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La alta produccion demanda altos
picos y persistencia. Por cada
kilogramo extra en el pico de

produccién, se produciran de 200 a
230 kg extra de leche durante el
periodo completo de lactacion

Es mas fuerte la correlacion entre pico
y produccién por lactacién que
persistencia y produccién total. De
esta forma, los productores deben
usar el pico como guia de manejo para
monitorear el rendimiento lechero

La baja persistencia puede ser
genética. Factores de estrés derivado
del manejo también pueden causar
baja persistencia. Si las vacas no
alcanzan los picos esperados, hay que
revisar su alimentacién y manejo

El control de calidad para los
productos alimenticios debe incluir el
analisis quimico proximal, la
determinacion cuantitativa de
minerales, vitaminas, antibioticos,
antiparasitarios, fungicidas,
plaguicidas

La leche desde el momento mismo de
su produccion, esta expuesta a que se
le agreguen accidentalmente un
sinniumero de agentes microbianos

Los detergentes y sanitizantes que se
emplean para el lavado y desinfeccién
de los utensilios y el equipo utilizado,
deben ser removidos a fin de que no
representen riesgo a la salud

La leche debe almacenarse en dreas y
recipientes especificos para estos
fines, separada fisicamente de
cualquier otro producto o sustancia; a
fin de mantenerla en buen estado

La efectividad del enfriamiento para
conservar la leche depende de los
siguientes factores: Temperatura de
conservacion, Tiempo de
almacenamiento, Contenido inicial de
microorganismos en la leche, y
Velocidad de enfriamiento

Manejo de la leche fria debe
almacenarse en tanques de
enfriamiento, los cuales deben
mantener una temperatura de 4°C. Los|
tanques deben estar equipados con
termograficos o sistemas equivalentes

Las pruebas y el control de calidad de
la leche deben realizarse en todas las
fases de la cadena lactea. La leche
puede someterse a pruebas de

Cantidad: medida en volumen o peso.
e Caracteristicas organolépticas —
aspecto, sabor y olor. e Caracteristicas
de composicién — especialmente
contenido de materia grasa, de
materia sélida y de proteinas.

Caracteristicas fisicas y quimicas. ®
Caracteristicas higiénicas —
condiciones higiénicas, limpieza y
calidad.  Adulteracion — con agua,
conservantes, solidos afnadidos, entre
otros. ® Residuos de medicamentos




