
BUENAS PRACTICAS DE 

MANUFACTURA

La calidad y la inocuidad van de la mano



https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/que-es-la-inocuidad-alimentaria



Capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades declaradas o

implícitas del consumidor a través de sus propiedades o características

CALIDAD
(Según La Organización Internacional de Normalización ISO)

¿¿¿¿Qué propiedades o características esperamos encontrar????

Calidad en la cerveza

Color
Sabor

Aroma Gas
Espuma

¡¡¡ PRODUCTO SEGURO!!!



Calidad

Inocuidad

En alimentos, el concepto de calidad esta relacionado con la Seguridad Alimentaria. En donde la misma 

existe cuando las personas tienen en todo momento acceso físico y económico a suficientes alimentos 

INOCUOS y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias. 

¿Qué es la inocuidad?

La inocuidad de los alimentos es la ausencia -a niveles seguros y 

aceptables- de peligro en los alimentos que puedan dañar la 

salud de los consumidores. 

¡No existe seguridad alimentaria sin inocuidad de los alimentos!





Los alimentos contaminados pueden causar enfermedades graves y, en el peor de los casos, incluso la 
muerte. 

Posee sustancias extrañas que pueden ser de origen químico, físico o biológico.

¿Cuándo esta contaminado nuestro producto?

Se da por el agregado de elementos extraños al alimentos en cualquiera de las 
etapas (madera, vidrio, plástico, etc).

Biológica Producida por microorganismos. Se da por su presencia o la presencia 
de sus productos metabólicos. 

Química Se da por el agregado o contaminación de productos durante el 
almacenamiento, elaboración y envasado. También se da por el uso de 
fertilizantes en productos agrícolas

Física



Según la OMS (Organización Mundial de la salud):

“Las enfermedades de transmisión alimentaria abarcan un amplio espectro de 

dolencias y constituyen un problema de salud pública creciente en todo el mundo. Se 

deben a la ingestión de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias 

químicas.”.

La preparación y manipulación de los alimentos son factores clave en el desarrollo de estas 

enfermedades.

ETA

Actualmente, se calcula que una de cada diez personas en el mundo se enferma después 
de comer alimentos contaminados.

Responsabilidad como elaboradores 

de alimentos (Cerveza)

¡¡¡ CERVEZAS SEGURAS PARA 

NUESTROS CONSUMIDORES!!!





La contaminación puede producirse en cualquier etapa de su elaboración: 

Producción

•Agrícola

•Ganadera

•Pesquera

Industria

•Preparación

•Elaboración

•Transporte

Comercialización

•Almacenamiento

•Manipulación

•Distribución

Venta

•Hogar

•Restaurante

Si todas las operaciones que se efectúan desde las materias primas hasta el alimento 

terminado, en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte se 

efectúan en condiciones adecuadas podremos lograr alimentos inocuos. 

Toda empresa relacionada de alguna forma con el rubro alimenticio 

debe estar comprometida con el logro de alimentos inocuos para 

todos los consumidores.



Las 5M de la contaminación:



✓ BPA (Buenas Prácticas Agrícolas) 

Producción Primaria 

✓ BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) 

Edificios y Equipos, Higiene Personal, 

Control de la Producción 

✓ HACCP (Análisis de Peligros y Control de Puntos 

Críticos) 

Inocuidad 

POES (Procedimientos Operativos Estándar de Saneamiento) → Limpieza y Desinfección 

MIP (Manejo Integrado de Plagas) → Plagas 



La eficacia de los sistemas de control de la calidad e inocuidad de los alimentos 
es vital no solo para salvaguardar la salud y el bienestar de las personas, sino 
también para impulsar el desarrollo económico y mejorar los medios de vida al 
promover el acceso a los mercados nacionales, regionales e internacionales.



Las  BPA y BPM son actualmente las herramientas básicas con las que contamos para la 

obtención de productos inocuos para el consumo humano, e incluyen tanto la higiene y 

manipulación como el correcto diseño y funcionamiento de los establecimientos, y 

abarcan también los aspectos referidos a la documentación y registro de las mismas. 

Las BPM se articulan con las BPA y ambas son prerrequisitos del sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP de las siglas en inglés Hazard 

AnalysisCriticalControl Point).

Todos estos factores posibilitan que el producto final alcance los estándares de calidad 

establecidos por las normativas vigentes, permitiendo un mejor posicionamiento en los 

distintos mercados.



Si todas las operaciones que se efectúan desde las materias primas hasta el alimento 

terminado, en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte se 

efectúan en condiciones adecuadas podremos lograr alimentos inocuos. Toda empresa 

relacionada de alguna forma con el rubro alimenticio debe estar comprometida con el 

logro de alimentos inocuos para todos los consumidores.





El presente trabajo tiene como objetivo la implementación de “Herramientas y Sistemas de 
Calidad” en el proceso de elaboración de cerveza artesanal a pequeña escala, con el fin de obtener 
un producto que garantice la inocuidad alimentaria, incremente la competitividad en el mercad

Los instrumentos aplicados son las BPM, reguladas por el Código Alimentario Argentino, por lo que 
son obligatorias en los establecimientos elaboradores de productos alimenticios en el país; y la 
implementación del Sistema HACCP, que permite evaluar los riesgos y establecer procesos de control 
orientados a la prevención. Entre las ventajas de este sistema, además de asegurar la inocuidad del 
producto, se pretende lograr un mejor aprovechamiento de los recursos y una respuesta más 
oportuna a los problemas. o y la confiabilidad de los consumidores.

























Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

en la elaboración de cerveza es una herramienta que permite mejorar el acceso a los mercados 
internos y externos de estos productos con alto valor agregado, impactando positivamente sobre la 
economía local. La producción bajo normas BPM un producto sano e inocuo 

BPM una necesidad no sólo vinculada a la comercialización propiamente dicha, sino también como 
una herramienta práctica de empleo cotidiano que facilita la organización del trabajo para asegurar 
la inocuidad de sus productos, alcanzar mayor eficiencia operativa, obtener mejores resultados 
empresariales y resguardar la salud de los operarios. Todos estos factores posibilitan que el producto 
final alcance los estándares de calidad establecidos por las normativas vigentes, permitiendo un 
mejor posicionamiento en los distintos mercados.





¡¡¡BIENVENIDOS!!!



BRC The British Retail Consortium (BRC) así como la Unión Federal de la Asociación 

del Comercio Alemán (BDH) y la Federación del Comercio y la Distribución Francés 

(FDC) han desarrollado normas técnicas orientadas a la estandarización de 

requisitos que deben cumplir las Compañías Suministradoras de Productos 

Alimenticios con Marca de Cadenas Distribuidoras (Technical Standard for

Companies Supplying Retailer Branded Food Products).

IFS Las certificaciones Global Food Standard del BRC e International Food Standard 

(IFS) del BDH/FDC, son exigidas a sus proveedores por una gran porción de 

comerciantes minoristas de Europa, principalmente del Reino Unido. 

FSSC 22000 Esquema: ISO 22000 + ISO22002-X




