio), pero sin explicar como
lograr dicha condicion. Esto permite que de muy diver-
sas formas se pueda cumplir el requerimiento y que
cada quien adecué su modo de hacer de acuerdo a
sus posibilidades. El inconveniente es que se necesi-
ta conocimiento para establecer el como y por eso
para los pequerios productores e inclusos algunos gran-
des con dificultades en capacitacion necesitan de asis-
tencia técnica para su aplicacion.

No obstante, en algunos casos los redactores se
han ocupado de dar detalles técnicos y la ventaja de
esta decision se opaca porque ocasiona que los docu-
mentos se alarguen y conspiran contra la actividad
creativa de que cada quién pueda resolver la situacion
de acuerdo a sus posibilidades y realidades. La diferen-
cia de estos dos enfoques se observan en la Tabla 4.

El apoyo de la FAO para el surgimiento de las guias
de Buenas Précticas Pecuarias ha motivado que mu-
chas de ellas han sido disefiadas por organismos esta-
tales como las Secretarias de Agriculturas y otros orga-
nismos gubernamentales de los distintos paises. Sin
embargo, en los ultimos afios se han producido una
explosion de las llamadas normas privadas, dentro de
las que se destacan las que recogen los requisitos para
los procesos de obtencién de los alimentos y la gestién
de dichos procesos lo que las sitia como estandares
de Buenas Practicas. Aunque estas normas privadas
son voluntarias, en su mayoria estan manejadas por los
comercializadores, lo que puede determinar que final-
mente sean impuestas como una necesidad para acce-
der alos mercados (21). En los dltimos afios ha existi-
do un reclamo por los paises en vias de desarrollo que
consideran, en un por ciento alto, a estas normas como
perjudiciales por los costos que conllevan su aplicacion
y las limitaciones que representan para los pequefios
productores cuando muchas veces se exceden en las
necesidades para lograr un producto de calidad e ino-
cuo. En este sentido, la Comision del Codex Alimentarius
ha comenzado a ocuparse de esclarecer la posicion de
ellas con relacién a las normas del Codex y la armoni-
zacion que debe buscarse para simplificar los esque-
mas de certificacion necesarios para el comercio (21).

TABLA 4. Ejemplo de digtintos enfoques de redaccién de documentos BP con relacion al ordefio./ Example of different

approaches of documents BP with relation to the milking

No | Documento NUmero Ejemplo de requisito planteado paralarutina de ordefio

requisitos
dd ordefio

1 Especificaciones 5 7.1. El ordefio se debe redlizar a tiempos regulares, por 10 menos dos

técnicas de BPA. veces a dia, amenos que esté con ternero al pie.
Bovinos de Lecherias. 7.2. Los equipos de ordefia deben estar en buen estado. Deben ser
Chile (referencia 18) revisadas por un técnico competente, al menos unavez a afio.
7.3. La rutina de ordefio debe realizarse de manera de minimizar
injurias o dafio en lavaca.

2 | Guiadebuenas 13 2.1.2 Asegurar la preparacion adecuada de las ubres para € ordefio
préacticasen 2.1.3 Asegurar d establecimiento de unarutina de ordefio
explotaciones 2.1.4 Separar laleche de animal es enfermos o en tratamiento
lecheras.

FIL - FAO
(referencia 3)

3 | Cddigo de BPPL para 35 5.4. Las vacas deberdn ser ordefiadas en un orden ta que se minimice
Colombia (referencia el riesgo de contaminacion cruzada entre animales con infecciones
19) mamarias. primero se deben ordefiar |os animales sanos, luego los que

se han recuperado de un tratamiento por mastitis y por dltimo los que
estén en tratamiento por mastitis.

55. Los pdos de la ubre deberdn ser cortados o flameados
periodicamente de manera que se minimice la acumulacion de
suciedades, polvo y materiafecal.

5.21. Debe evitarse e sobre— ordefio. No se debe masajear la ubre con
la maguina de ordefio en funcionamiento.
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Una diferencia importante entre las BPA que pro-
mueven las instituciones gubernamentales de los dife-
rentes paises y las privadas es que en la mayoria de
estas Ultimas se propicia la certificacion (22) como
demostracion de su cumplimiento para acceder a los
mercados. Esto aumenta la complejidad de su adop-
cién por la necesidad de demostrar documentalmente
la ejecucion de las operaciones. Para los pequefios
productores los sistemas de registros suele ser una
de las dificultades m&s importantes a vencer. En gene-
ral, para las certificaciones los sistemas de registros
suelen ser complejos y muchas veces exceden las
necesidades de demostrar la inocuidad y calidad del
producto o el lograr la eficiencia de la gestion.

Dentro de las normas privadas dirigidas a la pro-
duccion primaria se destacan las GlobalGAP, pero ellas
han sido més exitosas en el comercio de frutas y hortali-
zas que en la produccioén pecuaria. No obstante, en
ocasiones surge la duda si debe asumirse este siste-
ma para mejorar los procesos de las lecherias. Las
normas privadas deben admitirse cuando se quiera
entrar a un mercado que las impongas, de lo contrario,
con el propésito de mejorar y garantizar la calidad e
inocuidad de la leche, es mejor asumir una guia de
BPA recomendadas por el pais o la FAO.

Otra duda que suele encontrarse es la no compren-
sion de los alcances de las BPA y los Cdédigos de
Higiene, estos ultimos elaborados por el Comité de
Higiene de los Alimentos de la Comision del Codex
alimentarius. Los Caédigos de Higiene fueron de los pri-
meros documentos elaborados y aprobados como parte
del Codex. El Codigo General de Higiene fue aprobado
en el afio 1969 y hasta el momento va por su cuarta
edicion (11).

Las BPPL y surelacion con los codigos de Higie-
ney normas de gestion

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimen-
tos (CCFH) esta creando los Codigos de Higiene des-
de el afio 1963. Estos documentos recomiendan las
practicas mas adecuadas para asegurar la limpieza y
minimizar las contaminaciones en estos productos a
lo largo de las distintas fases agroindustriales (21).

Se plantea que los Cdédigos de Higiene cumplen
parcialmente con la gestion que se recomiendan en
las Buenas Précticas y solo es un prerrequisito para
los sistemas de inocuidad basados en el analisis de
peligroy control de puntos criticos (6, 21) Estan dirigi-
dos a asegurar la inocuidad de los alimentos con re-
quisitos dirigidos a operaciones de saneamiento o hi-
gieney por tanto no contempla aspectos como el bien-
estar animal, o la proteccion de los trabajadores. Para
la produccion de leche se debe conocer lo que se re-
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comienda en el cédigo elaborado especificamente para
este producto (4), pero ademas debe cumplirse con
los requisitos planteados en el cédigo General de Préac-
ticas de Higiene disefiado para cualquier alimento (11)
y también en el Codigo de Précticas de Higiene para la
transportacion de alimentos a granel (23).

En una estrategia adecuada de mejorar las opera-
ciones para lograr leche de calidad e inocua se puede
comenzar por los codigos de higiene del Codex y conti-
nuar por afiadir el resto de requerimientos que plantean
las BPPL y que no se recogen en estos codigos. Final-
mente, si se aspira a acceder a mercados muy compe-
titivos y se cuenta con recursos y capacidades, se pue-
de continuar por continuar mejorando con medidas en-
caminadas a cumplir lo que recomienda los sistemas
de gestion como los de la 1SO 22000 (6) 0 ISO 9001 (5).

En la Figura 2 se muestra la relacién entre los Codi-
gos de Higiene, las BPAYy los Sistema de Gestion y/o
Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control. No se
puede obviar que todas estas formas de trabajar conlle-
va un enfoque de prevencion, lo que significa un cambio
drastico de pensamiento en la mayoria de las personas
gue trabajan en el campo de la lecheria y ain no han
comenzado a implantar estas recomendaciones.

istemas de Gestion
HACCP

BUENAS PRACTICAS

CédigodeHigiene
s L tren sportacian
de alimenios a grane

CodigodeHigiens
parala Lechay sus
denvados

Cadigo Genergl de Practicaes de Higilene

FIGURA 2. Relacion entrelos Codigosde Higiene Las BPA
y cualquiera de los Sistemas de Gestion que se desea asu-
mir./ Relationship between Code of Hygienic Practices,
Good Practices and Management System that which is
wanted to use.

CONCLUSIONES

Para la obtencién de leche con calidad e inocua,
gue cumpla con las exigencias de los mercados ac-
tuales, es necesario la planificacion de la obtencion de
este tipo de producto y la implantacion de las Buenas
Practicas de Produccion Lechera (BPPL) es una via
apropiada para estos fines. Para pequefios producto-
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res es conveniente el asesoramiento de extensionistas
y facilitar su implantacion sin el agobio de demasiados
requisitos y exceso de registros. El conocimiento y
aplicacion de los cédigos de higiene propician a un
acercamiento de la BPPL
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