Curso 4: Normativas
Sanitariasy Control de
Calidad enla Produccion
de Mantequilla

Bienvenidos a nuestro programa especializado con una duracion de 16
horas distribuidas en 4 sesiones de 4 horas cada una. Este curso cuenta
con certificado oficial reconocido por SENASICA y cumple con todos los
requisitos establecidos en la NOM-251-SSA1-2009 sobre practicas de
higiene en la produccion alimentaria.

Cada participante recibird un completo manual digital de 85 paginas que
incluye protocolos detallados, listas de verificacion y procedimientos
estandarizados para implementar inmediatamente en su produccion de
mantequilla artesanal. Este programa esta disenado especificamente
para productores que buscan formalizar su negocio.
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Objetivos y Beneficios del Curso

Comercializacion Legal

i:} Cumplimiento requlatorio total

Seguridad Alimentaria

Reduccion de riesgos en un 95%

Vida Util Extendida

Mejora de 30-45 dias adicionales

O

Al completar este curso, nuestros participantes estaran capacitados para implementar estandares profesionales de inocuidad
alimentaria en su producciéon de mantequilla. Las técnicas y protocolos aprendidos permiten reducir significativamente los
riesgos de contaminacion, garantizando un producto seguro para el consumidor.

Ademas, desarrollaran sistemas de trazabilidad efectivos que no solo cumplen con las normativas vigentes, sino que también
optimizan los procesos internos, mejorando la eficiencia operativa y extendiendo la vida util del producto final en hasta 45
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Diseno de Instalaciones Control de Procesos Sistema PEPS

Optimizacion del flujo operativo Monitoreo de puntos criticos Gestion de inventario "Primero en
para prevenir contaminacion. especificos para mantequilla. Entrar, Primero en Salir".
Separacion adecuada de areas Parametros de temperatura, Documentacion exhaustiva segun
limpias y sucias. Materiales tiempos de batido y lavado. normativa. Reqgistros obligatorios
sanitarios en superficies de Validacion de métodos. para auditorias.

contacto.

Las Buenas Practicas de Manufactura constituyen la base fundamental para asegurar la inocuidad de la mantequilla.
Aprenderas a disenar espacios de produccidon que minimicen los riesgos de contaminacion cruzada, especialmente
importante en la gestion de alérgenos lacteos.

Implementaremos sistemas documentales conforme a las exigencias de la NOM, incluyendo registros de temperaturas,
limpieza, calibracion y mantenimiento preventivo de equipos especificos para la elaboracion de mantequilla artesanal.
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Manipulacion Higiénica y Desinfeccion

Sistema HACCP

Limpieza Especializada Implementacion del Analisis de Peligros

Protocolos de Higiene

Técnicas especificas para equipos y Puntos Criticos para mantequilla.
Personal lacteos, incluyendo materiales Validacion de procesos de
Normativas sobre uniformes, lavado de compatibles con grado alimenticio. pasteurizacion (72°C por 15 segundos).
manos y control de acceso. Frecuencias de desinfeccion segun Monitoreo microbioldgico con limites
Restricciones para manipuladores con analisis de riesgo. Verificacion de establecidos.
enfermedades transmisibles. residuos quimicos.

Procedimientos documentados de
higiene previos a la manipulacion.

El mddulo de manipulacion higiénica proporciona técnicas avanzadas para garantizar la seguridad microbioldgica durante
todo el proceso productivo. Aprenderas procedimientos especializados para la limpieza de equipos lacteos que evitan la
formacion de biopeliculas y otros riesgos especificos.

Desarrollaremos en conjunto un plan HACCP personalizado para tu produccion, identificando los puntos criticos de controly
estableciendo sistemas de monitoreo que cumplan con la normativa y garanticen un producto final con menos de 10 UFC/g de
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Sistemas de Trazabilidad

Recepcion Almacenamiento
Reqgistro de proveedores, lotes y certificados Control de condiciones y registro de
de calidad de materias primas. ubicaciones por lote.

b ™ 9 =

Produccion Distribucion
Codificacion Unica de lotes con fecha, turno Seguimiento de producto hasta punto de
y linea de produccion. venta final.

Un sistema de trazabilidad robusto permite rastrear el producto desde su origen hasta el consumidor final. Durante el curso,
implementaremos métodos de codificacion de lotes que integran toda la informacion relevante del proceso productivo,
facilitando la identificacion rapida en caso de incidencias.

Realizaremos ejercicios practicos de rastreo, simulando situaciones de retiro de producto del mercado. Conoceras también
las herramientas digitales especializadas que simplifican la gestion documentaly el etiquetado conforme ala NOM-051-

SCFI/SSA1-2010, incluyendo la declaracion obligatoria de alérgenos y valores nutricionales.
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Regulaciones Locales para Productos Lacteos

9’5 Registro Sanitario

Requisitos COFEPRIS especificos para productos lacteos. Documentacion técnica requerida. Plazos y costos

actualizados.

aa| Licencias Municipales

Proceso de obtencidon paso a paso. Requerimientos locales para queserias y mantequilleras. Inspecciones periddicas.

& Certificaciones

Sistemas voluntarios como FSSC 22000 y SQF. Ventajas competitivas. Preparacion para auditorias.

Navegar por el complejo sistema regulatorio es fundamental para comercializar legalmente productos lacteos en México.
Durante este modulo, analizaremos detalladamente la normativa especifica para mantequilla (NMX-F-586-SCFI-2015), que
establece las especificaciones fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales que debe cumplir el producto.

Abordaremos las actualizaciones mas recientes introducidas en 2024 a la legislacion alimentaria, explicando su impacto
practico en tu operacion diaria. Recibirds una guia paso a paso para obtener todos los permisos necesarios, minimizando
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Analisis Sensorial y de Estabilidad

Visual Textura
Color uniforme, brillo, ausencia de @ @ Firmeza, untabilidad, sensacion en
mohos, separacion de fases boca, granulosidad
Sabor Aroma
Dulzor, acidez, amargor, notas Q (‘b Notas lacteas, fermentadas, frescura,
caracteristicas, persistencia ausencia de rancidez

El analisis sensorial profesional es indispensable para garantizar 1a consistenciay calidad de tu mantequilla. Aprenderas
técnicas de evaluacion organoléptica utilizadas por expertos en la industria lactea, desarrollando la capacidad de identificar
defectos comunes como oxidacion, rancidez o contaminacion por sabores extranos.

Implementaremos pruebas fisicoquimicas basicas que pueden realizarse con equipamiento accesible, como medicidn de pH,
acidez y humedad. Estudiaremos los factores que afectan la estabilidad del producto y desarrollaremos protocolos de
estudios de vida Util que te permitiran establecer fechas de caducidad precisas para diferentes formulaciones y condiciones
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Proximos Pasos y Recursos Adicionales

L Red de Productores = Certificacion Avanzada L1 Plataforma Digital
Certificados Programa de especializacion con Contenido exclusivo con
Acceso a comunidad exclusiva enfoque en mercados de actualizaciones regulatorias.
con mas de 180 miembros exportacion. Modulos adicionales Webinars mensuales con
activos. Intercambio de sobre innovacion en productos expertos del sector. Descarga de
experiencias y mejores practicas. lacteos fermentados. formatos y plantillas auditables.

Oportunidades de colaboracion
comercial.

Al finalizar el curso, cada participante tendra derecho a 4 horas de asesoria personalizada para implementar 1o aprendido en su
contexto especifico. Nuestros consultores visitaran tu instalacion para adaptaciones practicas de los protocolos y resolucion
de dudas particulares.

Facilitaremos contactos institucionales clave para agilizar tramites reqgulatorios, incluyendo representantes de COFEPRIS,
SENASICA y dependencias municipales. Ademas, te incorporaremos a nuestra base de datos de productores certificados, 1o
que puede abrir oportunidades comerciales con distribuidores y cadenas que requieren proveedores formalmente

Made with GRMIMA

capacitados.


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

