
Curso de Yogurt: Normativas 
Sanitarias y Control de 
Calidad
¡Bienvenidos a nuestro curso especializado en normativas sanitarias y 
control de calidad para la producción de yogurt! Este programa ha sido 
diseñado específicamente para productores artesanales que aspiran a 
formalizar su negocio y comercializar sus productos cumpliendo con todos 
los estándares legales.

Nuestro objetivo principal es proporcionarles todas las herramientas y 
conocimientos necesarios para asegurar la inocuidad y legalidad de sus 
productos, permitiéndoles llevar su pasión por el yogurt artesanal al 
siguiente nivel con total confianza y profesionalismo.
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Importancia de la Inocuidad y Legalidad
Protección al consumidor
Garantizar productos seguros 
previene enfermedades 
transmitidas por alimentos y 
protege la salud pública. Los 
consumidores confían en que sus 
alimentos no representarán un 
riesgo para su bienestar.

Cumplimiento legal
El incumplimiento de normativas 
puede resultar en sanciones 
económicas, cierre temporal o 
definitivo del establecimiento, y 
hasta responsabilidades penales 
en casos graves.

Reputación empresarial
Una marca asociada a productos 
seguros y de calidad construye 
fidelidad. Un solo incidente puede 
destruir años de trabajo y 
confianza del consumidor.
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Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)

Mejora continua
Evaluación y actualización constante de procedimientos

Control y documentación
Registros detallados de procesos y parámetros críticos

Personal capacitado
Formación continua en manipulación higiénica

Limpieza y sanitización
Protocolos rigurosos para instalaciones y equipos

Infraestructura adecuada
Diseño que facilita la higiene y previene contaminación

Las BPM constituyen un conjunto de principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, 
elaboración, envasado y almacenamiento de alimentos. Su implementación es fundamental para garantizar que los productos se 
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas.
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Manipulación Higiénica, 
Desinfección y Trazabilidad

Higiene personal
El personal debe mantener altos estándares de limpieza, incluyendo 
lavado frecuente de manos, uso correcto de uniforme completo (cofia, 
cubrebocas, bata y guantes) y abstención de accesorios personales.

Limpieza y sanitización
Implementación de programas POES (Procedimientos Operativos 
Estandarizados de Saneamiento) que detallan frecuencia, 
métodos, productos químicos y responsables de cada área 
productiva.

Trazabilidad completa
Sistema que permite seguir el recorrido de un producto desde 
la recepción de materias primas hasta la entrega al consumidor, 
facilitando la identificación y retiro de lotes en caso de 
problemas.

La aplicación rigurosa de estos tres elementos forma una barrera eficaz 
contra la contaminación y permite reaccionar rápidamente ante cualquier 
incidente que pudiera comprometer la seguridad del producto.
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Regulaciones Locales para 
Productos Lácteos

Conocimiento normativo
Normas Oficiales para productos lácteos

Regulaciones sanitarias específicas

Requisitos de etiquetado y nutrimentales

Trámites y permisos
Registro sanitario del producto

Licencia de funcionamiento

Aviso de funcionamiento ante autoridad sanitaria

Certificaciones
Análisis microbiológicos periódicos

Verificación de instalaciones

Certificación de procesos específicos

Mantenimiento y renovación
Actualización constante de permisos

Adaptación a cambios normativos

Mejora continua de documentación
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Análisis Sensorial y de 
Estabilidad

Tipo de Análisis Parámetros 
Evaluados

Frecuencia 
Recomendada

Sensorial Sabor, aroma, 
textura, apariencia, 
consistencia

Cada lote

Físico-químico pH, acidez, grasa, 
sólidos totales

Semanal

Microbiológico Coliformes, E. coli, 
Salmonella, Listeria, 
hongos

Mensual

Estabilidad Separación de 
suero, consistencia, 
pH en tiempo

Por lote y vida útil

El análisis sensorial evalúa las características organolépticas del yogurt, 
mientras que las pruebas de estabilidad determinan cómo evolucionará el 
producto durante su vida útil en diferentes condiciones de 
almacenamiento.

Un panel de catadores entrenados puede proporcionar información valiosa 
sobre la aceptación del producto, complementando los análisis 
instrumentales que verifican el cumplimiento de especificaciones técnicas.
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Casos Prácticos y 
Recomendaciones

Caso de éxito: Yogurt 
Naturalia
Pequeño productor que 
implementó BPM completas, 
invirtiendo en capacitación y 
rediseño de instalaciones. En 6 
meses obtuvo todos los 
permisos y aumentó su 
producción en 200%, 
accediendo a mercados 
formales y cadenas de 
supermercados.

Errores frecuentes
Documentación incompleta 
o desactualizada

Capacitación insuficiente 
del personal

Control inadecuado de 
temperaturas

Subestimar la importancia 
de la trazabilidad

Estrategias efectivas
Establecer un sistema por etapas, priorizando inversiones. Comenzar 
con lo esencial (higiene básica, equipos indispensables) e ir escalando. 
Documentar absolutamente todo. Crear un calendario de verificación 
periódica y asignar responsables específicos.
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Resumen y Siguientes Pasos

¡Felicitaciones por completar este curso! Recuerde que implementar estos conocimientos no solo es cumplir con la ley, sino 
también una inversión en la calidad y reputación de su producto. Para más información, contáctenos o consulte nuestra biblioteca 
de recursos en línea.

Ofrecemos asesoría personalizada para guiarle en su proceso de formalización. ¡El mercado formal espera por sus deliciosos 
yogurts artesanales!

Diagnóstico inicial
Evalúe su situación actual frente a 

requisitos

Plan de implementación
Elabore un cronograma de adecuación 
por etapas

Capacitación continua
Forme a todo su personal en BPM

Documentación
Desarrolle manuales, registros y 

procedimientos
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