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NORMA TECNICA DE COMPETENCIA LABORAL
DEL ESTADO DE VERACRUZ

Cadigo: Titulo:
MYLCHOSE Preduccicn de leche mediante las practicas de la ordefia, con las medidas de higiene para el consumo

Descripcion de la Norma Técnica de Competencia Laboral del Estado de Veracruz:

Serdr como referente para of desarrollo de la funcidn laboral, la evaluacion y certificacion de las personas gue se dedican a la produccion de leche
mediante las practicas de la ordefia, con las medidas de higiene para el consumo; lo que implica aplicar practicas de higiene personal, de la vaca vy
de |la sala, antes y posterior a la ordefia, v obtener leche mediante la ordefia con las medidas de higiene para el consumo.

Esta norma, puede aplicarse para las personas que desarrollan su actividad en ganaderias, establos e industrias alimentarias relacionadas con la
elaboracién de leches de consumo, ganaderas de cualquier tamafio y nivel tecnologico

En el presente se exige un cambio en el sector que ya se esta produciende, transformande la granja tradicional en una empresa alimentara y el
propietaric en el operador de la misma, el cual s el maximo responsable de producir un alimento seguro y de calidad, ¥ a la vez obtener los maximos
beneficics posibles para mantener la viabilidad de la misma.

También puede serreferente para el desarrolle de programas de capacitacién y de formacidén basados en NTCLV.

Comité de Normalizacion de Competencia Laboral del Estado de Veracruz que la elabora:
Ganaderia: Produccién de Leche (LCH)

Fecha de autorizacion por parte del H, Comité Técnico de ORACVER:
% de junio ded 2011

Nivel de Competencia Laboral:

Tres

Competencia en un conjunto de actividades profesionales que requieren el dominio de diversas técnicas para ser ejecutado de forma auténoma, con
responsabilidad de coordinacion y supervision de trabajo téenice y especializado. Exige la comprension de los fundamentos técnicos y clentificos de
las actividades y la evaluacicn de los factores del proceseo y de sus repercusiones economicas.

Perfil de la NTCLY

MNYLCHOSS: Produceldn de EW0234: Aplicar practicas de higiene personal, de la vaca y de la sala, antes de la ordefia
leche mediante las practicas
de la ordefia, con las
medidas de higiene para el

CONSUMmo

EV0235: Obtener leche mediante |a ordefia, con las medidas de higiene para &l consume

EW0238; Aplicar practicas de higiene personal, de |a vaca, del productoy de la sala, posterior a la ordefia

Referencia ocupacional segin el Catilogo Nacional de Ocupaciones (CNO):
1. Administradores avicolas y ganaderos
2. Criadores de aves y ganado
3. Trabajadores en la cria y cuidado de aves y ganado

Clasificacidn segln el Sistema de Clasificacién Industrial de América del Norte (SCIAN):

Sector 11: Agricultura, cria y explotacion de animales, aprovechamiento forestal, pesca y caza
Subsector  112: Cria v explotacion de animales
Rama 1121: Explotacién de bovinos

Subrama 11212 Explotacion de bovinos para la produccion de leche
Clase 112120 Explotacidn de bovings para |a produceion de leche

Codigo: Unidad de Competencia 1 de 1: Produccion de leche mediante las practicas de la ordefia, con las medidas de higiene para
MVLCHOSE el consumo

Codigo: Elemento de Competencia 1 de 3; Aplicar practicas de higiene personal, de la vaca y de la sala, antes de |a ordefia
EV0Z34

La persona es competente cuando demuestra los siguientes Criterios de Evaluacidn:

DESEMPEROS

. Mantiene las condicicnes para laborar en su jormada de trabajoc

Determinadas en los reglamentos y normas del area de trabajo

Evitando llegar en estado de ebriedad, con desvelo, o bajo los efectos de alguna droga

Cuidando no presentar enfermedades respiratorias v gasirointestinales

Presentandose con ropa limpla y slempre gue esté sucia o contaminada, cambiandose al menos una vez al dia

Cubriendo las heridas con vendajes impermeables de colores llamatives, en su caso

Evitando el uso de joyas v relojes durante el desarrollo de su actividad

Limpiando y desinfectando los recipientes vy las cisternas gue s& hayan empleado para el transporte de la leche, antes de volver a utilizarse

L N A A ]

D2. Aplica las técnicas de higiene y sanidad en su érea de trabajo:

+ Enelmomento en que lo requiere el proceso

+ Manteniendo limpio el lavamanos con agua caliente, dosificador de jabén v papel de un $olo uso, para el lavads de manos y brazos
+ D= acuerdo a los reglamentos v normas establecidas

D3. Ubica fisicamente a |as vacas gque estén en la sala de ordena
+ Observando a todas ¥ cada una de ellas para identificar las que estén sanas, enfermas, recién paridas, lesionadas
+ Totando a cada una de forma suave y gque estén tranguilas
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D4, Aplica las téenicas de higiene y sanidad en las vacas

+ Lavando cada una de las ubres de acuerdo con las especificacicnes

+ Desinfectando y secando cada una de las ubres

+ Despuntando los pezones de las vacas conforme a las especificaciones

+ Estimulanda las ubres de las vacas para la bajada de |a leche en los rangos de tiempo establecidas

PRODUCTOS

P1. Los equipos de ordefio, Otiles v locales preparados, en los que la leche se almacena y enfria

+ Estan situados sin que exista resgo de contaminacidn fisico, quimico o bioldgico de la leche en el trayecto de la ubre al tanque de refrigeracidn

+ Los locales estan protegides contra insectos yio roedores

+ Euiste una separacidn clara y evidente entre el local destinado al almacenamiento de la leche v el espacio donde estan estabulados los animales

+ El equipo de refrigeracién mantiene la leche a la temperatura determinada

+« Contienen en buen estade las superficies de utensilios. reciplentes y cisternas que entran en contacto con la leche, y son faciles de limpiar y
desinfectar al menos una vez al dia

+ Utiliza materiales lisos, lavables, anticorrosivos, inalterables, notéxicos

CONOCIMIENTOS
C1. Caracteristicas fisiclégicas basicas de la vaca

CZ. Reglamentos y narmas de higkene, sanidad y seguridad correspondentes a su actividad

C3. Morma Oficial Mexicana NOM-243-35MA1-2010. Productos v senicios. Leche, formula lactea. producio lacteo combinado v derivados lacteos.
Disposicicnes y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba

ACTITUDES

A1. Responsabilidad:

+ Cuando lava, limpia, desinfecta y seca las ubres, despunta los pezones de las vacas, estimula las ubres, v aplica técnicas de higiene vy sanidad,
antes de la ordefia

A2, Limpieza:

+ Cuando se presenta con aseo persenal y de la indumentaria de acuerdo a los reglamentos y normas determinadas

Codigo: Elemento de Competencia 2 de 3: Obtener leche mediante la ordefia, con las medidas de higiene para &l consumo
EW0235

La persona es competente cuande demuestra los siguientes Criterios de Evaluacion:
DESEMPENOS

D1. Coloca la maguina de ordefia en la ubre de la vaca

Ajustandola en la ubre sin lastimara

+ Verificando que se mantenga en la ubre de la vaca durante toda la ordefia

+ Manejando la llave de vacio para abrir y cerrar de acuerdo a especificaciones técnicas
+ Retirande la maguina de crdefia de acuerde a especificaciones tecnicas

-

D2. Detecta la marca de enfermedad, lesién, tratamiente médico o parto reciente en las vacas:

+ Verificando condicicnes generales fisicas y de comportamiento de acuerde a especificaciones

+ En el contacto fisico con la vaca, verifica calor corporal, asi como texiura y apaniencia de la ubre

+ Separandeo ala vaca y a laleche gue presenta anomalias de acuerdo a instrucciones de seguridad e higisne

D3. Ordefia a la vaca:

+ Comprobande gue los pezones, la ubre v las paries configuas estén limpias para reducir la carga microbiana

#+ Detectando la leche gue presente anomalias organclépticas o fisicoguimicas para no destinara al consume humano

+ Separando la leche de vacas con signos clinices de enfermedad en la ubre (inflamacion, caler, dolor y camblo de textura de la plel)

+ Mojando o rociande los pezenes (pre-dipping) de los animales sometidos a un tratamiento medico veterinano, con preductos autorizados de
manera que no transmitan niveles inaceptables de residuos de medicamentos a la leche

+ Censenvando la leche en un lugar limpic, concebide y equipado para evitar cualquier contaminacicén guimica, fisica wio biclégica

Enfriando la leche de inmediato dentro de los rangos de temperatura establecidos para el caso de recogida diana y cuando no es diara

+ Evitande ordefiar vacas cen sintomas clinices de enfermedades contagiosas fransmisibles al hembre por la leche, con inflamacicnes o heridas en
la ubre, que se les hayan administrade sustancias o productos no autorizados

-

FPRODUCTOS

P1. El reporte de ancmalias de la leche o de la vaca realizado:

+ Contiene Iz fecha vy los datos personales de guien detecto la anomalia
+ Esta de acuerdo al procedimiento establecido en el area de trabajo

+ Indica 2| detalle de cada una de las anomalias presentadas

P2. La leche para &l consumo humano obtenida:
+ Mo presenta materias extrafias, conservadores ni sustancias neutralzantes

+ Indica los resultados de los tratamientos térmicos de ebullicidn, pasteurizacidn, ultrapasteunzacion, estenlizacion o deshidratacién, de acuerda al
uso destinado de la leche

CONOCIMIENTOS
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C1, Componentes principales de la maguina de ordena;
+ Basica
+ Semiautomatica

C2. Caracterisficas fisiclégicas basicas de la vaca
C3. Reglamentos y normas de higiene, sanidad v segundad correspondientas a su actividad
C4. Signos basicos de las enfermedades mas comunes de las vacas

C5. Enfermedades contagiosas transmisibles al hambre por la leche:

+ Brucelosis v luberculosis

+ Mamitis por Staphylocococus aursus

+ Animales con diarrea por Salmonelosis o Escherichia Col

+ Enfermedades del aparato genital: metritis clinica o subclinica, enteritis con diarrea acompafiada de fisbre

ACTITUDES
A1, Responsabilidad:
+ Cuando idenfifica anomalias en la leche, separando a la vaca v a la leche para su anslisis

AZ Limpieza:

+ Cuando mantiene €l aseo persenal, la indumentarnia y las condiciones personales de acuerdo a los reglamentos ¥ normas determinadas

A3, Orden

+ Cuando presenta completos los reportes de anomalias en la leche

Codigo: Elemento de Competencia 3 de 3; Aplcar praclicas de higiene personal, de la vaca, del producto y de la sala, posterior a la
Ew0235 ordefia

La persona es competente cuando demuestra los siguientes Criterios de Evaluacion:

DESEMPENOS

D1. Mantiene las instalaciones vy equipo en condicicnes de funciocnamiento:

+ Wenficando su funcionamiento basico, en el plazo determinade y de acuerdo a las especificaciones técnicas del fabricante

+ Corrigiendo las fallas menores detectadas en el equipo e instalaciones, de acuerdo a instrucciones y especificaciones técnicas del fabricante
+ Lubricandeo y limpiando el equipe de acuerdo a las especificaciones técnicas del fabricante

D2. Sella los pezones al térming de la ordefiac
+ D= acuerdo a las especificacicnes técnicas del drea de trabajo

D3, Limpia y desinfecta la magquina de ordefia:
+ Al termino de cada ordefia

PRODUCTOS

P1. El reporte de fallas elaborado:

+ Indica la descripcicn de cada una de ellas, detectadas en la verificacién del equipo ¥ las instalaciones
+ Contiene el registro de acuerdo a los procedimientos establecidos

CONOCIMIENTOS
C1. Componentes principales del equipo v las instalaciones correspondientes a su actividad

C2. Aspectos generales de los manuales de operacién del equipo correspondiente a su area de trabajo
C3. Actividades de seguridad e higiene personal, de la vaca, del producto y de la sala, posterior a la ordefia

C4. Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI2003, Leche, férmula lactea y producto ldcteo combinado-Denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacicén comercial y metodos de prueba.

ACTITUDES
Ad. Orden
+ Cuando verifica el equipo v las instalaciones, para corregir fallas menores y regisirarlas en el reporte

AZ. Iniciativa:
+« Cuando lubrica y impia el equipo

AJ, Responsabilidad:
+ Cuando cumple con las normas de seguridad e higiene durante el desempefio

Glosario
1. Fecha de caducidad: Fecha limite en gue se considera que un producto preenvasade, almacenado en las condiciones establecidas por el
fabricante, mantiene las caracteristicas sanitarias que debe reunir para su consumo. Después de esta fecha no
debe comercializarse ni consumirse

2. Férmula lactea Producto elaborado a partir de ingredientes propios de |a leche, tales como caseina, grasa, lactosueros v agua para



Péagina 12 GACETAOFICIAL Lunes 8 de agosto de 2011

NORMA TECNICA DE COMPETENCIA LABORAL
DEL ESTADO DE VERACRUZ

consumo humano. En cantidades de conformidad con lo gue establece la norma de denominacion comercial
correspondente

3. Leche: Secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas o de cuglquier otra especie animal, excluido el
calostro

4, Leche acidificada: Se obtiene por la acidificacion de la leche entera, parclalmente descremada o descremada, pasteurizada, con
agentes acidulantes

5, Métado de prusha; Procedimiento anallico ulilizado para comprobar que un producto satisface las especificaciones que establece la
norma

6. Muesira: Taotal de unidades de preducto provenientes de un lote y que representan las caracteristicas y condiciones del
mismao

7. Pasteurzacion; Tratamiente térmico al que se somelen |os productos, consistente en una relacion de temperatura y liempo gue

garantice la desiruccion de organismos patégencs y la inactivacion de aelgunas enzimas de los almentos.

DRA. CLARA CELINA MEDINA SAGAHON
SECRETARIA TECNICA DEL ORACVER
RUBRICA,

Folio 1034



