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RESUMEN 

 

El presente trabajo tiene como objetivo realizar una auditoría de calidad a la hacienda “La 

Ponderosa”, la misma que permitirá evaluar la necesidad de introducir mejoras a los 

procesos de producción de la leche cruda, dichas mejoras se llevan a cabo a través de 

planes de acción, los cuales son el soporte técnico y operativo para asegurar procesos 

productivos eficaces que admitan ser proveedor calificado y reconocido en el sector 

lácteo, permitiendo de esta manera suministrar materia prima que cumpla estándares de 

calidad y, por ende, generar oportunidades de fortalecimiento económico a la empresa. 

 

PALABRAS CLAVE: 

Auditoría de calidad, planes de acción. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Actualmente, ser proveedor de industrias lácteas reconocidas., es una meta que se 

proponen varias haciendas, ya que dichas entidades se caracterizan por desarrollar, 

elaborar y distribuir productos alimenticios inocuos de alto beneficio para la salud, para 

satisfacer los requerimientos de los clientes; del mismo modo seleccionan y desarrollan a 

sus proveedores calificados en los respectivos procesos. 

Por tal motivo la hacienda " La Ponderosa" tiene interés en ser proveedor de las mismas 

y cumplir con todos los requisitos que se exige, sin embargo se desconoce metódicamente 

el nivel de ejecución de esos requisitos y por ende no existen planes que respondan a los 

cumplimientos pretendidos. 

Es entonces, a través de la aplicación de la auditoría de calidad y los planes de acción, una 

oportunidad para la hacienda “La Ponderosa” ser proveedor calificado y reconocido por 

su participación decidida en el sector agroindustrial con su impacto directo en la salud del 

consumidor. 

El desarrollo del presente trabajo de titulación ha sido divido en 4 capítulos, en el primer 

capítulo se incluye la descripción general de la empresa en la que consta la historia, 

mercado, ubicación, plan estratégico y técnicas de calidad aplicadas por la hacienda. En 

el segundo capítulo se detalla el marco referencial que se constituye en fuentes de 

información necesarias para llevar a cabo el trabajo. El capítulo tres se desarrolla la 

auditoría de calidad partiendo de la metodología a aplicar y posteriormente la elaboración 

en la que se desarrolla la planificación, ejecución y el informe. En el capítulo cuatro se 

realiza una propuesta de planes de acción en base a los hallazgos encontrados durante la 

auditoría y, finalmente se define las conclusiones y recomendaciones de todo el trabajo en 

general.  
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CAPITULO I: DESCRIPCION GENERAL DE LA EMPRESA. 

 

1.1 Historia. 

 

En la entrevista realizada al propietario de la hacienda “La Ponderosa”, se pudo conocer 

que la misma nace en el año 1994, de mano del Sr. Teófilo Pérez, en ese entonces, 

subgerente de operaciones del Banco de los Andes, quien tenía una inclinación particular 

por el trabajo de campo además del conocimiento en el área de crianza de ganado y 

extracción de leche de vaca, es entonces cuando decide adquirir una propiedad en Tutupali 

Alto, la cual tenía una superficie aproximada de 17 hectáreas, por lo que en el mes de 

junio del mismo año, se concreta la negociación de la propiedad. El terreno tenía una 

complicación legal que el Sr. Pérez no conocía al momento de adquirirla, esta era que el 

bosque de pino con el cual estaba cubierto el terreno pertenecía a CREA, existiendo un 

convenio que al momento de la tala el 60% correspondería a esta entidad y el 40% al 

dueño, por lo que en el año 2000 CREA procedió a vender todo el bosque a la empresa 

MADERASA quien lo explotó y reembolso el 40% del costo total.  

En 1988 el Banco del Austro puso en remate 9.5 hectáreas que estaban al lado del terreno 

del Sr. Teófilo, a lo que él hizo una oferta para ampliar su propiedad, y la misma fue 

aceptada por la entidad pudiendo extenderla a 27 hectáreas aproximadamente. 

Posteriormente, en estos terrenos se han sembrado pastos para la alimentación de los 

vacunos, y por ende para obtener leche con estándares de calidad.  

Es importante mencionar que, al momento de comprar la propiedad, la misma no contaba 

con ninguna cabeza de ganado, ni otro tipo de animal de crianza, por lo que se procedió a 

comprar 4 vacas en el sector de Molovoc perteneciente al cantón Cañar, las mismas que 

empezaron a producir y dar alrededor de 15 litros de leche diarios. Así mismo, la hacienda 

no contaba con ningún tipo de vivienda, ni servicios básicos, por lo que comenzaron a 

realizar cambios para mejorar la estadía, dentro de los cuales el propietario procedió a 

construir la primera vivienda para uso personal y otra para el trabajador, de igual manera 

realizó las gestiones con la empresa eléctrica para el servicio de luz, y la construcción de 
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un reservorio para almacenar el agua para uso múltiple. Otorgándole a la propiedad un 

plus para ser habitada. 

Consecuentemente, con la infraestructura y con la adquisición de algunas cabezas de 

ganado, estas se fueron reproduciendo y generando un récord ganadero de 

aproximadamente 60 animales con una producción promedio de 250 litros diarios, los 

mismos que se empezaron a vender a los conocidos lecheros, que son los intermediarios 

entre el productor de leche y la industria láctea; en el año 1995, estos llevaban la leche dos 

veces por día, la cual debía ser entregada en cantarillas y para mantenerla en buen estado 

utilizaban el pozo de la parte superior, posteriormente ellos entregaban a NUTRI. Los 

precios a los cuales vendían la leche oscilaban entre $0.40 a $0.42 por litro, tomando como 

referencia los últimos cinco años. 

Con el paso del tiempo y, con el afán emprendedor del Sr. Pérez, ha logrado ser proveedor 

de una de las empresas líderes a nivel nacional como lo es NUTRI, ofreciéndoles materia 

prima de calidad, más allá de pasar por situaciones como sequias, sobreproducción a nivel 

nacional u otros problemas, este contrato se mantiene y, se está cumpliendo con el objetivo 

planteado al iniciar el negocio que fue ser proveedor de industrias lácteas reconocidas. 

Para lograr esto, se tuvo que actualizar y tecnificar los procesos de la hacienda, por lo  que 

se instalaron cercas eléctricas, riego por aspersión, ordeño mecánico, tanque de 

enfriamiento, se han contratado ingenieros agrónomos, doctores en veterinaria y demás 

personal capacitado para mantener un manejo óptimo de la propiedad. En la actualidad la 

hacienda se encuentra tecnificada en un 80% dando un mejor aspecto y servicio, lo que 

motiva a los trabajadores y a cualquier persona a visitar e inclusive vivir en la hacienda. 

Igualmente, la producción mejoró y se manejan cifras de producción de 220 litros diarios 

de leche. 

La hacienda “La Ponderosa” se encuentra catalogada por el Servicio de Rentas Internas 

(SRI) como persona natural no obligada a llevar contabilidad desde el 23 de junio del 

2008, con RUC 0300544822001, razón social Pérez Carchipulla José Teófilo y cuya 

actividad es la producción de leche. A continuación, se puede apreciar dicha información 

tomada de la página web del Servicio de Rentas Internas: 
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Fuente: (Servicio de Rentas Internas, 2017). 

 

1.2. Mercado.  

 

Al comenzar sus operaciones, la hacienda “La Ponderosa”, solo comercializaba a lecheros 

conocidos, familiares y vecinos cercanos, pero, al pasar el tiempo, se logró el contacto con 

la empresa Lácteos San Antonio (NUTRI) y ahora ellos son los principales clientes de la 

hacienda. En cuanto a la comercialización de quesos, este es artesanal y se comercializa a 

familias conocidas, compañeros de trabajo y todos aquellos que deseen el producto.  

  

Figura 1: RUC 
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1.3. Ubicación. 

 

La hacienda está ubicada en Cuenca específicamente en la parroquia Tarqui el sector de 

Mizhquyacu, Tutupali Grande, y la entrada se encuentra en Zhucay. En el mapa a 

continuación se puede apreciar mejor la ubicación de la misma: 

 

Fuente: Google Maps.  

 

  

Figura 2: Ubicación de la hacienda 
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1.4. Plan estratégico. 

 

1.4.1. Misión. 

 

Producir leche con altos estándares de calidad, de forma eficaz y eficiente, a precios 

competitivos, logrando así la satisfacción de nuestros clientes e incrementar las ventas. 

 

1.4.2. Visión. 

 

Ser una hacienda líder en el mercado lácteo, ofreciendo excelentes productos, fabricados 

bajo los más estrictos estándares de calidad, siendo siempre responsables social y 

ambientalmente, y con esto lograr ser una empresa reconocida a nivel regional, nacional 

e internacional. 

 

1.4.3. Análisis FODA. 

Cuadro 1: Análisis FODA 

ANÁLISIS FODA 

INTERNO FORTALEZAS DEBILIDADES 

F1: Crecimiento continuo 

F2: Dedicación exclusiva 

F3: Personal capacitado y 

actualizado 

D1: Crecimiento lento 

D2: Poco personal  

D3: Desconocimiento del 

mercado 

D4: Falta de área de 

mercadeo 

EXTERNO OPORTUNIDADES AMENAZAS 

O1: Automatización total 

del proceso  

O2: Mejora del mercado 

del negocio  

A1: Otros canales de 

comercialización 

A2: Avances tecnológicos 

A3: Mejores ofertas de 

mercado 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras   
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1.4.4. Análisis FODA CRUZADO. 

 

En base a lo indicado anteriormente en el análisis FODA, a continuación se tiene un 

análisis cruzado de las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas: 

Cuadro 2: Análisis FODA cruzado 

ANÁLISIS FODA CRUZADO 

F
O

R
T

A
L

E
Z

A
S

 

OPORTUNIDADES AMENAZAS 

F1-O1: Con el crecimiento lento 

pero continuo de la empresa se 

automatizan aún más los procesos 

técnicos y administrativos de la 

hacienda. 

F3-O2: Contar con personal 

capacitado y actualizado ayudará a 

mejorar el mercadeo de la 

hacienda. 

 

F2-A1: Con la dedicación 

exclusiva a la hacienda por parte 

del propietario, se podrá impulsar a 

tener más y mejores canales de 

comercialización 

F3-A2: Con personal capacitado y 

actualizado se podrá realizar más 

avances tecnológicos. 

D
E

B
IL

ID
A

D
E

S
 

OPORTUNIDADES AMENAZAS 

D2-O1: La automatización de los 

procesos contribuirá a revisar la 

necesidad de contratar más 

personal calificado. 

  

D3-A3: Con mejores ofertas de 

mercado se podrá conocer la 

competencia y comprender la 

forma como se mueve el mismo. 

D4-A2: Los avances tecnológicos 

pertinentes para la operación, 

permitirán detectar las necesidades 

de las industrias lácteas líderes y 

por ende mejorar en el área de 

mercadeo. 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 
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1.4.5. Estrategias.  

 

De acuerdo a lo obtenido del análisis FODA, se establecen las estrategias siguientes: 

- Cumplir con los requisitos de calidad de productos y de compañía, exigidos por 

las grandes industrias del ramo, los mismos que se quieran tener como clientes. 

- Adaptar la hacienda con avances tecnológicos que permitan trabajar de forma más 

automatizada y, de esta forma ser más productivo, cuidando siempre los estándares 

de calidad. 

- Revisar la situación actual de proveedores de vacunas, alimentación, registros y 

cualquier otro ítem de la operación, con la finalidad de ver si son los productos 

más idóneos o de la mejor calidad que se requieren para obtener los mejores 

resultados en proceso de producción la hacienda. 

 

1.5. Técnicas de calidad aplicadas por la hacienda “La Ponderosa”. 

 

En la hacienda “La Ponderosa”, se comienza a entender que se debía tomar decisiones 

sobre los procesos de calidad de los productos desde el año 2003, y es entonces cuando 

empiezan a contratar personal calificado y apto para llevar a cabo la inspección y 

levantamientos de todos los procesos de manera rigurosa hasta obtener el producto final 

que en su caso es la leche. 

Posteriormente, surge una visión más amplia, convertirse en proveedor directo de 

industrias lácteas reconocidas como por ejemplo de NUTRI y TONI S.A; por lo que han 

instalado riego por aspersión, ordeño mecánico, tanque de enfriamiento, es decir, en la 

actualidad se encuentra más tecnificada.  

Finalmente, el propietario tiene como meta, mejorar el sistema de calidad para que cumpla 

con todos los requisitos legales y técnicos exigidos por las industrias lácteas, como lo es 

TONI S.A., para aumentar su cartera de clientes y convertirse así en un proveedor 

potencial y reconocido a nivel regional, nacional e internacional, tal como se plantea en 

la visión de la empresa. 
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1.5.1. Control de procesos. 

 

El control de procesos nace del crecimiento de la hacienda “La Ponderosa” ya que, para 

ser proveedor calificado de las industrias lácteas líderes en el mercado, se requiere de 

personal responsable de verificar todo el proceso desde la crianza hasta la obtención del 

producto final, de forma tal que cumpla con los estándares de calidad esperados. 

Actualmente, dicho control en la hacienda lo realizan de una forma empírica, debido a que 

la tecnificación en la entidad se ha dado de una manera progresiva de acuerdo a las 

necesidades que han ido surgiendo. 

Estos procesos son controlados bajo la supervisión de un empleado, al que lo capacitan 

semanalmente; el mismo que se encarga de verificar que se realicen acorde a los 

parámetros que exige Agrocalidad y el Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones 

Agropecuarias; así mismo sigue un esquema alineado y enfoque de mejora ya que, si se 

llegasen a tener incumplimientos de acuerdo a lo estipulado en la ley, se procede 

posteriormente a reevaluar cada proceso. 

Del mismo modo, el propietario controla mediante llamadas telefónicas diarias, la 

cantidad de leche que se emitió y que se entregó al intermediario, esto también lo hace 

con visitas cada fin de semana para constatar el riego de los suelos, la cantidad de alimento 

disponible que tiene el ganado, los productos que son necesarios para el normal desarrollo 

del ordeño y especialmente, la limpieza del lugar, de los tanques y cantarillas donde se 

mantienen y entrega la leche. 

La selección de las vacunas que se colocan a las vacas y la frecuencia de las mismas vienen 

dadas de la siguiente forma: 
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Cuadro 3: Plan de vacunación de las vacas 

Enfermedad Edad de vacunación Revacunación 

Fiebre Aftosa Adultos y terneros desde 

los dos meses de edad 

Cada seis meses 

Rabia A los tres meses de nacido Cada año 

Edema maligno Machos y hembras desde 

los tres meses 

Al destete y cada año 

Septicemia hemorrágica Machos y hembras desde 

los tres meses 

Al destete y cada año 

Tuberculosis  Terneros entre cinco a ocho 

meses   

Dosis única 

Brucelosis Hembras entre tres a siete 

meses 

Dosis única 

Fuente: Información de la hacienda. 

Elaborado por: Las autoras 

 

El alimento proporcionado a las vacas juega un papel importante, ya  que permite obtener 

el potencial genético y por otra parte que las reses produzcan leche de excelente calidad, 

es por ello que en la actualidad la hacienda “La Ponderosa” se preocupa por suministrar 

todas las vitaminas, minerales, agua, forrajes, balanceados y toda la alimentación que sus 

animales requieren, tratando de estimular el consumo total de materia seca y alimento 

fresco en el comedero.     

Alimentos proporcionados son los indicados en las imágenes siguientes: 
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Figura 3: Pasto que consumen las vacas 

 

Fuente: Instalaciones de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras  

Figura 4: Balanceado que comen las vacas 

 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 

 

En cuanto a la alimentación que se les proporciona a las vacas durante el ordeño, se tiene 

la sal mineral en polvo la misma que es beneficiosa para obtener más producción de leche 

hasta 2,5 por día aproximadamente: 
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Figura 5: Sal mineral que consumen las vacas durante el ordeño 

 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras  

 

Los productos que se les aplican a las vacas antes y después del ordeño, se tiene el pre 

sellador que es una solución germicida aplicada a las ubres y pezones antes de colocar la 

ordeñadora para matar las bacterias que se adhieren a éstas, al menos por 30 segundos, el 

mismo que debe ser retirado antes de aplicar la máquina (Extension, 2016) y el sellador 

es un desinfectante limpiador y sellador de uso externo para las ubres que reduce la 

aparición de mastitis y la incidencia de gérmenes contagiosos, los mismas que se 

contagian entre vacas durante el ordeño. (Universidad Estatal de Ohio, 2011). 

Figura 6: Pre-sellador 

 

Fuente: Información de la hacienda  

Elaborado por: Las autoras 
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Figura 7: Sellador 

 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras  
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1.5.2. Diagrama de flujo. 

Cuadro 4: Diagrama de flujo del proceso de obtención de leche de la hacienda 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 
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1.5.3. Prácticas de calidad.  

 

A partir del 2003, en la hacienda utilizan como referencia el modelo de calidad de la 

Norma ISO 9001 versión 2000 “Sistema de Gestión de Calidad”, utilizando los factores 

más relevantes que se basan en la eficacia, mejora continua y satisfacción del cliente, ejes 

primordiales de la entidad. 

Las actividades de Calidad de la hacienda están estructurado de la siguiente forma: 

- Dotación de materia prima: Esta actividad la realiza el trabajador mediante una 

llamada telefónica al proveedor de la materia prima requerida, el mismo que abastece en 

máximo 24 horas, siendo el mismo quien verifica que el pedido este acorde a lo solicitado; 

procediendo así, a revisar los productos para constatar que contienen las características 

descritas y exigidas por la hacienda.  

 

Figura 8: Verificación del pedido 

 

Fuente: Instalaciones de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras  

 

- Alimentación al ganado vacuno: Dicha actividad la realizan bajo la supervisión de un 

empleado capacitado, el cual le brinda al ganado alimentación de buena calidad y es el 

encargado de verificar constantemente que todos los productos estén aptos para el 

consumo de las vacas, como también de llevar el control, observando que de todas las 

reses se alimenten correctamente de acuerdo a las condiciones que presenten.  
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Obtención de la leche: Esta actividad es realizada en horarios establecidos (5:00 am y 

4:00 pm); y se basan en la rutina de ordeño otorgada por ECUALACTA (empresa 

dedicada a la venta al por mayor y menor de equipos agropecuarios, también brinda 

asesoramiento técnico calificado).  

Figura 9: Rutina de ordeño 

 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 

 

Revisión de la leche: La revisión la realizan mediante una tabla de control, tomando como 

parámetros de referencia los requisitos que  exige Agrocaliad y algunos descritos en la 

norma técnica ecuatoriana INEN 0009 (2008) (Leche cruda). Dicha tabla es utilizada para 

verificar que los elementos que componen la  leche estén Ok, es decir, dentro de los rangos 

exigidos por las industrias lácteas. Entre los cuales se pueden mencionar los siguientes:  
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Cuadro 5: Condiciones de la leche cruda 

Condiciones de la leche cruda 

- El color entre blanco opalescente o ligeramente amarillento. 

- El olor suave. 

- Aspecto homogéneo, libre de calostro y sangre. 

- Procedente de vacas libre de enfermedades infecto- contagiosas.  

- Enfriada a 4° C. 

- Filtrada, enfriada, almacenada y transportada a los centros de acopio o 

plantas para su proceso posterior. 

- La recolección, almacenamiento y transporte, se realiza en recipientes 

de uso exclusivo para la leche, los cuales son de fácil limpieza y 

desinfección. 

Fuente: Información de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras. 

 

Entrega de la leche: La materia prima (leche) es despachada con estrictas normas de 

higiene y conservación, es por ello que, inmediatamente después del ordeño, la leche cruda 

es enfriada y posteriormente transportada en los carros recolectores de la empresa NUTRI.  
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Figura 10: Tanque de enfriamiento de leche cruda 

 

Fuente: Instalaciones de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 

 

Figura 11: Transporte recolector de la leche cruda 

 

Fuente: Instalaciones de la hacienda 

Elaborado por: Las autoras 
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CAPÍTULO 2: MARCO REFERENCIAL 

 

2.1. Auditoria de calidad. 

 

2.1.1. Definición. 

 

La ISO 9000 define a la auditoria de calidad como proceso sistemático, independiente y 

documentado para obtener evidencias y evaluarlas de manera objetiva con el fin de 

determinar el alcance al que se cumplen los criterios de auditoría. 

Así mismo, en las auditorías de calidad se evalúa la eficacia del sistema de gestión de 

calidad de la organización. Normalmente, se auditan sistemas de gestión de la calidad 

conforme a la norma ISO 9001:2008; norma que describe los requisitos de un sistema de 

gestión de la calidad, también se basa en la norma  ISO 19011 la misma que proporciona 

orientación sobre los principios de auditoría, la gestión de programas de auditoría, la 

realización de auditorías de sistemas de gestión de la calidad y ambiental, así como la 

competencia de los auditores (Asociación Española para la Calidad, AEC, 2017). 

 

2.1.2. Importancia. 

 

Las auditorías de calidad ofrecen a las organizaciones confianza sobre la eficacia de su 

sistema de gestión de calidad y su capacidad para cumplir los requisitos del cliente. 

Igualmente, las organizaciones pueden acceder a la obtención de certificados de gestión 

de la calidad a través de un proceso de auditoría de calidad que lleva a cabo una entidad 

certificadora  (Asociación Española para la Calidad, AEC, 2017). 

La calidad es una ventaja competitiva para aquellas empresas que se han identificado con 

ella y en donde la gerencia se encuentra plenamente identificada con su alcance, 

repercusiones, con todo lo que ello puede generar. Una vez que se ha inculcado obliga a 

la gerencia estar atenta sobre su comportamiento, cuidando, la forma como se está 

manteniendo, su alcance, logros, así como sus debilidades (Escolme, 2013). 
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2.2. Planes de acción. 

 

2.2.1. Definición. 

 

Se entiende por plan de acción como la presentación de ciertas tareas que deben ser 

realizadas en un tiempo determinado, es decir es aquel momento en el cual se decreta, 

decide y se asignan las tareas, donde luego se definen los plazos de tiempo para poder 

realizarlas y se calcula el uso de ciertos recursos; estas tareas deben realizarse por ciertas 

personas en un tiempo previamente determinado y en específico, por medio de la 

utilización de un conjunto de recursos que les fueron asignados con la finalidad de cumplir 

un objetivo en específico. Un plan de acción es realizado con el fin de lograr ciertos 

objetivos pautados en una empresa o cualquier otro tipo de organización, ya que 

ciertamente ayuda a no fracasar y así poder lograr el éxito que muchos desean. 

(Venemedia, 2014). 

 

2.2.2. Planes de acción generados por la auditoria. 

 

Son las actividades que tienen que realizar los responsables de los procesos, en función 

de los hallazgos encontrados en la auditoría, con el propósito de tratar las observaciones 

e incumplimientos de requisitos establecidos.  

 

2.2.3. Importancia. 

 

Un plan de acción está orientado a mitigar, reducir, eliminar y controlar los 

incumplimientos o situaciones encontradas que ameritan atención. Su propósito es la 

mejora continua de un proceso u organización.  
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2.3. Análisis de requisitos. 

 

2.3.1. Legales. 

 

Es menester conocer el marco legal para optar a ser proveedor de las industrias lácteas 

reconocidas, con el fin de cumplir con los requisitos que las entidades regulatorias exigen, 

así como acogerse a los derechos que la constitución ofrece a los sectores económicos. 

Entre los requisitos legales más importantes se puede mencionar:  

- Registro único de contribuyentes: Es un sistema de identificación, creado por el SRI, 

para las personas naturales y sociedades que realizan actividades económicas y que tiene 

obligaciones tributarias.  

- Permiso de funcionamiento del cuerpo de bomberos: El permiso de bomberos es 

emitido a todo establecimiento previo a la aprobación de su funcionamiento. Se otorga de 

acuerdo al tipo de actividad y lo concede el cuerpo de bomberos de la cuidad a la que 

pertenece. 

 

2.4. Sistema de gestión de calidad. 

 

El propósito de un sistema de calidad es conseguir, mantener y mejorar la calidad. La 

calidad no es una cuestión de suerte, tiene que ser dirigida. Jamás ningún esfuerzo humano 

ha tenido éxito sin haber sido planeado, organizado y controlado de alguna forma. El 

sistema de calidad es una herramienta y, como cualquier herramienta, puede ser un activo 

valioso (o puede ser maltratada, abandonada o mal empleada). 

Dependiendo de la estrategia, los sistemas de calidad le permiten alcanzar todas las metas 

de calidad. Tienen un propósito similar a los sistemas de control financiero, sistemas de 

tecnología de información, sistemas de control de inventarios y sistemas de dirección de 

personal. Estos organizan los recursos para poder alcanzar ciertos objetivos, estableciendo 

reglas y una infraestructura que, si se siguen y mantienen, proporcionaran los resultados 

deseados. Ya se trate de gestionar costos, inventarios, personal o calidad, se necesitan 
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sistemas para enfocar el pensamiento y el esfuerzo de las personas hacia los objetivos 

prescritos. 

Los sistemas de calidad pueden dirigirse a una de las metas de calidad o a todas ellas, y 

pueden ser tan pequeños o tan grandes como se desee. Pueden ser específicos de un 

proyecto, o pueden estar limitados al control de calidad, es decir, mantener los estándares 

más que mejorarlos. Pueden incluir programas de mejoramiento de la calidad (Quality 

Improvement Programmes, QIPs), o abarcar lo que se llama gestión de la calidad total 

(Total Quality Management, TQM). 

Los sistemas de gestión de la calidad tienen que ver con la evaluación de la forma como 

se hacen las cosas y de las razones por las cuales se hacen, precisando por escrito el cómo 

y registrando los resultados para demostrar que se hicieron” (Mendez & Avella, 2009). 

  

2.5. Normas ISO. 

 

Las normas ISO son documentos que especifican requerimientos que pueden ser 

empleados en organizaciones para garantizar que los productos y/o servicios ofrecidos por 

dichas organizaciones cumplen con su objetivo. El objetivo perseguido por las normas 

ISO es asegurar que los productos y/o servicios alcanzan la calidad deseada. Para las 

organizaciones son instrumentos que permiten minimizar los costos, ya que hacen posible 

la reducción de errores y sobre todo favorecen el incremento de la productividad. Los 

estándares internacionales ISO son clave para acceder a mercados nacionales e 

internacionales y de este modo, estandarizar el comercio en todos los países. Si un 

producto y/o servicio cumple con alguna de estas normativas, la sociedad puede estar 

segura que son fiables y que cuentan con la calidad exigida a nivel mundial.  

En los negocios, los estándares ISO hacen posible que se: 

- Reduzca los costos: permiten una optimización de las operaciones. 

- Incremente la satisfacción del cliente: colaboran a mejorar la calidad de los 

productos y/o servicios cumpliendo con las exigencias de los usuarios. 

- Abra el acceso a nuevos mercados: reducen las barreras al comercio internacional. 
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- Incremente la cuota de comercio: aportan una ventaja competitiva” (ISO Tools, 

2017). 

 

2.5.1. Norma ISO 9001. 

 

“La ISO 9001 es una norma internacional que se aplica a los sistemas de gestión de calidad 

(SGC) y que se centra en todos los elementos de administración de calidad con los que 

una empresa debe contar para tener un sistema efectivo que le permita administrar y 

mejorar la calidad de sus productos o servicios. Los clientes se inclinan por los 

proveedores que cuentan con esta acreditación porque de este modo se aseguran de que la 

empresa seleccionada disponga de un buen sistema de gestión de calidad (SGC). (Vinca, 

2011) 

 

2.5.2. Norma ISO 19011. 

 

La ISO 19011 “Directrices para la auditoría de los sistemas de gestión” proporciona una 

guía para las organizaciones y los auditores,  para que puedan verificar la capacidad del 

sistema de gestión para conseguir objetivos de la calidad definidos. Esta norma se puede 

utilizar internamente o para auditar a los proveedores. Adicionalmente define los 

requisitos para auditores tanto en materia de calidad como en materia ambiental. 

(Lugmaña & Chicaiza, 2010) 

 

2.6. Modelo de evaluación de calidad a proveedores de Lácteos San Antonio 

(NUTRI).  

 

“Lácteos San Antonio es una empresa que está al servicio de la comunidad ecuatoriana 

por 40 años, elaborando alimentos sanos, naturales y funcionales para todos sus 

consumidores. Su tradición de calidad está avalada por sus certificados ISO 20000:2005 

a los procesos de producción, certificando de esta manera que el producto es 100% de 

calidad y de la mejor funcionalidad para nuestros consumidores. ¡Nuestra propuesta es 
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desarrollar alternativas saludables para el desayuno es por esto que ponemos a su 

disposición nuestra gama de productos para que todos Vivan Bien, Vivan Nutri!”  

A continuación, se puede observar los puntos evaluados por esta empresa a las haciendas,  

en la que  “La Ponderosa” ya es proveedora directa:  

1. Evaluación de la rutina de ordeño.  

2. Higiene del personal, instalaciones, equipos y utensilios. 

3. Tanque de frío y ubicación.  

4. Prevención y manejo de enfermedades. 

5. Registros de programas de sanidad e identificación animal. 

6. Iluminación y ventilación.  

7. Control de ingreso de otra especie al hato.  

8. Control de mastitis. 

9. Lugares destinados para farmacia y recolección.   

10. Alimentación.  

11. Calidad de suelo.  

12. Calidad del agua y disponibilidad. 

13. Capacitación.   

14. Cumplimiento de requisitos de la autoridad.  

 

La evaluación se realiza sobre el 100%, dando opción a obtener como mínimo 70% para 

ser calificado como proveedor. Aquí se observa desde la limpieza de los tanques, cuidado 

que tengan los trabajadores con su higiene personal, normas de limpieza hasta el 

cumplimiento de requisitos de la autoridad competente, etc. (NUTRI, 2017) 
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2.7. Modelo de evaluación de calidad a proveedores de TONI S.A.  

 

Revisando la página web oficial de TONI, se encontró que es una de las industrias lácteas 

más importantes a nivel nacional. Es una empresa que nace en 1978 y  con el tiempo fue 

generando varios productos entre ellos yogur, gelatina de origen vegetal, leche, café 

helado, avena, manjar, queso y bebidas.  

Hace algunos años la hacienda “La Ponderosa” se ha planteado una meta, la cual es 

convertirse en proveedor directo de dicha industria láctea, ofreciendo la leche cruda para 

la elaboración de sus productos finales. Por tal motivo tiene que cumplir a cabalidad con 

los puntos evaluados por esta empresa detallados a continuación:  

1. Evaluación de la rutina de ordeño.  

2. Higiene de los operarios.  

3. Prácticas relacionadas con el control de mastitis.  

4. Estado general del equipo de ordeño. 

5. Limpieza de equipo de ordeño.  

6. Limpieza del tanque de enfriamiento. 

7. Estado del tanque de enfriamiento.  

8. Condiciones de sala de espera y de ordeño. 

9. Condiciones del cuarto del tanque de enfriamiento. 

10. Calidad del agua.  

11. Registros de medicamentos y su protección. 

12. Prevención de medicamentos en leche. 

13. Sistema de identificación de los animales.   

14. Certificaciones. 
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La evaluación se realiza sobre el 100%, dando referencia que lo mínimo a obtener y para 

calificar es de 80%. Aquí se observa desde la evaluación de la rutina de ordeño, hasta los 

certificados obtenidos por las entidades a ser evaluadas. (TONI, 2017) 

 

2.8. Fundamentos de modelos de evaluación de calidad de las Industrias Lácteas 

NUTRI y TONI. 

 

 Los modelos establecidos por las dos organizaciones mencionadas anteriormente se 

fundamentan en normas, guías y manuales, los mismos que por su extensión no están 

incluidos en su totalidad, pero pueden ser consultados en las páginas web mencionadas a 

continuación:  

 

Cuadro 6: Fundamentos de modelos de evaluación de calidad 

 

 DESCRIPCIÓN PÁGINA WEB 

NT INEN 0009 

(Leche cruda) 

Establece los requisitos que debe 

cumplir la leche cruda de vaca, 

destinada al procesamiento. 

http://www.normalizacion.go

b.ec/wp-

content/uploads/downloads/20

15/07/nte_inen_009_6r.pdf 

Manual y guía  

de 

aplicabilidad 

de buenas 

prácticas 

pecuarias de 

producción de 

leche. 

Indica las técnicas a aplicar para 

lograr la calidad e inocuidad de la 

leche, la protección al medio 

ambiente, al personal que labora en 

la explotación, así como el 

bienestar animal. 

http://www.agrocalidad.gob.e

c/wp-

content/uploads/pdf/inocuidad

/manuales-

aplicabilidad/manual-

leche.pdf 

http://www.agrocalidad.gob.e

c/wp-

content/uploads/pdf/inocuidad

/guia-leche-agrocalidad.pdf 

Guía de 

manejo de 

Señala el correcto manejo en la 

producción de cultivo de pastos,  en 

http://www.iniap.gob.ec/nsite/

images/documentos/Gu%C3

http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/07/nte_inen_009_6r.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/07/nte_inen_009_6r.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/07/nte_inen_009_6r.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/07/nte_inen_009_6r.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-aplicabilidad/manual-leche.pdf
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
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pastos para la 

sierra sur 

ecuatoriana 

la que consta la importancia de los 

pastos, el clima, el suelo, especies 

forrajeras, establecimiento de 

pastizales, análisis de suelo, 

preparación del terreno, selección 

de especies, fertilización orgánica y 

química, descripción de especies de 

pastos, encalado, siembra, calidad 

de semillas y malas hierbas. 

%ADa%20de%20manejo%20

de%20pastos%20para%20la%

20Sierra%20Sur%20Ecuatori

ana..pdf 

 

Elaborado por: Las autoras 

 

2.8. Definición de términos básicos de auditoria. 

 

Según ISO 9000 (2015) define los términos de auditoría como:  

Auditor: Persona con atributos personales demostrados y competencia para llevar a cabo 

una auditoría. 

Auditado: Organización que es auditada. 

Equipo auditor: Uno o más auditores que llevan a cabo una auditoría con el apoyo, si es 

necesario, de expertos técnicos. A un auditor del equipo auditor se le designa como auditor 

líder del mismo. El equipo auditor puede incluir auditores en formación. 

Programa de la auditoría: Conjunto de una o más auditorías planificadas para un periodo 

de tiempo determinado y dirigidas hacia un propósito específico. Un programa de 

auditoría incluye todas las actividades necesarias para planificar, organizar y llevar a cabo 

las auditorías. 

Planificación de la auditoría: Descripción de las actividades y de los detalles acordados 

de una auditoría. 

http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20manejo%20de%20pastos%20para%20la%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf
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Alcance de la auditoría: Extensión y límites de una auditoría. El alcance de la auditoría 

incluye generalmente una descripción de las ubicaciones, las unidades de la organización, 

las actividades y los procesos, así como el período de tiempo cubierto. 

Criterios de auditoría: Conjunto de políticas, procedimientos o requisitos. Los criterios 

de auditoría se utilizan como una referencia frente a la cual se compara la evidencia de la 

auditoría  

Evidencia de la auditoría: Registros, declaraciones de hechos o cualquier otra 

información que son pertinentes para los criterios de auditoría y que son verificables. La 

evidencia de la auditoría puede ser cualitativa o cuantitativa. 

Hallazgos de la auditoría: Resultados de la evaluación de la evidencia de la auditoría 

recopilada frente a los criterios de auditoría. Los hallazgos de la auditoría pueden indicar 

conformidad o no conformidad con los criterios de auditoría, u oportunidades de mejora. 

Conclusiones de la auditoría: Resultado de una auditoría que proporciona el equipo 

auditor tras considerar los objetivos y los hallazgos de la auditoría.  

Competencia: Aptitud demostrada para aplicar los conocimientos y habilidades. 

Conformidad: Cumplimiento de un requisito. 

No conformidad: Incumplimiento de un requisito. 
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CAPITULO III: APLICACIÓN DE LA AUDITORÍA DE CALIDAD 

 

3.1. Metodología a aplicar. 

 

3.1.1. Planificación de la auditoria.  

 

La planificación de la auditoría comprende el desarrollo de una estrategia global para su 

administración, al igual que el establecimiento de un enfoque apropiado sobre la 

naturaleza, oportunidad y alcance de los procedimientos de auditoría que deben aplicarse. 

El planeamiento también permitirá que el equipo de auditoría pueda hacer uso apropiado 

del potencial humano disponible. 

El proceso de la planificación permite al auditor identificar las áreas, procesos o 

actividades más importantes y los problemas potenciales, evaluar el nivel de riesgo y 

programar la obtención de la evidencia necesaria para examinar los distintos componentes 

de la entidad auditada.  

El auditor planifica para determinar de manera efectiva y eficiente la forma de obtener los 

datos necesarios e informar acerca de la gestión de la entidad, la naturaleza y alcance de 

la planificación. Puede variar según el tamaño de la entidad, el volumen de sus 

operaciones, la experiencia del auditor y el nivel organizacional. 

La planificación es la primera fase del proceso de la auditoría y de su concepción 

dependerá la eficiencia y efectividad en el logro de los objetivos propuestos, utilizando 

los recursos estrictamente necesarios. 

Para iniciar una auditoría de calidad que conste en la planificación general, el jefe de 

equipo debe plantear los siguientes puntos: 

a. Objetivo general de la auditoría. 

b. Alcance de la auditoría. 

c. Criterios 

d. Nómina del personal que inicialmente integra el equipo. 
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e. Tiempo estimado para la ejecución. 

f. Reunión Inicial de la planeación. 

g. Propuesta técnica y económica. 

h. Cronograma de trabajo 

 

3.1.2. Ejecución de la auditoría.  

 

La fase de ejecución se inicia con la aplicación de los programas específicos producidos 

en la fase anterior, continúa con la obtención de información, la verificación de los 

resultados, la identificación de los hallazgos, las conclusiones importantes y la 

comunicación a la administración de la entidad para resolver los problemas y promover la 

eficiencia y la efectividad en sus operaciones. (Contraloría General del Estado, 2017) 

 

3.1.2.1. Carta de presentación y aceptación de inicio de la auditoría. 

 

Son las cartas mediante las cuales se da inicio al proceso de comunicación con la 

administración de la entidad, y la que da apertura para el inicio de la auditoría de calidad. 

 

3.1.2.2. Programas de auditoría. 

 

El programa de auditoría es el documento formal que sirve como guía de procedimientos 

a ser aplicados y como registro permanente de la labor efectuada. Es un enunciado 

lógicamente ordenado y clasificado de los procedimientos de auditoría a ser empleados. 

 

3.1.2.3. Evaluación de Control interno  

 

El control interno constituye una medida de control aplicada para proporcionar seguridad 

razonable de que se cumplen con los procesos o actividades, se protegen los recursos y se 

alcanzan los objetivos institucionales.  
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Al evaluar el control interno, los auditores lo podrán hacer a través de cuestionarios, 

descripciones narrativas y diagramas de flujo, según las circunstancias, o bien aplicar una 

combinación de los mismos, como una forma de documentar y evidenciar la labor.  

A continuación se enuncia el método a utilizar: 

- Método de cuestionarios de control interno: Los cuestionarios de control interno 

tienen un conjunto de preguntas orientadas a verificar el cumplimiento de los criterios 

establecidos. 

- Resultados de la evaluación de control interno: Identificado el grado de 

funcionamiento del control básico, el auditor ponderará de acuerdo a la conformidad o no 

conformidad respecto a cada uno de los componentes, áreas o procesos bajo examen, 

asignándole una equivalencia numérica de 1 o 0. 

Para concluir la evaluación del control interno el auditor procederá a totalizar las columnas 

de ponderación, calificación y llegará a obtener dos cantidades. 

Estas cantidades transformadas en términos porcentuales, permitirán determinar la 

confiabilidad del control interno y establecer el nivel de riesgo.  

 

Guía para utilizar el formulario: Para obtener el nivel de confianza (NC) se multiplicará 

la calificación total (CT) por 100 y se dividirá para la ponderación total (PT) y para el 

riesgo inherente (RI) se restará del 100% el nivel de confianza (NC) como se indica a 

continuación. 

 

NC = CT x 100 (Formula) 

PT 

 

RI = 100% - NC (%) (Fórmula) 

 

La calificación porcentual que se obtenga, se interpretará como el nivel de confianza y de 

riesgo que el auditor se enfrentará al examinar las áreas o procesos correspondientes. La 

equivalencia de los niveles es la siguiente: 
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NIVEL DE CNONFIANZA 

BAJO MODERADO  ALTO 

10% – 50% 51% – 75% 76% – 95% 

 

 

RIESGO INHERENTE 

BAJO MODERADO  ALTO 

5% – 24% 25% – 49% 50% – 90% 

 

 

Los niveles de confianza y de riesgo determinarán la profundidad y alcance de las pruebas 

de cumplimiento y sustantivas que se aplicarán. 

 

3.1.2.4. Papeles de trabajo. 

 

Es necesario tener en cuenta que debe recopilarse y verificarse la información. Solo la 

información que es verificable puede constituir evidencia de la auditoría, la cual debe ser 

registrada a través de:  

- Entrevistas, examen de documentos, observación de las áreas o procesos afectados, 

registros de inspección, registros de los procedimientos, registros de otras fuentes, como 

la de los proveedores, etc.  

- Anotar los indicios de No Conformidad para su posterior investigación.  

 

3.1.2.5. Hallazgos de la auditoría. 

 

La evidencia de auditoría debe ser evaluada con respecto a los criterios para poder generar 

los hallazgos, los cuales pueden indicar tanto conformidad como no conformidad. De igual 

manera, en algunos casos los hallazgos pueden indicar una oportunidad de mejora. 

La hoja de hallazgos debe contener condición, criterio, causa y efecto. (Contraloría 

General del Estado, 2017) 
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3.1.2.6. Informe de la auditoría.  

 

- El informe tiene por objeto exponer los hechos encontrados, en base a las no 

conformidades. 

- En caso de duda sobre alguna situación auditada, es necesario aclararla antes de presentar 

el informe. 

- Es responsabilidad del equipo auditor emitir el informe final. (Institución Universitaria 

Pascual Bravo, 2017) 
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3.2. Elaboración de la auditoría de calidad.   

 

3.2.1. Planificación de la Auditoría.  

 

Motivo. 

 

La auditoría de calidad constituye un instrumento, mediante el cual, permite evaluar la 

calidad del producto, actividad o proceso, a partir del cumplimiento eficaz, eficiente de 

criterios establecidos. 

Considerando lo mencionado anteriormente la hacienda “La Ponderosa”, entidad dedicada 

a la producción de leche cruda, ha decidido desde algún tiempo atrás ser proveedor de la 

industrias lácteas reconocidas, aunque ya lo es de Lácteos San Antonio pretende alcanzar 

nuevos mercados para ser recocida tanto en el mercado local, como en el nacional; para 

lo cual se analizará el proceso de producción de leche cruda con sus debidos subprocesos, 

para cumplir con los estándares exigidos y proveer leche de calidad. 

 

Objetivo de la Auditoría. 

 

Determinar el grado de cumplimiento con los requisitos de la norma INEN 0009 “leche 

cruda”,  manual y guía de aplicabilidad de buenas prácticas pecuarias de producción de 

leche, guía de manejo de pastos para la sierra sur ecuatoriana y los modelos de evaluación 

de las industrias TONI S.A y Lácteos San Antonio, con cada uno de los subprocesos para 

la producción de leche cruda. 

 

Alcance. 

 

La Auditoría de Calidad comprende verificar el proceso de producción de leche cruda con 

sus debidos subprocesos. 
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Criterios.  

 

- Norma Técnica Ecuatoriana INEN 009 “Requisitos Leche cruda” 

- Manual y guía de aplicabilidad de buenas prácticas pecuarias de producción de leche, 

AGROCALIDAD 

- Guía de manejo de pastos para la sierra sur ecuatoriana, Instituto Nacional Autónomo de 

Investigaciones Agropecuarias (INIAP) 

- Modelos de calificación para posibles proveedores. (TONY y Lácteos San Antonio) 

 

Equipo auditor asignado. 

 

Para efectuar la Auditoría de Calidad se considera las siguientes personas para su 

ejecución:  

 

Función Nombre 

Auditor Supervisor Ing. Benjamín Herrera Mora 

Jefe de Equipo Verónica Tinoco.Gonzales 

Auxiliar Paola Pérez Moscoso 

 

Tiempo estimado para la ejecución.  

 

La auditoría de calidad será ejecutada en un plazo comprendido entre el 3 al 10 de enero 

del 2017. 

 

Reunión inicial de la planeación.  

 

El Sr. Teófilo Pérez en calidad de propietario de la hacienda “La Ponderosa” y las Srtas. 

Paola Pérez y Verónica Tinoco, se han reunido el 1 de diciembre del 2016 para analizar y 

por ende aceptar la Auditoría de Calidad a aplicarse. 
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Propuesta técnica. 

 

Para  cumplir con el objetivo de esta auditoría, se aplicarán algunas técnicas que permitirán 

obtener evidencia suficiente para el informe y planes de acción.  Entre las técnicas, se 

puede mencionar entrevistas, observación directa, trabajo de campo y cuestionarios de 

control interno. 

 

Propuesta económica de servicios profesionales. 

Se propone un valor de  $2.800,00 por los servicios profesionales, incluido la movilización 

y los equipos necesarios para la realización de la auditoría.   

 

Marcas de auditoría 

 

 

Símbolo 

 

Significado 

Ã Hallazgo 

£ Verificado con evidencias 

F/D Falta documentos 

Έ Entrevista 

µ Verificación física 

 

Abreviaturas 

P.T.: Papel de trabajo.  

Ref.: Referencia.   

H.A.: Hoja de hallazgo. 

C: Conformidad. 

NC: No conformidad. 

POES: Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización. 

 



 

37 
 

Cronograma de trabajo 

Responsables: Equipo Auditor 

Entidad: Hacienda “La Ponderosa” 

Tiempo: La auditoría de calidad se realizará en un tiempo estimado de 6 días laborables 

  DIAS 

  ENERO  

N°- ACTIVIDADES 3 4 5 6 9 10 

FASE II: EJECUCIÓN              

1 

Aplicar los cuestionarios de control interno al 

proceso de producción de leche con sus  

respectivos subprocesos. 

        

    

2 

Realizar las entrevistas a los responsables de 

cada proceso y subproceso de producción de 

leche cruda. 

    

  

3 

Verificar los documentos o registros 

proporcionados por los responsables del 

proceso de producción y sus respectivos 

subprocesos u otras personas relacionadas a la 

entidad. 

    

  

4 
Realizar la observación directa y trabajo de 

campo. 
        

    

5 

Evaluar en base a los check list de control de 

calidad a proveedores de las industrias lácteas 

NUTRI y TONI.  

        

    

6 Determinar los papeles de trabajo.          
    

7 Elaborar las hojas de hallazgos.             

FASE III: INFORME DE AUDITORÍA  
            

8 Realizar el informe final de auditoría.  
            

9 Comunicar los resultados a los responsables.  
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3.2.2. Ejecución de la auditoría 

 

3.2.2.1. Carta de presentación de inicio de la auditoría de calidad. 

 

Cuenca, jueves 2 de diciembre del 2016 

 

Sr. 

José Teófilo Pérez Carchipulla  

PROPIETARIO DE LA HACIENDA “LA PONDEROSA” 

Presente.- 

 

De mi consideración: 

 

La presente carta tiene como objetivo informarle el inicio de la Auditoría de Calidad a 

su entidad, por el período comprendido entre el 03 al 10 de enero del 2017, con los 

parámetros establecidos en la planificación de auditoría realizada y puesta a su 

conocimiento el día 1 de diciembre del 2016.    

Del mismo modo, se pide la colaboración para que los responsables de cada subproceso 

de producción de la leche cruda, faciliten la información que se requiera para la 

realización de la presente auditoría de calidad.  

También queda a su disposición cualquier aclaración o ampliación que considere 

necesaria. 

Sin otro particular y segura de contar con su aprobación, me despido deseándole éxitos 

en sus funciones. 

Atentamente,  

 

Verónica Tinoco Gonzales 

JEFE DE EQUIPO 
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3.2.2.2. Carta de aceptación de inicio de la auditoría de calidad. 

 

Cuenca, lunes 5 de diciembre del 2016 

 

Srta. 

Verónica Tinoco  

JEFE DE EQUPO   

Presente.- 

 

De mi consideración. 

 

Una vez analizada y puesta a consideración de los responsables de los subprocesos de 

producción de leche cruda, le comunico que se ha decidido aceptar las condiciones para 

la realización de dicha auditoría.  

 

Además es necesario informarle que la hacienda se compromete en poner a su 

disposición la información pertinente para la realización de la misma.  

 

Es importante mencionar que toda la documentación será entregada de manera eficaz, 

eficiente y verás, puesto que pretendemos corregir posibles falencias de ser el caso, 

para optar a ser proveedores de las industrias lácteas reconocidas. 

 

Sin ningún otro en particularidad, se despide atentamente. 

 

 

 

Sr. José Teófilo Pérez Carchipulla 

PROPIETARIO DE LA HACIENDA LA PONDEROSA 
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3.2.2.3. Programa de trabajo 

 

Entidad: Hacienda “La Ponderosa” 

Período: 2016 

Componente: Proceso de producción de leche cruda 

Tiempo: La auditoría de calidad  

Objetivo: Verificar que el proceso de producción de leche cruda y los respectivos 

subprocesos hayan sido realizados conforme lo establece la norma INEN 0009, manual y 

guía de aplicabilidad de buenas prácticas pecuarias de producción de leche, guía de 

manejo de pastos para la sierra sur ecuatoriana y los modelos de evaluación de las 

empresas TONI S.A y Lácteos San Antonio. 

No.- Procedimientos Elaborado por 
Fecha    

inicio 

Fecha 

terminación 

1 

Revisar mediante 

cuestionarios de control 

interno al proceso de 

producción de leche con sus  

respectivos subprocesos, para 

constatar que se cumpla 

minuciosamente los 

parámetros establecidos por  la 

norma INEN 0009, manual y 

guía de aplicabilidad de 

buenas prácticas pecuarias de 

producción de leche, guía de 

manejo de pastos para la sierra 

sur ecuatoriana y los modelos 

de evaluación. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
03-01-2107 04-01-2107 

2 

Determinar mediante las 

entrevistas la eficiencia, 

eficacia de los responsables 

del proceso de producción de 

leche cruda conjuntamente con 

sus subprocesos. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
03-01-2017 04-01-2107 

3 

Verificar con documentos y 

registros el cumplimiento de 

los parámetros exigidos. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
04-01-2017 05-01-2107 

4 

Verificar mediante la 

observación directa y trabajo 

de campo, los procesos 

conjuntamente con sus 

subprocesos, para obtener 

evidencia, suficiente y 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
06-01-2017 06-01-2107 
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competente sobre el 

cumplimiento de los mismos. 

5 

Revisar que la hacienda 

cumpla con la calidad exigida 

por las industrias lácteas 

NUTRI y TONI. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
06-01-2017 06-01-2107 

6 

Examinar que los papeles de 

trabajo estén acorde a las 

evidencias solicitadas a los 

responsables de cada proceso 

y subproceso. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
09-01-2017 09-01-2107 

7 

Formular los hallazgos 

claramente, para que permitan 

mejorar la efectividad, 

eficiencia y eficacia de los 

procesos y subprocesos a 

auditar. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
09-01-2017 09-01-2107 

8 

Revisar que el informe de 

auditoría contenga las no 

conformidades encontradas.   

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
10-01-2017 10-01-2107 

9 

Comunicar los resultados 

obtenidos a los responsables 

de los procesos y subprocesos, 

para llegar a un acuerdo acerca 

de las acciones preventivas, 

correctivas y de mejora. 

Paola Pérez  

Verónica Tinoco 
10-01-2017 10-01-2107 

Supervisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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3.2.2.4. Cuestionarios de control interno  

 

 

u 
 

HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Unidad Productiva 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

  Sr. Ángel León - Trabajador  

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 

REF./P.T. 
C NC OBSEVACIONES 

UBICACIÓN, DELIMITACIÓN E IDENTIFICACION 

1 
¿Está delimitada la zona de 

producción lechera dentro del 

predio? 

1 0 
Se delimita mediante cerca 

de madera 
P.T.#1_1 

2 
¿El predio cuenta con un rótulo 

o letrero visible que indica su 

nombre? 

1 0 

El nombre de la hacienda se 

encuentra en la pared de la 

entrada a la casa. 

P.T.#1_2 

3 
¿Potreros cerca al lugar de 

ordeño? 
1 0  P.T.#1_3 

4 

¿Los animales están 

debidamente identificados con 

un arete o sistema de 

identificación adecuado?  

1 0 

Están identificados con 

arete en el que consta el 

número del animal   

P.T.#1_4 

INFRAESTRUCTURA MINIMA. Dentro del predio lechero 

5 

¿Potreros suficientes para 

brindar lugar de alimentación y 

comportamiento natural al 

ganado? 

1 0  P.T.#1_5 

6 
¿Sala de ordeño con techo y piso 

duro que no permita que resbale 

el animal ni el operador?  

1 0  P.T.#1_6 

7 
¿Sala de espera con piso duro y 

bebedero? 
1 0  P.T.#1_7 

8 ¿Pozos sépticos cerrados?  1 0 
Cerrado con cerca de 

madera  
P.T.#1_8 
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TANQUES DE ALMACENAMIENTO 

9 ¿Poseen tanque de frío? 1 0 

Cuenta con un tanque de 

frío con una capacidad de 

800 litros 

P.T.#1_9 

10 
¿El tanque de frío está cerca al 

ordeño mecánico? 
1 0  P.T.#1_9 

11 
¿El tanque cuenta con medidor 

de leche?  
1 0 Cuenta con una regleta  P.T.#1_10 

12 

¿El transporte de la leche a los 

tanques de almacenamiento se 

realiza en recipientes 

adecuados?  

1 0 
Se realiza en cantarilla de 

aluminio  
P.T.#1_11 

CUARTO DEL TANQUE DE ENFRIAMIENTO DE LA LECHE  

13 
¿Cuenta con cuarto para el 

tanque de enfriamiento de la 

leche cruda?  

0 1   

CORRAL O SALA DE ESPERA 

14 
¿Cuenta con corral o sala de 

espera? 
1 0  P.T.#1_12 

15 

¿El corral o sala de espera está 

diseñado adecuadamente para el 

número de animales que 

atiende?  

1 0 
Cuenta con espacio para 22 

vacas 
P.T.#1_13 

16 

¿El piso de la sala de espera 

presenta drenajes adecuados 

para eliminación de desechos y 

agua lluvia? 

1 0  P.T.#1_14 

POTREROS 

17 

¿Se realiza el manejo de 

potreros al sogueo o con cercas 

eléctricas? 
1 0 

Se manejan potreros con 

cercas eléctricas. 
P.T.#1_15 

BODEGA 

18 

¿Está diferenciada la bodega de 

alimentos, químicos, 

fertilizantes, herramientas, etc., 

de acuerdo a categorías y al 

grado de compatibilidad en el 

almacenamiento? 

0 1 

No están clasificadas las 

áreas de almacenamiento y 

algunos productos son 

colocados en la casa de 

hacienda. 

P.T.#1_16 



 

44 
 

19 
¿Existe suficiente iluminación 

(min 200 watts)?  
1 0  P.T.#1_17 

20 

¿Si la rotación es baja el 

almacenamiento se da en pallets 

a min 10 cm del piso y con 

pasillo de control a 40 cm de 

pared?  

0 1  

 

21 
¿Las bodegas están rotuladas, y 

los insumos también?  
0 1  

 

22 
¿El acceso es restringido y se 

encuentra indicado mediante 

señalética?  

0 1  
 

23 

¿Los medicamentos se 

encuentran bajo llave y bajo la 

responsabilidad de una sola 

persona? 

0 1 

Se encuentran al aire libre, 

sobre una tabla y está bajo la 

responsabilidad del Sr. 

Ángel León  

P.T.#1_18 

INSTALACIONES DEL PERSONAL 

24 
¿Existen servicios higiénicos 

techados y limpios dentro del 

predio lechero? 

1 0  P.T.#1_19 

25 
¿Las viviendas del personal son 

dignas y limpias?  
1 0  P.T.#1_20 

 Calificación total (CT) 19 6   

 Ponderación total (PT) 25   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
76.00% 

PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
24.00% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Pastos 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

 Sr. Ángel León - Trabajador  

 Ing. Marcos Villa - Técnico 

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 

REF./P.T. 
C NC OBSERVACIONES 

PASTOS  

1 ¿Se realiza análisis de suelo? 1 0 
Se presenta el análisis 

realizado en el mes de 

febrero del 2016. 

P.T.#2_1 

2 
¿Se cumple con el PH de suelo 

permitido de 5,5 a 6,5? 
1 0 

Se presenta el análisis del 

PH del suelo realizado en el 

mes de febrero del 2016. 

P.T.#2_1 

3 
¿El análisis del suelo es 

manejado por un técnico? 
1 0  P.T.#2_1 

4 
¿Se realiza el encalado como 

parte de la fertilización?  
0 1 

El proceso es realizado, 

pero no existen registros. 
 

5 

¿Se utiliza la fertilización 

orgánica y química para el 

establecimiento de Pasturas?  
0 1 

No se presentan registros de 

la fertilización, para 

constatar si fue orgánica o 

química. 

 

SIEMBRA 

6 

¿Se utiliza semilla de mayor 

poder germinativo, pureza 

varietal y buen nivel sanitario 

(registro sanitario)? 

0 1 

No se entregaron registros 

del tipo de semillas 

utilizadas en la última 

siembra. 

 

7 
¿Se emplea el método al voleo 

en la labor de siembra? 
1 0  P.T.#2_2 

8 
¿Se realiza la siembra de enero a 

mayo en época de lluvias?  
1 0  P.T.#2_2 

RESULTADOS  
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9 
¿Se considera que el pasto 

obtiene calidad del 70 al 100%? 
1 0 

Análisis de suelo del mes de 

febrero del 2016, demuestra 

que el pasto tiene calidad 

del 95% 

P.T.#2_2 

 Calificación total (CT) 6 3   

 Ponderación total (PT) 9   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
66.67% 

PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO Y 

SUSTANTIVAS  

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
33.33% 

 

Fuente: (Cardenas, A. & Garzon, P., 2011). 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Alimentación, agua y varios 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

   Sr. Ángel León - Trabajador  

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 

REF./P.T. 
C NC OBSERVACIONES 

ALIMENTACION 

1 
¿Los animales durante el ordeño 

se alimentan? 
1 0  P.T.#3_1 

2 
¿Se eliminan los residuos de los 

comederos? 
1 0  P.T.#3_2 

AGUA 

3 

¿Se cuenta con los resultados de 

laboratorio donde se indique que 

la calidad del agua para ordeño 

es segura? 

0 1 

Se han realizado análisis 

pero no existen los 

registros, y el agua proviene 

de vertientes naturales 

 

4 
¿Se cuenta con la cantidad de 

agua suficiente para la 

producción de leche?  
1 0 

Cuenta con una laguna 

común que se comparte con 

los demás haciendas, 

además posee un reservorio 

propio y el pozo séptico. 

P.T.#3_3 

VARIOS 

5 

¿Existe disponibilidad de 

energía para todas las 

operaciones productivas, 

principalmente el ordeño y el 

enfriamiento de la leche? 

1 0 

Dispone de energía de la 

empresa eléctrica, y 

adicionalmente posee un 

generador a gas que ayuda 

en casos fortuitos 

P.T.#3_4 

6 

¿Las vías de acceso están en 

buen estado para el ingreso sin 

problemas del transporte 

recolector de leche y de 

proveedores? 

1 0  P.T.#3_5 
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7 

¿Los linderos están bien 

cercados para impedir el acceso 

de animales o personal ajeno a la 

propiedad?  

1 0 
Tienen cercas eléctricas y 

alambres de púas 
P.T.#3_6 

8 
¿Existe un portón de ingreso 

donde se controle el mismo? 
0 1 

Cuenta únicamente con 

tranca elaborada con 

troncos y alambre de púas 

para limitar el ingreso 

P.T.#3_7 

9 
¿Los alrededores se encuentran 

limpios? 
1 0  P.T.#3_8 

10 

¿Los caminos por donde 

transitan las vacas son firmes y 

no presentan riesgos de afectar 

el bienestar animal?  

1 0  P.T.#3_9 

11 
¿De existir cerca eléctrica está 

señalizada correctamente?  
1 0  P.T.#3_10 

 Calificación total (CT) 9 2   

 Ponderación total (PT) 11   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
81.82% 

PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
18.18% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Ordeño y Leche cruda 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

 Sr. Ángel León - Trabajador  

 Dr. Fernando Quito-Veterinario 

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 
REF./P.T. 

C NC OBSERVACIONES 

ORDEÑO  

1 
¿Se cuenta con una rutina de 

ordeño?  
1 0  P.T.#4_1 

2 

¿La sala de ordeño está diseñada 

para el fácil, cómodo y seguro 

manejo de los animales por 

parte del personal?  

1 0  P.T.#4_2 

3 

¿El tamaño de la sala de ordeño 

permite el ordeño adecuado 

calculado para el número 

promedio de vacas ordeñadas en 

el hato?  

1 0  P.T.#4_3 

4 
¿Existe buena ventilación en la 

sala de ordeño?  
1 0 

La sala de ordeño es 

abierta 
P.T.#4_2 

5 

¿Las lámparas o focos producen 

iluminación suficiente y están 

protegidas para evitar que se 

rompan?  

0 1 
Cuentan con foco reflector 

led de 200 watts, pero no 

están protegidos  

P.T.#4_4 

6 

¿Existe lavamanos con 

disponibilidad de jabón, agua y 

toalla desechable para el 

personal en la sala de ordeño? 

0 1   

7 
¿El equipo de ordeño está en 

buenas  condiciones? 
1 0  P.T.#4_5 

8 
¿El equipo de ordeño y sus 

implementos se limpian después 

de cada ordeño?  
1 0  P.T.#4_6 

9 

¿Se impide el paso a la sala de 

espero y de ordeño a animales 

como perros, gatos, gallinas, 

etc.? 

0 1 
Existe el paso de los perros 

que cuidan la hacienda 
P.T.#4_7 

10 

¿La sala de ordeño cuenta con 

agua caliente para el correcto 

lavado y desinfección de los 

equipos y utensilios?  

1 0 

Poseen una cocina 

industrial para calentar el 

agua y lavar los equipos y 

utensilios 

P.T.#4_8 

LECHE CRUDA 

11 
¿La leche cruda es enfriada a 

una temperatura de 4° C + - 2° C 
1 0 Enfriamiento de 4.8°C  P.T.#4_9 
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con agitación constante para 

evitar la formación de espuma y 

crema?  

12 
¿La leche cuenta con un color 

blanco opalescente o 

ligeramente amarillento? 
1 0  P.T.#4_10 

 Calificación total (CT) 9 3   

 Ponderación total (PT) 12   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
75.00% 

PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO Y 

SUSTANTIVAS 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
25.00% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Higiene 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario  

 Sr. Ángel León - Trabajador  

 Dr. Fernando Quito-Veterinario 

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 

REF./P.T. 
C NC OBSERVACIONES 

HIGIENE DEL PERSONAL 

1 
¿El personal cuenta con 

certificado de salud que indique 

su estado como sano?  

0 1   

2 
¿El personal cuenta con el 

equipo y ropa necesaria para su 

trabajo diario?  

0 1 

El personal únicamente 

utiliza botas de caucho y 

gorra. 

P.T.#5_1 

3 
¿Los operarios del ordeño lavan 

sus brazos y sus manos de forma 

correcta?  

0 1 

Únicamente lavan sus 

manos con agua que 

proviene de una manguera 

para uso del ganado y de 

limpieza. 

P.T.#5_2 

HIGIENE ANIMAL 

4 
¿Se cuenta con registros de 

programas de sanidad animal? 
0 1  

 

HIGIENE DE INSTALACIONES 

5 

¿Se cuenta con los debidos 

POES y estos están colocados 

en las zonas correspondientes al 

proceso?  

0 1   

6 
¿Cuenta con las fichas de los 

productos utilizados en la 

limpieza y desinfección?  

0 1   

7 
¿Se limpian luego de cada 

ordeño las salas de espera y de 

ordeño?  

1 0   

HIGIENE DE EQUIPOS Y UTENSILIOS 
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8 

¿Se cuenta con los debidos 

POES y estos están colocados 

en las zonas correspondientes al 

proceso?  

0 1   

9 

¿Cuenta con las fichas de los 

productos utilizados en la 

limpieza y desinfección?  

0 1   

 Calificación total (CT) 1 8   

 Ponderación total (PT) 9   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
11.11% 

PRUEBA DE CUMPLIMIENTO Y 

SUSTANTIVAS 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
88.89% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Bioseguridad, controles y manejo ambiental 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

 Ing. Carlos Romero - Calidad 

 Dr. Fernando Quito-Veterinario 

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 

REF./P.T. 
C NC OBSERVACIONES 

BIOSEGURIDAD 

1 
¿Se llevan registros de 

productos y medicamentos por 

animal?  

0 1   

2 

¿Los animales enfermos o 

tratados se separan del hato sano 

para brindarles tratamiento 

diferenciado hasta su 

recuperación?  

0 1 

Se lo hace en el mismo 

predio, junto con el resto 

de ganado 

 

CONTROL DE PLAGAS 

3 

¿Se cuenta programas y 

registros de los productos 

utilizados para el control de 

plagas? 

0 1  

 

4 
¿Se cuenta con el registro de 

capacitación del personal en 

control de plagas? 

0 1  

 

CONTROL DE MASTITIS 

5 
¿Se ordeña de último o por 

separado a las vacas con 

mastitis?  

1 0 

Identifican a las vacas con 

mastitis por medio del 

número del arete. 

P.T.#6_1 

6 
¿Se realizan pruebas de  

California Mastitis Test (CMT) 

o similares?  

1 0 

Toman una muestra de 

alcohol, leche y luego 

mezclan para comprobar la 

calidad.  

P.T.#6_2 

7 
¿Se realizan terapia de vaca seca 

al 100% de las vacas cuando 

terminan la lactancia?  

1 0  P.T.#6_3 
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MANEJO AMBIENTAL 

8 
¿Existe plan de manejo de 

estiércol?  
0 1   

9 
¿Los detergentes usados son 

biodegradables?  
1 0  P.T.#6_4 

10 

¿Existe un lugar donde se 

almacenan o disponen los 

envases vacíos y desechos de 

productos veterinarios? 

0 1   

11 
¿Se usa adecuadamente el agua 

de riego sin desperdiciarla?  
1 0 

Se utiliza riego por 

aspersión 
P.T.#6_5 

 Calificación total (CT) 5 6   

 Ponderación total (PT) 11   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
45.45% 

PRUEBA DE CUMPLIMIENTO Y 

SUSTANTIVAS 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
54.55% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

  EVALUACIÓN DE CONTROL INTERNO 

Proceso a Auditar: Producción de leche cruda  

Subproceso: Seguridad, bienestar laboral y certificados 

Responsables: Sr. Teófilo Pérez - Propietario 

 Sr. Ángel León - Trabajador 

 Dr. Fernando Quito-Veterinario 

No. 
PREGUNTA O ASPECTO 

POR REVISAR 

HALLAZGOS 
REF./P.T. 

C NC OBSERVACIONES 

SEGURIDAD Y BIENESTAR LABORAL 

1 
¿Existe un plan de seguridad 

laboral? 
0 1   

2 
¿Existen botiquines en los sitios 

de trabajo?  
1 0  P.T.#7_1 

3 
¿Se capacita continuamente al 

personal sobre temas laborales, 

técnicos y de seguridad? 

0 1 

Se realizan capacitaciones 

pero no existe un registro o 

certificado. 

 

4 
¿Existe señalética que indique 

lugares peligrosos?  
0 1   

5 
¿Se respeta y cumple la ley 

laboral?  
1 0 

Se manejan con rol de 

pagos, otorgando 

vacaciones al trabajador y  

pagando el seguro 

mensualmente 

P.T.#7_2 

CERTIFICADOS 

6 
¿Certificado de hato libre de 

tuberculosis? 
1 0  P.T.#7_3 

7 
¿Certificado de hato libre de 

brucelosis? 
1 0  P.T.#7_3 

8 
¿Certificación de vacunación 

contra aftosa? 
1 0  P.T.#7_3 

9 
¿Certificación de buenas 

prácticas ganadera otorgado por 

AGROCALIDAD? 

0 1   

 Calificación total (CT) 5 4   

 Ponderación total (PT) 9   

 

Nivel de confianza NC=  

(CT*100)/PT 
55.56% 

PRUEBA DE CUMPLIMIENTO Y 

SUSTANTIVAS 

 

Riesgo Inherente 

RI=100%-NC % 
44.44% 

 

Fuente: (Nogales, H. et al., 2012) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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Lista de verificación de control de calidad de las Industrias Lácteas NUTRI y 

TONI S.A. 

 

 

<  
 

CHECK LIST CONTROL DE CALIDAD A                       

PROVEEDORES HACIENDAS 
  

Entidad: Hacienda La Ponderosa 

Provincia: Azuay 

Ciudad: Cuenca  

Parroquia: Tarqui 

Fecha de revisión: 06/02/2017 

No. PREGUNTA O ASPECTO POR REVISAR 
HALLAZGOS 

REF. 
C NC 

1 ¿Los animales durante el ordeño se alimentan? 1 0 P.T.#3_1 

2 ¿Posee tanque de frio? 1 0 P.T.#1_9 

3 ¿Al inicio del ordeño se lava ubre de la vaca? 1 0 P.T.#4_1 

4 ¿Se hace pre-sellado?  1 0 P.T.#4_1 

5 
¿Al finalizar el ordeño se realiza el sellado de 

pezones? 
1 0 

P.T.#4_1 

6 
¿Se realiza el lavado de la ordeñadora con agua 

caliente? 
1 0 

P.T.#4_8 

7 
¿Cuenta con suficiente iluminación al momento 

del ordeño? 
1 0 

P.T.#4_4 

8 
¿Después de cada lote de vacas ordeñadas se 

limpia el lugar? 
1 0 P.T.#5_3 

9 ¿Existe buena ventilación en la sala de ordeño? 1 0 P.T.#4_2 

10 
¿El tanque de frio está cerca al ordeño 

mecánico? 
1 0 P.T.#1_9 

11 
¿Tiene control de ingreso de otra especie al 

hato? 
0 1 

H.A.#4_3 

12 
¿Posee registros de programas de sanidad 

animal? 
0 1 H.A.#5_4 

13 
¿Utilizan sistemas de identificación de los 

animales? 
1 0 P.T.#1_4 

14 
¿Se ordeña de último o por separado a las vacas 

con mastitis?  
1 0 P.T.#6_1 

15 ¿Se realizan pruebas de  California Mastitis 

Test (CMT) o similares? 
1 0 P.T.#6_2 

16 
¿El manejo de los animales enfermos lo hace en 

aislamiento? 
0 1 H.A.#6_2 
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17 
¿Existe un lugar designado como farmacia en 

la propiedad? 
0 1 

H.A.#1_3 

18 ¿Se eliminan los residuos de los comederos? 1 0 P.T.#3_2 

19 
¿Su personal está capacitado para el manejo de 

los animales? 
0 1 

H.A.#7_1 

20 
¿Los envases de los medicamentos son 

desechados a lugares específicos para 

recolección? 

0 1 

H.A.#6_5 

21 ¿Los potreros están cerca al lugar de ordeño? 1 0 P.T.#1_3 

22 
¿El forraje con el que alimenta a los animales 

es de calidad? 
1 0 P.T.#2_2 

23 
¿Se cumple con el PH de suelo permitido de 5,5 

a 6,5? 
1 0 P.T.#2_1 

24 ¿Utilizan el agua de riego? 1 0 P.T.#6_5 

25 
¿Se han realizado análisis de la calidad del 

agua? 
0 1 

H.A.#3_1 

26 ¿Realiza análisis de suelo? 1 0 P.T.#2_1 

27 
¿Fertiliza el suelo para una mayor producción 

forrajera? 
0 1 

H.A.#2_1 

28 ¿El agua está a disposición durante todo el día? 1 0 P.T.#3_3 

 Calificación total (CT) 20 8  

 Ponderación total (PT) 28  

 Nivel de confianza NC=  (CT*100)/PT 71.43%  

 

Fuente: (NUTRI, 2017) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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CHECK LIST CONTROL DE CALIDAD A                        

PROVEEDORES HACIENDAS 
  

Entidad: Hacienda La Ponderosa 

Provincia: Azuay 

Ciudad: Cuenca  

Parroquia: Tarqui 

Fecha de revisión: 06/01/2017 

No. PREGUNTA O ASPECTO POR REVISAR 
HALLAZGOS 

REF.. 
C NC 

1 ¿Se hace despunte? 1 0 P.T.#4_1 

2 ¿Se hace pre-sellado?  1 0 P.T.#4_1 

3 
¿Se lava la ubre de la vaca antes de poner la 

máquina a ordeñar? 
1 0 P.T.#4_1 

4 ¿Se hace sellado? 1 0 P.T.#4_1 

5 
¿Los ordeñadores se lavan sus manos y sus 

brazos de forma correcta antes de ordeñar?  
0 1 H.A.#5_3 

6 
¿Ordeñan de último o por separado a las vacas 

con mastitis?  
1 0 P.T.#6_1 

7 ¿Se realizan pruebas de CMT o similares?  1 0 P.T.#6_2 

8 
¿Realizan terapia de vaca seca al 100% de las 

vacas cuando terminan la lactancia?  
1 0 P.T.#6_3 

9 
¿El producto y la forma de aplicación del 

medicamento para vaca seca es el adecuado? 
1 0 P.T.#6_3 

10 
¿El equipo de ordeño se encuentra en perfecto 

estado? 
1 0 P.T.#4_5 

11 
¿Utilizan la cantidad adecuada de agua para la 

limpieza? 
1 0 P.T.#5_3 

12 
¿Se lava y desinfecta el equipo de ordeño con 

agua caliente? 
1 0 P.T.#4_8 

13 
¿Utilizan productos adecuados para la limpieza 

del equipo de ordeño?  
1 0 P.T.#6_4 

14 
¿Utilizan productos adecuados para la limpieza 

del tanque de enfriamiento?  
1 0 P.T.#6_4 

15 ¿El termómetro del tanque está funcionando?  1 0 P.T.#4_9 

16 
¿Terminado el ordeño o puesta la leche en el 

tanque, está la leche a +/- 4°C? 
1 0 P.T.#4_9 
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17 
¿El agitador trabaja adecuadamente (durante el 

enfriamiento y luego periódicamente)?  
1 0 P.T.#4_9 

18 ¿Posee regleta en buen estado?  1 0 P.T.#1_10 

19 ¿Poseen cuarto para el tanque de enfriamiento 0 1 H.A.#1_1 

20 
¿La sala de espera cuenta con piso duro, lavable 

y con adecuado drenaje?  
1 0 P.T.#1_14 

21 
¿La sala de ordeño cuenta con piso duro, 

lavable y con ventilación e iluminación 

adecuada?  

1 0 P.T.#1_6 

22 
¿Han realizado análisis de la calidad del agua 

en los últimos seis meses? 
0 1 H.A.#3_1 

23 
¿El agua que se utiliza para limpieza de equipos 

de ordeño y/o tanque de enfriamiento es 

potable?  

0 1 H.A.#3_1 

24 
¿Se llevan registros de los medicamentos 

aplicados a las vacas de la finca y están 

disponibles para la toma de decisiones?  

0 1 H.A.#6_1 

25 
¿Están los medicamentos centralizados, bajo 

llave y bajo responsabilidad de una sola 

persona? 

0 1 H.A.#1_3 

26 
¿Se usa un sistema efectivo de marcación de las 

vacas para evitar confusiones a la hora del 

ordeño?  

1 0 P.T.#1_4 

27 
¿Se ordeña de último o por separado a los 

animales en tratamiento? 
1 0 P.T.#6_1 

28 ¿Hato libre de brucelosis?  1 0 P.T.#7_3 

29 ¿Hato libre de tuberculosis? 1 0 P.T.#7_3 

30 ¿Certificación de vacunación contra aftosa? 1 0 P.T.#7_3 

31 ¿Certificación de buenas prácticas ganaderas? 0 1 H.A.#7_3 

 Calificación total (CT) 24 7  

 Ponderación total (PT) 31  

 Nivel de confianza NC=  (CT*100)/PT 77.42%  

 

Fuente: (TONI, 2017) 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco 
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3.2.2.5. Papeles de trabajo  

 

 

 

 

HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #1 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Unidad Productiva. 

1.- Delimitación de la zona de producción lechera dentro del predio. 

 

2.- Rótulo o letrero visible de la hacienda La Ponderosa. 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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3.- Potreros cerca al lugar de ordeño. 

 

 

4.- Animales identificados con arete en el que consta el número. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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5.- Potreros extensos para brindar alimentación y comportamiento natural al 

ganado. 

 

 

 

6.- Sala de ordeño con techo y piso duro para que no permita que se resbale el 

animal, ni el operador. 

 

 

 

 

 

 

 

POTREROS EXTENSOS 

06/01/2017 

06/01/2017 

TECHO 
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7.- Sala de espera con piso duro y bebedero. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PISO DURO 

TECHO 

  

PISO DURO 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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8.- Pozos sépticos cerrados. 

 

  

 

9.- Tanque de frío y cerca al ordeño mecánico. 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

TANQUE 

DE FRIO 

ORDEÑO 

MECÁNICO 

06/01/2017 
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10.- El tanque con medidor de leche. 

 
11.- El transporte de la leche a los tanques de almacenamiento.   

 

12.- Corral o sala de espera. 

 

 

REGLETA 

CANTARILLA DE 

ALUMINIO 

 

SALA DE ESPERA 

 

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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13.- Sala de espera adecuada para 22 vacas. 

 

14.- El piso de la sala de espera con drenajes. 

 

15.-  Manejo de potreros con cercas eléctricas. 

 

 

CERCA 

ELÉCTRICA  

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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16.- No cuentan con diferenciación de bodegas. 

 

17.-Iluminación con focos de 200 watts. 

 

 

MOTOR DE 

CERCAS  

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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18.- Los medicamentos sobre una tabla y al aire libre, pero están bajo la custodia 

del Sr. Ángel León. 

 

19.- Servicios higiénicos techados y limpios dentro del predio lechero. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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20.- Viviendas del personal dignas y limpias. 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #2 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Pastos. 

1.- Un técnico realiza análisis de suelo, el cual presenta un pH de 5,9. 
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2.- Siembra de enero del 2017, con método al voleo, con lo cual obtienen un pasto 

de calidad del 95%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #3 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Alimentación, agua y varios.  

1.- Las vacas durante el ordeño son alimentadas.  

 

 

2.- Eliminación de los residuos de los comederos. 

 

 

 

 

 

 

 

ALIMENTACIÓN 

DURANTE EL 

ORDEÑO 
06/01/2017 

06/01/2017 
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3.- Cantidad de agua suficiente para la producción de leche. 

 

 

 

 

 

 

POZO SÉPTICO 

RESERVORIO DE 

PROPIEDAD DE LA 

HACIENDA 

RESERVORIO 

CONJUNTO 

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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4.- Disponibilidad de energía para todas las operaciones productivas. 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 
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5.- Vías de acceso están en buen estado para el ingreso del transporte recolector de 

leche y de proveedores. 

 

 

 

6.- Linderos bien cercados para impedir el acceso de animales o personal ajeno a 

la propiedad. 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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7.- Portón de ingreso con trancas. 

 

 

8.- Los alrededores de la hacienda se encuentran limpios. 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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9.- Los caminos por donde transitan las vacas están en buen estado. 

 

 

10.- Cercas eléctricas sin señalización.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
 

06/01/2017 

06/01/2017 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #4 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Ordeño y leche cruda. 

1.- Rutina de ordeño. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAVADO DE 

UBRES 

PRESELLADO 

06/01/2017 

06/01/2017 
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SECADO 

DESPUNTE 

COLOCACIÓN DE 

PEZONERAS 

RETIRO DE 

PEZONERAS 

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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06/01/2017 

SELLADO 

06/01/2017 
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2.- Sala de ordeño cómoda y segura para el manejo de los animales por parte del 

personal y con buena ventilación.  

 

 

3.- Sala de ordeño adecuada para el número de vacas ordeñadas en el hato. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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4.- La sala de ordeño cuenta con foco reflector led de 200 watts, pero no están 

protegidas para evitar que se rompan. 

 

 

5.- Equipo de ordeño en buenas condiciones. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CANTARILLA, 

MANGUERAS Y 

PEZONERAS 

06/01/2017 

06/01/2017 



 

83 
 

 

 

 

6.- El equipo de ordeño y sus implementos se limpian después de cada ordeño. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAVADO DE 

PEZONERAS 

06/01/2017 

MOTOR Y 

TERMÓMETRO 

DEL TANQUE DE 

FRÍO 

06/01/2017 
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7.- No se impide el paso de  perros en la sala de espera y de ordeño. 

 

LAVADO DE 

CANTARILLA 

LAVADO DEL TANQUE 

DE ORDEÑO 

06/01/2017 

06/01/2017 

06/01/2017 
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8.- La sala de ordeño cuenta con cocina industrial para lavar y desinfectar  los 

equipos y utensilios. 

 

 

9.- La leche cruda es enfriada a una temperatura de 4° C + - 2° C con agitación 

constante. 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 

06/01/2017 
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10.- La leche cuenta con un color blanco opalescente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 

 

COLOR DE LECHE  

06/01/2017 

06/01/2017 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #5 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Higiene.  

1.- Personal no utiliza la ropa necesaria para el trabajo diario.  

 

 

2.- Los operarios del ordeño únicamente lavan sus brazos y sus manos con agua 

que proviene de una manguera para uso del ganado y de limpieza. 

 

 

 

 

 

 

GORRA 

BOTAS 

06/01/2017 

06/01/2017 
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3.- Limpieza de la sala de espera y de ordeño. 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
 

  

06/01/2017 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #6 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Bioseguridad, controles y manejo ambiental. 

1.- Identifican a la vaca con mastitis con el número del arete, para ordeñarla al 

último.  

 

 

2.- Se realizan pruebas de  California Mastitis Test (CMT). 

 

 

 

 

 

 

TOMA UNA 

MUESTRA DE 

ALCOHOL 

06/01/2017 

06/01/2017 
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TOMA UNA 

MUESTRA DE 

LECHE 

MEZCLA LA LECHE 

CON EL ALCOHOL 

06/01/2017 

06/01/2017 
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3.- Terapia de vaca seca al 100%. 

 

 

4.- Detergentes biodegradable.  

 

 

 

 

 

 

 

 

06/01/2017 
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5.- Utilizan el agua de riego sin desperdiciarla. 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 

 

  

RIEGO POR 

ASPERSIÓN  

06/01/2017 
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HACIENDA LA PONDEROSA 
P.T. #7 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Seguridad, bienestar laboral y certificados. 

1.- Botiquines en los sitios de trabajo. 

 

 

2.- Se respeta y cumple la ley laboral. 

 

 

 

 

BOTIQUIN  

06/01/2017 
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95 
 

3.- Certificado de hato libre de tuberculosis, brucelosis y aftosa otorgado por el 

veterinario. 

 

 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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3.2.2.6. Hojas de hallazgos  

 

 

                  

 

HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #1 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Unidad Productiva. 

Comentario: Se realizó la inspección de la ubicación, delimitación, identificación, 

infraestructura, tanques de almacenamiento e instalaciones de la hacienda, verificando 

que la misma  no cumple con varios requisitos como: 

 

1.- Cuarto del tanque de enfriamiento de la leche cruda. Ã  

 

CONDICIÓN 

En la hacienda no existe un cuarto para colocar el tanque de enfriamiento de la leche 

cruda.  µ  

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral XI inciso b considera.- El Cuarto de leche o local de 

almacenamiento del tanque de enfriamiento de la leche cruda debe ser cercana al área 

de ordeño. 

Los cuartos de la leche deben contar con: sistema de refrigeración o enfriamiento, agua 

de calidad, protección contra plagas, pisos fáciles de limpiar, adecuada separación del 

área de ordeño o del lugar donde se aloje el ganado. 

 

CAUSA 

Por falta de presupuesto del propietario para mejorar las instalaciones e incorporar el 

cuarto para el tanque de enfriamiento. Έ 

 

EFECTO 

No contar con un cuarto para colocar el tanque de enfriamiento de la leche cruda, puede 

provocar que la misma se contamine con mayor facilidad y pierda su calidad. 
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2.- Bodegas diferenciadas de acuerdo al grado de compatibilidad.  Ã 

 

CONDICIÓN 

La hacienda posee una bodega, en la cual se coloca todos los productos alimenticios, 

químicos, fertilizantes, herramientas, etc., sin su respectiva clasificación, ni grado de 

compatibilidad. µ £ 

  

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral XII establece.- Las bodegas se deben ubicar por áreas de 

almacenamiento separadas de la sala de ordeño. 

No mezclar semillas, balanceado, fertilizantes, herramientas, utensilios en una misma 

bodega y no permitir el acceso de ningún animal ni persona no autorizada.  

Se debe establecer bodegas para: alimentos, agroquímicos, fertilizantes, semillas, 

medicamentos, equipos de limpieza y herramientas. 

 

CAUSA  

Por inobservancia de los trabajadores sobre las reglas de almacenamiento adecuado de 

los productos, equipos y utensilios necesarios para la producción lechera. Έ 

  

EFECTO  

Al presentar la mezcla inapropiada de productos, herramientas, utensilios, etc.,  podría 

ocasionar confusiones, contaminación de  la leche, de los alimentos e inclusive  

existencia de plagas y enfermedades. 
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3.- Pallets con distancia de almacenamiento, señalización, rotulación y acceso 

restringido. Ã 

 

CONDICIÓN  

La hacienda no cuenta con pallets con 10 cm de distancia del piso, ni con pasillo de 40 

cm entre la pared, no hay rotulación en las bodegas, ni en los insumos, no hay señalética 

de acceso restringido y los medicamentos se encuentran al aire libre sobre una tabla. µ 

£ 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral XII establece.- Las bodegas deben: almacenar los insumos sobre 

pallets, repisas o estantes ordenados según su uso y peligrosidad, limpios y rotulados, 

almacenar los alimentos a mínimo 10cm del piso (usar pallets o soportes) y alejados 40 

cm de la pared (pasillo de inspección), rotular cada bodega e indicar que el acceso es 

restringido, mantener las puertas cerradas y aseguradas para evitar contaminación. 

 

CAUSA 

El propietario y el trabajador desconocen las medidas de protección exigidas para el 

buen funcionamiento de la hacienda, además manifiestan que en la misma habitan 

personas conocidas por lo cual no se restringe el paso y los medicamentos permanecen 

al aire libre. Έ 

 

EFECTO 

Al no existir la distancia establecida para los alimentos, ni accesos restringidos, podría 

ocasionar contaminación, ingreso de cualquier persona, manipulación inadecuada de 

los medicamentos, plagas e incluso se podrían suscitar robos. 

 

  

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #2 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Pastos. 

Comentario: Se procedió a verificar y solicitar registros para constatar la calidad del 

pastos que ingiere el ganado vacuno, con lo cual se encontraron las siguientes 

observaciones: 

1.- Encalado, fertilización y siembra. Ã 

 

CONDICIÓN 

No existen registros del encalado, fertilización orgánica, química y siembra utilizando 

semilla de mayor poder germinativo, pureza varietal y buen nivel sanitario. F/D 

 

CRITERIO  

Guía de manejo de pastos para la Sierra Sur Ecuatoriana numeral 2.2. Aplicación de 

Cal Agrícola y Carbonato de Calcio (encalado) establece.- Aplicar cal en forma de 

calcio o calcio magnesio, con el propósito de incrementar la disponibilidad de 

nutrientes para que sean utilizados por los pastos, además ayuda a mejorar la estructura, 

la aireación y el drenaje del suelo. 

Numeral 2.4. Fertilización orgánica para el mantenimiento.- Como parte del monitoreo 

de fertilidad y conservación del suelo es necesario considerar la aplicación de materia 

orgánica en cada potrero como residuos de plantas, animales y humanos, los más 

comunes son los abonos verdes, los estiércoles y varios tipos de residuos de 

procedencia animal   

Numeral 2.5. Fertilización química para el establecimiento de pasturas.- Las especies 

forrajeras, especialmente la gramíneas responden bien a la aplicación de nitrógeno 

especialmente en pastos de altura, y provocan una mayor demanda de otros nutrientes 

como el fósforo, potasio, azufre, magnesio y calcio. 
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Numeral 3.1. Semilla.- Se recomienda utilizar semilla certificada por tener mayor poder 

germinativo, pureza varietal y un buen nivel sanitario que al final resulta más 

económico.    

CAUSA  

La falta de precaución del propietario sobre la custodia de registros necesarios para 

observar el cumplimiento de las guías establecidas por instituciones que controlan la 

calidad de los pastos. Έ 

 

EFECTO  

Al no presentar ninguna constancia o respaldo físico que ayude a comprobar la 

veracidad del cumplimiento de los procesos, genera que se considere como 

incumplimiento de los requisitos. 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #3 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Alimentación, agua y varios.  

Comentario: Se realizó la revisión de la alimentación, la calidad y cantidad del agua, 

así como varios puntos a considerar como la energía, vías de acceso, linderos cercados, 

seguridad de portones, manejo de desechos y caminos, con lo cual se encontraron las 

siguientes observaciones: 

1.- Resultado de análisis de laboratorio del agua para ordeño Ã 

 

CONDICIÓN 

No cuentan con registros de análisis de laboratorio para demostrar que el agua para 

ordeño es segura. F/D 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral III considera.- El agua destinada para el ordeño tiene que ser 

potable o segura de acuerdo a INEN 1108: inodora, insípida, libre de patógenos y 

sustancias tóxicas. Se recomienda análisis de laboratorio y asesoría del experto en 

calidad de la industria láctea en el tema de calidad de agua. 

 

CAUSA  

La falta de cautela por parte del propietario al no solicitar agua potable, ni guardar 

registros que demuestren la calidad del agua, para llevar un control y en cumplimiento 

de las normas establecidas por instituciones encargadas de  controlar la calidad del 

agua. Έ 
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EFECTO  

Al no contar con agua potable, ni presentar constancia o registros de los resultados que 

indiquen la calidad del agua, genera que se considere como incumplimiento de los 

requisitos. 

 

2.- Portón de ingreso Ã 

 

CONDICIÓN  

No existe un portón seguro donde se controle el ingreso a la hacienda, sólo cuenta con 

tranca elaborada con troncos y alambres de púas. µ £ 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral III inciso e establece.- Portón de acceso para controlar ingreso. 

 

CAUSA 

El propietario considera que por la ubicación no existe la necesidad de tener portones 

o puertas con mucha seguridad, aunque nos indica que el ingreso de animales muchas 

de las veces se dan por la falta de cuidado por parte de los trabajadores de las haciendas 

aledañas. Έ 

 

EFECTO 

El fácil ingreso podría generar que personas mal intencionadas causen daño a los 

animales o generar contaminación al área de ordeño, de igual forma que ingrese ganado 

enfermo o en tratamiento proveniente de las haciendas aledañas.  

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #4 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Ordeño y leche cruda. 

Comentario: Se procedió a la verificación del ordeño y la leche cruda, comprobando 

que los mismos no cumplen con diferentes requisitos como: 

 

1.- Focos del ordeño mecánico. Ã 

 

CONDICIÓN 

Los focos de iluminación de la sala de ordeño mecánico no cuentan con protección en 

caso de que los mismos se revienten. µ £ 

  

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral VIII considera.- La lámparas o focos deben producir  iluminación 

adecuada (mínimo 200 watts de iluminación) y deben estar protegidos para evitar 

cualquier peligro físico si se rompen. 

 

CAUSA  

El propietario y el personal que labora en la hacienda no tienen conocimiento sobre la 

protección de los focos. Έ 

 

EFECTO  

Al no existir protección en los focos podría ocasionar que al momento que se revienten 

causen daño tanto al ganado, como a los operadores. 
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2.- Lavamanos con disponibilidad de jabón, agua y toalla desechable para el 

personal en la sala de ordeño. Ã 

 

CONDICIÓN  

El personal que labora en la sala de ordeño no cuenta con lavamanos, ni lo necesario 

para la higiene antes y después del ordeño. µ 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral VIII considera.- En la sala de ordeño se debe brindar fácil acceso 

a lavamanos, jabón desinfectante y toallas desechables para el personal. 

 

CAUSA  

Situación que se presenta por la falta de precaución por parte del propietario y de los 

operadores al cumplir con las normas de higiene. Έ 

 

EFECTO 

La incorrecta higiene podría ocasionar contaminación de las ubres de las vacas y por 

ende la leche no sería de calidad  deseada para la venta a las industrias lácteas.  

 

3.- Presencia de otros animales en la sala de espera y de ordeño. Ã 

 

CONDICIÓN 

En la sala de espera y de ordeño no se impide el paso a los perros que cuidan la 

hacienda. µ £ 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 1 numeral X establece.- Evitar la presencia de otros animales domésticos 

(perros, gatos, aves). 
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CAUSA  

El personal que labora en la sala de espera y de ordeño no impiden el paso de los perros, 

porque manifiestan que ellos son parte de la hacienda. Έ 

 

EFECTO 

La presencia de los perros en el ordeño y en la sala de espera podría ocasionar estrés 

en las vacas, contaminación en la leche e incluso ocasionar accidentes. 

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #5 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Higiene. 

Comentario: Se procedió a la inspección de higiene tanto del personal, del ganado 

vacuno, de las instalaciones, de los equipos y utensilios utilizados para el proceso de 

ordeño, en la cual se determinaron las siguientes observaciones: 

1.- Certificado de salud del personal. Ã 

 

CONDICIÓN 

No se presentan certificados o registros que indiquen el estado de salud del personal 

que labora en la hacienda. F/D 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral I establece.- La salud del personal es vital para todo el Predio 

Lechero, se debe procurar un estado de salud óptimo. 

Las personas que se conoce o se sospecha tengan alguna enfermedad transmisible a 

través de la leche o que pueda afectar su calidad (tuberculosis, brucelosis, etc.) no deben 

ingresar a la zona de ordeño, ya que puede ser fuente de contaminación. 

Realizar exámenes médicos y de laboratorio, de tuberculosis y brucelosis al personal 

de ordeño por lo menos una vez por año. Todo personal del Predio Lechero debe contar 

con los Certificados de Salud emitidos por un Centro de Salud. 

 

CAUSA 

Por desconocimiento del propietario sobre el control de salud del personal para 

minimizar el riesgo de enfermedades contagiosas que puedan causar consecuencias 

catastróficas. Έ 

 

 

 



 

107 
 

EFECTO  

El no contar con certificados del estado de salud del personal, existe una alta posibilidad 

de que alguien sea portador de alguna enfermedad trasmisible que contamine la leche. 

 

2.- Personal de ordeño cuenta con el equipo y ropa necesaria para su trabajo 

diario. Ã 

 

CONDICIÓN  

El personal no cuenta con los implementos necesarios para el ordeño, utiliza 

únicamente botas de caucho y una gorra común. µ £ 

 

CRITERIO 

 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral I considera.- Abastecer de los implementos de trabajo necesarios 

al personal de ordeño limpios y en buen estado: botas de caucho, guantes, overol o 

mandil y gorro. 

 

CAUSA 

Falta de cuidado e incumplimiento del personal a las reglas establecidas por la 

hacienda, ya que los mismos no desean protegerse utilizando el gorro, ni los guantes, 

mientras que, el uso del overol no se cumple por falta de conocimiento de las normas 

por parte del propietario. Έ 

 

EFECTO 

La falta de utilización de los implementos necesarios para el ordeño podría ocasionar 

la contaminación de la leche, contagio de enfermedades del vacuno al operador e 

incluso accidentes laborales. 
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3.- Los operarios del ordeño lavan sus brazos y sus manos de forma correcta. Ã 

 

CONDICIÓN  

Los operarios del ordeño no lavan sus brazos y sus manos de forma correcta, puesto 

que sólo usan agua que proviene de una manguera, la cual es usada también para el 

ganado y la limpieza. µ £ 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral I establece.- Las manos del ordeñador deben estar: siempre 

limpias, lavadas antes del ordeño, en caso de usar guantes deben estar limpios y su uso 

no evita el lavado previo de manos. 

La sala de ordeño debe disponer de un lavabo, jabón y toallas desechables para la 

limpieza y desinfección de manos y brazos. 

Previo al ordeño el lavado de manos y brazos es obligatorio, así como también el lavado 

de guantes. 

 

CAUSA 

Falta de presupuesto por parte del propietario para terminar con las instalaciones e 

implementos necesarios para el aseo durante y después del ordeño. Además, por la 

ausencia de control y descuido tanto de parte del propietario como de los operarios, al 

no considerar una buena higiene de sus manos y sus brazos. Έ 

 

EFECTO  

El no tener una correcta higiene de los brazos y las manos podría contagiarse de 

bacterias al ganado, el cual está listo para el proceso de ordeño, posteriormente 

contaminación de la leche.  
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4.- Registro de programa de sanidad animal. Ã 

 

CONDICIÓN 

La hacienda no posee registros de programas de sanidad animal. F/D 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 3 numeral V establece.- Se debe contar con un programa de sanidad animal 

en el cual debe contemplar: asesoría veterinaria, prevención, diagnóstico y manejo de 

enfermedades comunes, manejo de enfermedades de control oficial (fiebre aftosa, 

brucelosis, tuberculosis), vacunación y desparasitación. 

 

CAUSA 

Por descuido del veterinario al no otorgar registros de los programas que mantienen en 

la hacienda. Έ 

 

EFECTO  

El no poseer registros de los programas de sanidad animal induce a que el veterinario 

y los operarios puedan confundirse y hacer reiteradas veces los mismos procesos. 

 

5.- Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización (POES) en la 

higiene de las instalaciones, equipos, utensilios y fichas de los productos. Ã 

 

CONDICIÓN  

La hacienda no cuenta con POES, ni con fichas de los productos utilizados en la higiene 

de las instalaciones, equipos y utensilios. F/D 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral II y III establece.- Contar con un programa de limpieza y 



 

110 
 

desinfección de las instalaciones basado en el mantenimiento de POES de limpieza y 

desinfección. 

Se debe familiarizar, sensibilizar, capacitar y concienciar a todo el personal del Predio 

Lechero sobre los POES. 

Establecer Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización  (POES) para 

las herramientas y utensilios de ordeño. 

Los productos de limpieza y desinfección de las instalaciones, máquinas y equipos 

deben contar con su respectiva ficha técnica y registro. 

La desinfección se la puede realizar con productos clorados o yodados. 

 

CAUSA  

Desconocimiento por parte del propietario de la hacienda, sobre la creación de 

procedimientos que ayudan a evitar riesgos de contaminación en la leche cruda, así 

mismo, falta de precaución de parte del personal al no llevar una ficha de los productos 

de limpieza y desinfección de las instalaciones. Έ 

 

EFECTO 

El no contar con POES en la higiene de las instalaciones puede acarrear crecimiento 

bacteriano, incremento de plagas, lo que conllevaría a la contaminación de la leche, 

además no llevar registros de los productos utilizados en la limpieza y desinfección 

podría ocasionar riesgo en caso de que el personal o el ganado presenten alguna 

reacción adversa.  

 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #6 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Bioseguridad, controles y manejo ambiental. 

Comentario: Se constató la bioseguridad, controles de plagas, mastitis y el manejo 

ambiental realizada por hacienda, encontrando inconformidades con varios requisitos 

como: 

 

1.- Registros de productos y medicamentos. Ã 

 

CONDICIÓN  

La hacienda no cuenta con registros de los productos y medicamentos aplicados al 

ganado. F/D 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 5 numeral I considera.- Llevar un registro del uso de los productos y 

medicamentos por animal, que contenga: diagnóstico clínico, nombre comercial del 

producto, dosis utilizada, fecha de aplicación y fin de tratamiento, animal tratado, 

personal responsable que trato al animal y período que se retiró la leche 

 

CAUSA 

Por descuido del propietario, al no solicitar registros de los productos o medicamentos 

aplicados al ganado. Έ 

 

EFECTO  

No contar con registros de los productos o medicamentos utilizados en cada animal, 

provoca que tanto el personal como el propietario se olviden de los tratamientos 

realizados, lo cual puede servir posteriormente en caso de que se presente alguna 

enfermedad que pueda afectar al ganado y por ende a la producción de la leche.  
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2.- Separación de animales enfermos o tratados del hato sano para tratamiento Ã 

 

CONDICIÓN 

Los animales enfermos o tratados no son separados del hato sano para su recuperación. 

µ 

 

CRITERIO 

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 3 numeral V establece.- Los animales detectados como enfermos y/o tratados 

deben ser: separados del resto del hato, identificados, registrados y controlados por un 

médico veterinario. 

 

CAUSA 

La hacienda no cuenta con un áreas de aislamiento de los animales enfermemos o 

tratados por negligencia de los operarios. Έ 

 

EFECTO 

No aislar a los animales enfermos o tratados de los sanos puede provocar contagio,  

propagándose las enfermedades rápidamente, también los operarios se podrían 

equivocar al ordeñar las vacas enfermas causando una mezcla de leches, lo que 

provocaría pérdidas económicas. 

  

3.- Control de plagas Ã 

 

CONDICIÓN 

No existen programas, ni registros de control de plagas, además no cuentan con un plan 

para la capacitación del personal. F/D 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral V establece.- El Programa de Control de Plagas debe contemplar: 
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registro de producto usado y forma de aplicación, capacitación del personal, 

verificación periódica de la efectividad chequeando las trampas y lo cebos. 

 

CAUSA 

Por descuido del propietario al no crear un programa y no archivar registros del control 

de plagas, así mismo por falta de presupuesto y personal no apto dentro de la hacienda 

para capacitar sobre el control de las mismas. Έ 

 

EFECTO  

El no contar programas, registros, ni capacitaciones sobre el control de plagas podría 

ocasionar ingreso de enfermedades a la hacienda, y por consiguiente contaminación de 

la leche.   

 

4.- Plan de manejo de estiércol. Ã 

 

CONDICIÓN 

No cuentan con un plan de manejo de estiércol. F/D 

  

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral V establece.- Se debe contar con un plan de manejo de desechos 

resultantes de la ganadería considerando las siguientes tecnologías: biodigestores, 

lagunas de oxidación, sitios de compostajes y estercoleras.  

Para los desechos sólidos destinar sitios estratégicos donde se puedan procesar como 

compost o en humus, o incorporar el material esparciéndolo a los potreros pobres en 

materia orgánica. 

Los desechos semisólidos (30% sólido, 70% líquido) pueden recolectarse en 

estercoleras para su futuro aprovechamiento o canalizarse a los potreros para su 

abonamiento. 
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CAUSA  

La hacienda no cuenta con las tecnologías necesarias para llevar a cabo planes de 

manejo de desechos por falta de presupuesto. Έ 

 

EFECTO  

El manejo incorrecto de los desechos podría acarrear contaminación del suelo, aire, 

agua e inclusive presencia de plagas en la hacienda.  

 

5.- Almacenamiento de envases vacíos y desechos de productos veterinarios Ã 

 

CONDICIÓN 

La hacienda no cuenta con un lugar específico para almacenar los envases vacíos y 

desechos de productos veterinarios. 

 

CRITERIO  

 El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 7 numeral VI establece.- Se debe tener un programa de eliminación de 

envases vacíos y desechos de productos veterinarios. 

El Programa debe indicar la forma y el lugar donde desechar los envases vacíos y los 

restos de productos veterinarios. 

Para el efecto escoger una bodega de envases vacíos y desechos de productos de uso 

veterinario para almacenarlos en recipientes o fundas etiquetadas organizadas por 

proveedor o distribuidor de los productos. 

El Programa debe cumplir las Buenas Prácticas de Manejo Biológico y seguir la 

normativa ambiental para Manejo y Disposición Final de Desechos Sólidos no 

Peligrosos. Libro VI. Anexo 6 literal 4.2.20, la cual indica que se debe devolver los 

envases a los distribuidores o proveedores de los productos veterinarios. 
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CAUSA 

Por desconocimiento de las normas por parte del propietario, falta de orden de los 

operadores y por no contar con un lugar exclusivo para el almacenamiento de los 

envases y desechos. 

 

EFECTO 

Al no almacenar los envases vacíos y desechos de productos veterinarios en lugares 

exclusivos para los mismos, conllevaría a contaminar el agua, aire, suelo de la hacienda 

y por ende al ganado. 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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HACIENDA LA PONDEROSA 

 

H.A. #7 

Proceso: Producción de leche cruda. 

Subproceso: Seguridad, bienestar laboral y certificados. 

Comentario: Se revisó la seguridad, bienestar laboral y los certificados con los que 

cuenta la hacienda, encontrando varias inconformidades como: 

1.- Plan de seguridad laboral, señalética en lugares peligrosos y capacitación del 

personal. Ã 

 

CONDICIÓN 

No cuentan con un plan de seguridad laboral, ni señalética para indicar los lugares 

peligrosos, adicionalmente no conservan registros o certificados de la capacitación que 

recibe el personal de la hacienda. µ F/D 

 

CRITERIO  

El Manual de Aplicabilidad de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en 

el manual 2 numeral VI considera.- Se debe contar con un plan laboral, también indicar 

los lugares identificados como peligrosos así como los equipos deben estar 

debidamente señalizados y rotulados, del mismo modo se debe capacitar 

permanentemente al personal en temas laborales, técnicos y de seguridad. 

 

CAUSA  

Por la inobservancia por parte del propietario de la hacienda al no considerar las normas 

establecidas por AGROCALIDAD, en lo que se refiere a planes laborales, señalética y 

capacitaciones. Έ 

 

EFECTO  

El no contar con un plan de seguridad laboral, señalética y registros de las 

capacitaciones puede ocasionar accidentes laborales, pérdidas financieras y una 

inadecuada ejecución de los procesos.  
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2.- Certificación de buenas prácticas ganaderas otorgado por AGROCALIDAD. 

Ã 

 

CONDICIÓN 

La hacienda no cuenta con certificado de buenas prácticas ganaderas. F/D 

  

CRITERIO  

La Guía de Buenas Prácticas Pecuarias de Producción de Leche en el Capítulo XI, 

artículo 47 considera.- El certificado de cumplimiento de las Buenas Prácticas 

Pecuarias de Leche será otorgado por AGROCALIDAD, en un período máximo de 

ocho días laborables a partir de la recepción del informe favorable del inspector y de la 

documentación que y tendrá una vigencia de tres años. 

 

CAUSA  

Por descuido del propietario en solicitar el certificado de Buenas Prácticas Pecuarias 

de Producción de Leche. Έ  

 

EFECTO  

El no contar con un certificado que avale el cumplimiento de normas de producción e 

inocuidad de la leche,  puede provocar menores ingresos en sus ventas. 

Elaborado por: Paola Pérez y Verónica Tinoco  

Revisado por: Ing. Benjamín Herrera Mora 
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3.2.2.7. Informe de Auditoría de Calidad. 

 

Cuenca, lunes 17 de abril del 2017 

 

Señor 

José Teófilo Pérez Carchipulla  

PROPIETARIO DE LA HACIENDA LA PONDEROSA 

 

De nuestra consideración: 

 

Hemos efectuado la auditoría de calidad al proceso de producción de leche cruda con 

sus respectivos subprocesos, en base a la Norma INEN 0009 “leche cruda”, manual de 

aplicabilidad de buenas prácticas pecuarias de producción de leche, guía de manejo de 

pastos para la sierra sur ecuatoriana y los modelos de evaluación de las industrias TONI 

S.A y Lácteos San Antonio para el periodo 2016, conforme a lo previsto en el 

planificación de la auditoría, cronograma y programa de trabajo establecidos y 

aceptados por su persona.   

 

Por tal motivo, en la auditoría realizada se evaluó los principales subprocesos, para 

determinar el cumplimiento de los estándares de calidad establecidos, los mismos que 

para obtener una certeza razonable se efectuó pruebas sustantivas y de cumplimiento, 

dando como resultado que en la hacienda se cumple a cabalidad con lo exigido por las 

entidades regulatorias, a excepción de los siguientes hallazgos encontrados como 

 

1. No cuenta con registros para evidenciar procesos. 

- Encalado, fertilización y siembra del suelo  

- Análisis de laboratorio del agua  

- Estado de salud del personal 

- Programas de sanidad Animal 

- Productos y medicamentos aplicados al ganado 

- Productos de limpieza 
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- Control de plagas 

- Capacitación del personal 

2. No cuenta con planes o POES que establecen procesos necesarios dentro de la 

hacienda. 

- Higiene de las instalaciones, equipos y utensilios. 

- Capacitación a los empleados para el manejo de plagas.  

- Manejo de estiércol. 

3. La bodega de almacenamiento no cumple con lo establecido en el manual. 

- Sin clasificación de los productos, herramientas, utensilios y su respectiva 

compatibilidad. 

- No existe pallets o soportes para mantener una distancia adecuada entre los 

productos del área, la pared y el piso. 

4. El personal u operarios no cumplen con lo estipulado en el manual  

- No cuentan con los implementos necesarios para el ordeño.  

- No existe una correcta higiene de manos y brazos. 

5. La sala de ordeño no cuenta con medidas de protección e higiene. 

- Focos de iluminación sin protección. 

- No existe un lavamanos, jabón y toalla para la higiene del personal antes y 

después del ordeño. 

6. No poseen un cuarto para colocar el tanque de enfriamiento de la leche cruda. 

7. Los lugares, productos y equipos no tienen su respectiva, señalización, ni 

rotulación. 

8. No cuenta con portón de acceso seguro. 

9. Sin restricción de perros en la sala de espera y ordeño. 

10. No existe separación de los animales enfermos o tratados. 

11. Inexistencia de lugares de almacenamiento de envases y desechos de productos 

veterinarios.  

12. Inexistencia del Certificado de Buenas Prácticas Ganaderas 

 

Entre las principales causas encontradas para el incumplimiento de las 

inconformidades, se pueden detallar las siguientes:  
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- Falta de conocimiento sobre los reglamentos establecidos.  

- Falta de presupuesto para la implementación de lo necesario y para una mejor 

calidad del producto.  

- Falta de precaución por parte del personal involucrado en las actividades que 

engloban el proceso de producción de leche cruda.  

 

Adicionalmente se puede determinar que el riesgo mayor o efecto crítico, es la 

contaminación de la leche, ya que existen varios factores que determinan el hecho. 

 

Finalmente, el presente informe servirá como referencia exclusiva para el propietario y 

el personal involucrado, para tomar las acciones preventivas, correctivas y de mejora 

que requiere la entidad para alcanzar un óptimo desenvolvimiento en el proceso de 

producción, por ende ser reconocida y aceptada por las industrias lácteas líderes en el 

mercado 

 

Atentamente,  

 

 

 

         _______________________                          _______________________ 

                Verónica Tinoco.                                                 Paola Pérez M. 

                  Jefe de Equipo                                                         Auxiliar 

 

                                         

                                             _______________________ 

                                                   Ing. Benjamín Herrera                                                   

                                                      Auditor Supervisor 
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CAPITULO IV: PROPUESTA DE PLANES DE ACCIÓN 

 

4.1. Datos de la entidad. 

La propuesta de los planes de acción se basan en la Auditoría de Calidad aplicada a la 

Hacienda “La Ponderosa”, la misma que se fundamenta en la norma INEN 0009 “leche 

cruda”,  manual y guía de aplicabilidad de buenas prácticas pecuarias de producción de 

leche, guía de manejo de pastos para la sierra sur ecuatoriana y los modelos de evaluación 

de las industrias TONI S.A y Lácteos San Antonio. 

  

Nombre de la entidad:  Hacienda “La Ponderosa” 

Propietario:  Sr. José Teófilo Pérez Carchipulla 

Provincia:  Azuay 

Cantón: Cuenca  

Parroquia: Tarqui 

Tiempo estimado: 6 meses  

 

4.2. Análisis de hallazgos.  

En la auditoría de calidad realizada a la hacienda “La Ponderosa” constan algunas no 

conformidades que la entidad tiene que mejorar para aumentar la productividad y por ende 

ser aceptada como proveedora de leche cruda de las industrias lácteas líderes en el 

mercado, es por ello que se propone planes de acción al propietario de la hacienda y al 

personal que labora en la misma, para tener un mayor control de los subprocesos de 

producción de leche cruda.  

Entre los hallazgos encontrados se puede mencionar los siguientes: 

1.- No cuentan con un cuarto para colocar el tanque de enfriamiento de la leche cruda, por 

lo que se debería implementar, para una mejor protección de la materia prima y así no 

exponerla fácilmente a contaminación.   
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2.- La bodega de almacenamiento no cuentan con la respectiva clasificación de productos, 

herramientas, utensilios necesarios para el proceso productivo, y de acuerdo al grado de 

compatibilidad, por lo cual se recomienda tener varias bodegas para no realizar mezclas 

inapropiadas que conllevarían a utilizaciones indebidas, contaminaciones  accidentales de 

la leche y de los alimentos para consumo animal. 

3.-  La bodega de almacenamiento no tiene pallets o soportes para almacenar los 

alimentos, ni acceso restringido, lo cual es indispensable implementar para evitar 

contaminación y el acceso de personas indebidas que pueden causar daños.           

4.- Los lugares, productos y equipos no cuentan con señalización, ni rotulación, por lo que 

se sugiere llevar a cabo las medidas correctivas para evitar accidentes laborales. 

5.- No manejan registros del encalado, fertilización orgánica, química, siembra, análisis 

de laboratorio del agua, estado de salud del personal, programas de sanidad animal, 

productos y medicamentos aplicados al ganado, productos de limpieza, control de plagas 

y capacitación del personal, lo cual es necesario y obligatorio para constancia del 

propietario y cualquier ente regulador que quiera constatar cada proceso realizado. 

6.- El portón de ingreso no es seguro, por lo que debería existir una puerta que restrinja el 

paso de personas, vehículos y animales no autorizados para evitar cualquier contratiempo.  

7.- En la sala de ordeño los focos de iluminación no están protegidos en caso de que de 

revienten y  no cuenta con lavamanos con disponibilidad de jabón, agua y toalla 

desechable para el personal, por lo cual se debería tomar las medidas de protección 

necesarias e implementar la infraestructura indispensable para el buen funcionamiento del 

proceso de producción de leche cruda.   

8.- Presencia de otros animales en la sala de espera y de ordeño, caso que no se debería 

suscitar para no provocar estrés a las vacas o contaminación de la leche. 

9.- El personal no cuenta con los implementos necesarios para el ordeño y no lavan sus 

brazos y sus manos de forma correcta, por lo esta razón se debería abastecer de la 

indumentaria necesaria y controlar la higiene para que no se infecte la leche.  
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10.- No cuentan con planes o  POES en la higiene de las instalaciones, equipos, utensilios, 

manejo de estiércol, seguridad laboral y capacitación al personal en control de plagas, 

debido a lo cual el personal realiza las operaciones sin un orden establecido, de modo que 

se sugiere tener unos planes escritos que indiquen los procedimientos a realizar.  

11.- Los animales enfermos o tratados no son separados del hato sano para su 

recuperación, por lo que se considera indispensable contar con áreas exclusivas para 

aislamiento para no contagiar al resto de los animales. 

12.- No cuenta con un lugar específico para almacenar los envases vacíos y desechos de 

productos veterinarios, por tanto se corre un riesgo alto de contaminar al aire, agua, suelo 

y al ganado, por lo cual es indispensable establecer un área destinada para los mismos. 

13.- No poseen certificados de buenas prácticas ganaderas, por lo que no cuentan con un 

respaldo de cumplimiento de normas e inocuidad de la leche, por tanto se debe postular 

para la obtención del mismo. 

 

Al mitigar riesgos e implementar las acciones correctivas necesarias para el buen 

funcionamiento se considera que beneficiará a la hacienda en un 100%, puesto que existirá 

más compromiso y orden; lo cual contribuirá a la mejora continua de hacienda y por ende 

podrá obtener leche cruda de calidad y certificaciones la misma. 

 

4.3. Propuesta de planes de acción. 

 

Se ha tomado en consideración lo establecido en el manual y la guía de aplicabilidad de 

buenas prácticas pecuarias de producción de leche y la guía de manejo de pastos para la 

sierra sur ecuatoriana, para realizar las siguientes sugerencias:   
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1.- Instalar un cuarto para colocar el tanque de enfriamiento de la leche cruda. 

CONDICIONES DEL CUARTO 

- Ubicarlo cerca del área de ordeño con adecuada separación. 

- Con sistema de refrigeración o enfriamiento, agua de calidad, protección contra plagas, 

pisos fáciles de limpiar. 

 

2.- Implementar varias bodegas de almacenamiento de acuerdo al grado de 

compatibilidad.  

CONDICIONES DE LAS BODEGAS DE ALMACENAMIENTO 

- Establecer bodegas para alimentos, agroquímicos, fertilizantes, semillas, medicamentos, 

equipos de limpieza, herramientas y utensilios. 

- Ubicarlas en áreas de almacenamiento separadas de la sala de ordeño. 

- Tener ventilación, protección contra plagas, pisos de cemento u otro material que evite 

la humedad y que sean fáciles de limpiar. 

- Almacenar los alimentos sobre pallets o soportes a mínimo 10 cm. del piso y alejados 

40 cm. de la pared (pasillo de inspección). 

- Las puertas permanentemente cerradas, para restringir el paso de personal no autorizado. 

 

3.- Cada lugar, producto y equipo debidamente señalizado y rotulado, utilizando los 

colores y formas necesarias para indicar el grado de peligrosidad. 

COLOR DE 

SEGURIDAD 

FORMAS SIGNIFICADO INDICACIONES 

  

Prohibición 

- Prohibido el ingreso al lugar o 

la utilización de productos o 

equipos de personal no 

autorizado. 

  

Advertencia 

- Precaución de lugares, equipos 

o productos sin la respectiva 

autorización. 

  
Seguro 

- Zonas, equipos o productos 

seguros.  
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4.- Mantener registros permanentes de los procesos para dejar constancia de lo realizado. 

 

 

 

 
 

REGISTRO DE ENCALADO 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del Técnico: 

Fecha: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

pH del 

suelo 

Producto 

utilizado 

Cantidad 

aplicada  

Fecha de 

aplicación  
Responsable Observaciones 

      

      

      

      

      

      

 

  

 

 

 
 

REGISTRO DE FERTILIZACIÓN ORGÁNICA Y QUIMICA 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del Técnico: 

Fecha: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Tipo de 

materia 

orgánica 

Método de 

aplicación 

Época y 

dosis 

Tipo de 

materia 

química 

Modo de 

aplicación 

Época y 

dosis 
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REGISTRO DE SIEMBRA 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Fecha: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Tipo de 

semilla 

Método de 

siembra 

Fecha 

inicio 

siembra 

Fecha 

final 

siembra 

Técnico 

responsable 
Observaciones 

      

      

      

      

      

      

 

 

 

 

 

 
 

REGISTRO DE ANÁLISIS DE AGUA 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del laboratorio: 

Fecha: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Fecha y hora de 

análisis 
Parámetros 

Puntos de la 

muestra 
Resultados analíticos 
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REGISTRO DE ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Fecha de 

revisión 

Nombre del 

trabajador 

Resultados 

de 

exámenes 

Apto  No apto Observaciones 

      

      

      

      

      

      

 

 

 

 

 

  

REGISTRO DE PROGRAMAS DE SANIDAD ANIMAL 

(VACUNACIÓN Y DESPARASITACIÓN). 

 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

N° de 

identifica

ción del  

animal 

Producto 

utilizado 
Dosis 

Vía de 

administración 

Fecha 

inicio 

Fecha 

retiro 
Responsable 
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REGISTRO DE PRODUCTOS Y MEDICAMENTOS APLICADOS 

AL GANADO. 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del veterinario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

N° de 

Identifica

ción del 

animal 

Diag

nósti

co 

Nombre del 

producto/me

dicamento 

utilizado 

Proveedor Dosis 
Fecha 

inicio  

Fecha 

final  

Observ

aciones 

        

        

        

        

        

        

 

 

 

 

 
  

REGISTRO DE LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA UTILIZADOS. 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Fecha 
Identificación 

equipo 

Identificación 

herramienta 

Productos 

utilizados 

Provee

dor 
Observaciones 
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REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS (APLICACIÓN DE 

PLAGUICIDAS) 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del veterinario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Fecha de 

aplicación 

Plaguicida 

utilizado 
Dosis  Días de aplicación Responsable 

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 
  

REGISTRO DE CAPACITACIÓN DEL PERSONAL 

Nombre de la hacienda: 

Propietario: 

Nombre del veterinario: 

Provincia:                             Cantón:                              Parroquia: 

Nombre 

del 

asistente 

Cargo 
Hora 

entrada 

Hora 

salida 

Nombre del 

capacitador 

Temas 

tratados 
Firma 

Observacio

nes 
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5.- Portón de acceso debe ser seguro, ya sea fabricado de madera o hierro que permita 

controlar el ingreso tanto de personas, vehículos y animales. 

 

6.- En la sala de ordeño proteger los focos de iluminación con protector de alambre 

galvanizado sujeto directamente al socket para que no genere ninguna descarga eléctrica 

y adecuar las instalaciones incluyendo lavamanos con jabón, agua y toalla desechable para 

la correcta higiene del personal antes, durante y después del ordeño. 

 

7.- Se debe disponer a los operarios la restricción del paso de otros animales en la sala de 

espera y de ordeño, además si se incumpliera con la orden imponer multas. 

 

8.- Adquirir, otorgar y exigir a los operarios los implementos de trabajo necesarios para 

el ordeño como las botas de caucho, guantes, overol o mandil y gorro. 

 

9.- Exigir el correcto lavado de brazos y manos. 

 

RUTINA DE LAVADO DE BRAZOS Y MANOS 

1.- Mojar las manos y los brazos con agua. 

2.- Colocar jabón.  

3.- Frotar el jabón en las manos y brazos. 

4.- Enjuagar las manos y los brazos con agua. 

5.- Secar las manos y los brazos con toalla de papel. 

6.- Secar la llave con la misma toalla de papel. 
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10.- Utilizar planes o  POES de higiene de las instalaciones, equipos, utensilios, manejo 

de estiércol, seguridad laboral, capacitación del personal en control de plagas y colocarlos 

en lugares específicos y visibles. 

 

 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES 

ESTANDARIZADOS DE SANITIZACIÓN 

(indicar el área, equipo, herramienta, 

actividad o proceso) 

Fecha de 

elaboración: 

 

Código:  

Equipo/Herramienta/

Área/Actividad/Proce

so: 

 

Responsables:  

Método o productos 

de Limpieza y 

desinfección:   

 

Dosis:  

Periodo de 

aplicación: 

 

Procedimientos a 

realizar: 

 

Observaciones:  

Responsables:   

Firma:  

 

11.- Adecuar áreas exclusivas para los animales enfermos o tratados para su recuperación. 

 

12.- Asignar una bodega de uso exclusivo para almacenar envases vacíos y desechos de 

productos veterinarios, los cuales podrán ser colocados en fundas etiquetadas por 

proveedor para posteriormente devolverlos, en cumplimiento de lo dispuesto por la 

normativa ambiental de Manejo y Disposición Final de Desechos Sólidos no Peligrosos. 

(Libro VI. Anexo 6 literal 4.2.20). 

 

13.- Después de llevar a cabo las acciones preventivas, correctivas y de mejora en la 

hacienda y basándose en la guía de buenas prácticas pecuarias de producción de leche, el 

propietario de la misma podrá solicitar a Agrocalidad el certificado de buenas prácticas 

ganaderas y llenar el formulario correspondiente, detallado en la siguiente imagen:  
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Fuente: (Agrocalidad, 2017)  
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CONCLUSIONES.  

 

La hacienda “La Ponderosa” cuenta con tecnificación de alto nivel proporcionando las 

condiciones y el hábitat necesario para el ganado de producción lechera; por tal motivo, 

quiere ser una entidad reconocida y aceptada por las industrias lácteas líderes en el 

mercado. El ser proveedor de dichas industrias, no solo implica el compromiso con el 

comprador, sino con los clientes de este, que son los que van a consumir el producto 

terminado.  

 

Durante la ejecución de la auditoría se evaluaron diferentes subprocesos que influyen en 

la producción y calidad de la leche, encontrándose oportunidades de mejora en diferentes 

aspectos como el manejo de registros y desechos, control de plagas, establecimiento de 

planes o procedimientos operacionales estandarizados de sanitización de higiene y 

capacitación, adecuación de bodegas y lugares de almacenamiento para envases y 

desechos de productos veterinarios, uniformes y equipos de protección de los operarios, 

seguridad y medidas de control, implementación de cuarto para la leche, establecimiento 

de áreas para los animales enfermos o tratados, los mismos que si se previenen y corrigen 

a tiempo a través de la aplicación de los planes de acción, se podrá avanzar hacia la mejora 

continua y mitigar riesgos. 

 

El uso de técnicas en auditoría de calidad como entrevistas, observación directa, trabajo 

de campo y cuestionarios de control interno, constituyen una forma eficaz, eficiente y 

confiable para detectar los puntos fuertes y débiles del proceso de producción de leche 

cruda. Por lo tanto, la auditoría efectuada a la hacienda con la aplicación de estas 

metodologías, podrá servir de referencia para que otras haciendas se evalúen antes de 

postular a ser proveedores de las industrias lácteas. 

 

La utilización de las listas de verificación de control de calidad a proveedores son 

herramientas objetivas que ayudan a sistematizar las actividades o procesos que se deben 

realizar, por tal motivo se considera las listas de dos industrias reconocidas en el medio 

como lo es NUTRI y TONI, para determinar y comprobar que lo que se realiza en la 
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hacienda se encuentra acorde a sus exigencias, obteniendo un nivel de confianza, con 

respecto a NUTRI del 71.43% y un 77.42% en relación a TONI. También cabe mencionar 

que La Ponderosa ya es proveedora de NUTRI, puesto que dicha empresa exige una meta 

de 70%, mientras que TONI de 80%, lo cual invita a mejorar para alcanzar ese valor. Se 

evidenció que las dos industrias evalúan aspectos similares. 

  

Finalmente, se puede concluir que la hacienda, al momento de mejorar en los aspectos 

detallados en los planes de acción, puede obtener mejores calificaciones y cumplir con los 

requisitos establecidos por los entes reguladores como Agrocalidad e INIAP y por las 

industrias lácteas de mayor trascendencia, convirtiéndose de esta manera en una empresa 

competitiva y una de los mejores opciones para los proveedores. 
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RECOMENDACIONES. 

 

La hacienda “La Ponderosa” debe llevar a cabo los planes de acción propuestos, para 

mitigar el principal riesgo que es la contaminación de la leche y así poder ofrecer un 

producto fiable y de calidad a las industrias.  

 

También se recomienda considerar como guía el análisis del caso hacienda “La 

Ponderosa” en otras entidades dedicadas a la misma actividad, las cuales deseen postular 

para ser proveedores de las industrias lácteas con el objetivo de cumplir, corregir o mejorar 

los requisitos exigidos por dichas entidades. 

 

Del mismo modo, se recomienda que conjuntamente con lo establecido en este trabajo, se 

vinculen las actividades con los operarios responsables de cada subproceso y con  

profesionales o técnicos especialistas, para que se pueda obtener un mejor resultado y así 

cumplir a cabalidad con los requerimientos exigidos por las industrias lácteas y por las 

entidades regulatorias.  
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