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DIRECCIÓN DE INOCUIDAD E

INSPECCIÓN DE ALIMENTOS Y 

BEBIDAS ALCOHÓLICAS

2. Planilla de Evaluación de 

las Buenas Prácticas de Fabricación (BPF) vigente

REQUISITOS EXIGIDOS PARA EL REGISTRO SANITARIO 

Req. SACS

Norma 

SACS 

Cocuy  

2017

Req. SACS Beb Alcoh.pdf
Norma SACS Cocuy 2017.pdf


Buenas Prácticas de Fabricación

Conjunto de: 
➢ Procedimientos 
➢ Condiciones 
➢ Controles  

de tipo general
que se aplican en los establecimientos

DEDICADOS AL PROCESAMIENTO                             
O MANUFACTURA DE BIENES                                  

PARA CONSUMO HUMANO,                                       
con el objetivo de disminuir

los peligros de contaminación                 
biológica, química o física.

Ambiente Adecuado de Manipulación y Producción

Evita / Reduce los Peligros a la Inocuidad
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• HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: 

Todas las CONDICIONES Y MEDIDAS necesarias         

para asegurar la inocuidad y la idoneidad                     

de los alimentos en todas las fases de                               

la cadena alimentaria.
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• IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS: 

Garantía de que los alimentos                                            

son aceptables para el consumo humano                                                 

de acuerdo con su uso previsto.
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• NIVEL ACEPTABLE: 

Nivel de Peligro en un

alimento en el cual, o por debajo del cual,            

se considera que el alimento es INOCUO                     

de acuerdo con su uso previsto.
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Inocuidad Alimentaria



GARANTÍA de que los Alimentos 

no le causen daño a la salud 

cuando se preparen  y/o  consuman

de acuerdo al uso previsto 
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Ser totalmente Preventivo … ante ponerse 

a las situaciones de Peligro.  Planificado. 

 Garantizar ó Asegurar                          

Inocuidad Alimentaria

Estar Sobre Seguro 

..?

BPA - BPHyM - (BPF- POE's) - (HACCP- PPR's ) – Flia. ISO 22000 (CA)

Correcta Manipulación Higiénica de los Alimentos

Condiciones Ambientales de Manipulación y Procesamiento

CULTURA EN INOCUIDAD  ALIMENTARIA
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LA INOCUIDAD ALIMENTARIA                                              

no es tan sólo un problema técnico,                        

incluye también un importante componente de 

CONCIENCIA INDIVIDUAL                                                  

y COMPORTAMIENTO GENERAL:

LO QUE LOS EMPLEADOS

PIENSAN,                                                                           

COMO SE SIENTEN Y,                                                          

EN ÚLTIMA INSTANCIA,                                                  

COMO ACTÚAN.
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Comportamiento Espontaneo
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Conductas

Comportamientos 

que se 

manifiestan 

espontáneamente

Actitudes

Disposición a 

actuar según 

ciertas 

creencias

sentimientos y 

valores.

Valores

Creer que algo 

es preferible y 

digno de 

aprecio. 

Convicciones 

profundas.

Comportamientos Espontáneos alineados

con lo que la Organización espera.                                 

Convencidos de los aspectos positivos … Inocuidad 



¿En donde se refleja sus creencias 

sobre Inocuidad en una Organización 

para mantenerlas vivas?
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Procedimientos

Objetivos

La Gente

Comunicaciones 
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Entorno Externo

Grupos de interés 

GESTION DE PROCESOS GESTION DE PERSONASMisión 
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* No le causen daño a la salud

La pérdida de inocuidad en 

los alimentos está asociada 

a múltiples peligros de

naturaleza variada

Biológica, Química y Física

ETAs

..?
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http://www.biochiapas.org/Tec%20Alimentos%20II.html


Para  los  fines de 

la inocuidad de los alimentos,  

los  Peligros en  los  alimentos, sus  procesos y                              

manejos, se  refieren  a:  

Contaminantes y/o Condiciones

que pueden causar daño 

a los consumidores por medio 

de una lesión o enfermedad, 

de forma inmediata o tardía, 

por una única ingesta o 

por ingestas reiteradas. 

¿Malas                                              

Condiciones ?

1. 

Biológicos

2. 

Químicos

¿Agentes ?

3. 

Físicos

* No le cause daño la Salud

..? ..?

Presentación 2.pptx
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La producción de etanol es básicamente similar en

las etapas de desarrollo del inoculo a la producción de

levadura - pienso, pero el producto final depende de que

opere o no el mecanismo de control metabólico conocido

como "EFECTO PASTEUR" (inhibición de la fermentación

alcohólica debido a la participación de oxígeno y aumento

de su tasa de crecimiento o multiplicación celular).

Así, A) el piruvato se decarboxila OXIDATIVAMENTE

dando acetil coenzima A y entrando en el ciclo de Krebs,

si existe aireación en condiciones de crecimiento óptimo

de la levadura o B) se decarboxila NO OXIDATIVAMENTE

a acetaldehído, que se reduce a continuación a etanol,

en condiciones de anaerobiosis y altas concentraciones

iniciales de azúcar (10 - 19 % p/v) y fosfato.
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En ausencia de oxigeno



En la Industria Alimentaria la Higiene  

es una de las armas fundamentales 

para asegurar                                                  

Calidad e Inocuidad en los Alimentos
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En la Industria Alimentaria la Higiene  

es una de las armas fundamentales 

para asegurar                                                  

Calidad e Inocuidad en los Alimentos
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Control                  

Sistemático y Constante 

de Condiciones Higiénicas 

y Procesos



Bact. anaerob. facultativas de

géneros Escherichia, Salmonella,

Vibrio, Proteus y Yersinia llevan

a cabo una fermentación
denominada ACIDA MIXTA ….
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Condiciones asépticas 

de Fermentación y 

Cond. Controladas

Limpieza y 

Desinfección

Excelentes MPs 

Melaza, Agua, ….        

e Insumos

Infraestructura

Cond. Controladas de 

Envase y Proceso
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Cond. Controladas de 

Destilación y 

Añejamiento



Niveles de Control de Peligros

Todos los peligros no tienen el mismo NIVEL DE 

RIESGO, por ello que se pueden aplicar diversos 

niveles de control, esto se manifiesta en varias 

partes de los PGHA. En la Fig. 6 se observan               

los niveles de control de peligros,                               

según el NIVEL DE RIESGO.

El nivel más básico de control  

son las 5 claves de la OMS 

para  la Inocuidad de               

los Alimentos y el mas 

riguroso es el Sistema HACCP 

Metanol ???



Estimado de la probabilidad de 

ocurrencia de un peligro que pueda 

causar perjuicios al consumidor.

Riesgo: 

Biológicos

Químicos

Físicos
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Es la probabilidad de que el daño será causado         

bajo condiciones definidas de exposición.

Riesgo
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10: Nuevas o Actualización 

de Definiciones

Algunas definiciones se han 

cambiado y otras se han 

agregado, por ejemplo           

(solo algunos):

• BUENAS PRÁCTICAS DE 

HIGIENE (BPH):          

Medidas y Condiciones 

fundamentales aplicadas en 

cualquier fase de la cadena 

alimentaria para 

proporcionar productos 

inocuos e idóneos.
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Los PPR's establecidos en ISO 22002-1:2009 

incluyen:

➢ Construcción y el diseño de edificios (Diseño Sanitario).

➢ Disposición de las instalaciones, incluyendo el lugar 

de trabajo y las instalaciones de los empleados.

➢ Servicios de Planta, 

por ejemplo aire, agua y energía, entre otros.

➢ Disposición de Deshechos y Aguas Residuales.

➢ Conveniencia de los equipos y su accesibilidad 

para la limpieza, así como los Procesos de Mantenimiento. 

➢ Gestión de Proveedores.

Administración de los materiales adquiridos.                     
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Los PPR's establecidos en ISO 22002-1:2009

➢ Medidas para la prevención de la Contaminación Cruzada,

Metales, Alérgenos, etc.

➢ Limpieza y Desinfección.

➢ Control de Plagas.

➢ Higiene Personal.

➢ Reproceso.

➢ Retiro de Productos del Mercados.

➢ Almacenamiento.

➢ Información de los Productos y

la concientización de los Consumidores.

➢ Defensa de los Alimentos; Biovigilancia y Bioterrorismo.
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2b.  Codex Alimentarius y                                     

La Cultura de Inocuidad Alimentaria

• La Comisión del Codex Alimentarius fue 
creada en 1963 por la FAO y la OMS para 

desarrollar NORMAS ALIMENTARIAS, 
reglamentos y otros textos relacionados tales 
como Códigos de Prácticas bajo el Programa 
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias. 
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• Las materias principales de este Programa 
son la protección de la salud de                                 

los consumidores, asegurar unas prácticas                  
de comercio claras y promocionar                           

la coordinación de todas las normas 
alimentarias acordadas por                                    

las organizaciones gubernamentales                       
y no gubernamentales.
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• El Codex Alimentarius ,  que  en  latín

significa ,  código  o  ley  de  los  alimentos,

es  una  colección  de  normas  alimentarias

internacionales   aprobadas ,  presentadas 

de  manera  uniforme  que  contiene  también

disposiciones  de  carácter  consultivo,

en  forma  de  códigos  de  prácticas, 

directrices  y  otras  medidas  recomendadas, 

destinadas  a  alcanzar  los  fines  del

Codex  Alimentarius

2b.  Codex Alimentarius y                                     
La Cultura de Inocuidad Alimentaria
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LA COMISIÓN DEL CODEX ALIMENTARIUS ADOPTÓ

LOS TEXTOS BÁSICOS SOBRE                                              

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003)

codex @ fao.org 

BPA BPF

HACCP

Rev. 4 (2003)

Codex Alimentarius

Prof. Raúl Martínez  ICTA-UCV  

CAC- RCP 1-1969, Rev 4 (2003).pdf
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El Codex Alimentarius, el año 2020

actualizó los Principios Generales                                      

de Higiene de los Alimentos (PGHA),                                            

tiene cambios importantes, nuevos enfoques, 

nuevas directrices y nuevas definiciones.  

Siempre con el mismo énfasis,                                

LOGRAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. 



Este documento (los PGHA) tiene dos partes:

A) Las Buenas Prácticas de Higiene (BPH) y

B) El Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos

Críticos de Control (HACCP).
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los 10 cambios más importantes                            

en los nuevos PGHA.

1: Funciones de los tres 

(03) actores de                        

la Cadena Alimentaria:

Lograr inocuidad de          

los alimentos, no es solo 

responsabilidad de          

LAS EMPRESAS de          

la cadena alimentaria, ni 

de LAS AUTORIDADES; 

esto lo deja claro el 

Codex, al establecer que 

EL CONSUMIDOR también 

tiene responsabilidad. 
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Textualmente manifiesta:

“LOS CONSUMIDORES 

deberían desempeñar            

su papel siguiendo                

las orientaciones e 

instrucciones pertinentes 

para la manipulación, 

preparación y 

almacenamiento de            

los alimentos y aplicando  

las medidas adecuadas de 

higiene de los alimentos”. 
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Consumidor

El consumidor es 

el último eslabón 

de la cadena 

agroalimentaria y 

tiene también 

importantes 

responsabilidades 

para garantizar        

la Inocuidad de  

los alimentos.



Respecto a los Operadores de LAS EMPRESAS 

Alimentarias (nueva definición), el Codex manifiesta,

QUE DEBEN “APLICAR LAS PRÁCTICAS DE HIGIENE 

Y LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD                                         

DE LOS ALIMENTO”.

En cuanto a la responsabilidad de                           

LAS AUTORIDADES competentes, manifiesta que:

DEBEN “DECIDIR EL MEJOR MODO DE APLICAR ESTOS 

PRINCIPIOS GENERALES A TRAVÉS DE LA LEGISLACIÓN,                   

LOS REGLAMENTOS Y LAS REGULACIONES PERTINENTES”.
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2: Ocho (8) Principios Generales

Una de las novedades que traen los PGHA del 

Codex 2020, es que agrega Principios Generales, 

los cuales se muestran en la Fig. 2.

1 2 3 4

5 6 7 8



3: Compromiso de la Dirección

Otro de los elementos que es novedad es que              

se describe claramente cual debe ser                        

el compromiso de LA DIRECCIÓN con                  

la seguridad alimentaria. Este compromiso            

se manifestará en dos aspectos, los que                   

se muestran en la Fig. 3.



En la Fig. 4, se describen las directrices que 

establece el Codex para que LA DIRECCIÓN vele 

por la eficacia de los sistemas establecidos. 

1 2 3

4 5 6





Educación al Consumidor

El Codex Alimentarius da directrices para educar al 

consumidor para que comprendan la importancia 

de la información de las etiquetas  de los productos 

y seguir las instrucciones que los acompañan.

La información a entregar al consumidor que se

menciona es:

- Relación entre control del tiempo o temperatura,

- La Contaminación Cruzada y las ETAs,

- La Presencia de Alérgenos.

- Las 5 Claves (OMS) en inocuidad de los alimentos.

EDUCAR AL CONSUMIDOR PARA QUE APLIQUEN                  

LAS MEDIDAS ADECUADAS DE                                           

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
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6: Describir la fuente de Peligros o                            

motivo de ocurrencia

En el Principio 1 del Sistema HACCP, el Codex 

Alimentarius explicita la necesidad de describir  

la FUENTE DE LOS PELIGROS y                                                

el MOTIVO DE OCURRENCIA de esto.

ESTO ES RELEVANTE, ya que los peligros 

provienen de algún lugar (fuente) y                                  

se debería conocer;                                                        

lo mismo los peligros no llegan al alimento solos, 

si no que son ayudados por factores                          

(motivo de ocurrencia).
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2. Químicos

3. Físicos

¿Cómo Llegan? y           

¿ Cómo se Controlan                   

los Peligros?

1. Biológicos

Infraestructura 

PL&D

Prog. Educ.  

Manipulador

BPF 

PPRs

PMQ

PCA

PCCC

PMIP

Selección, 

Inspección, Tamices y 

Detectores

PMR

CULTURA EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

12/58
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Asesores Técnicos Industria de Alimentos, C.A.

rmartinezvaldivieso@hotmail.com

CALIDAD E INOCUIDAD EN ALIMENTOS  

El Manipulador y La Correcta

Manipulación de Los Alimentos

Curso 

Según contenido exigido por el SACS
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Objetivo General
Conocer, Comprender y Manejar las Prácticas Correctas

relacionadas con la Manipulación Higiénica de

los Alimentos dentro de establecimientos y/o empresas

de elaboración y manejo de alimentos, por medio de

la Capacitación de los Manipuladores de Alimentos, ….

y con ello, contribuir al Aseguramiento (Garantía) de

la Inocuidad de los Alimentos, reducir la incidencia

de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs) y

por otra parte, evitar el Impacto de la Condición Celiaca y

las Alergias Alimentarias en la Población.



Objetivos Específicos
• Identificar la Importancia de la aplicación de Prácticas Higiénicas

en la Manipulación de los Alimentos, dentro de la Cadena Alimentaria.

• Reconocer los agentes y condiciones asociados a la Contaminación

de los alimentos y sus consecuencias en los consumidores.

• Describir los Requisitos relacionados con las Prácticas Higiénicas

del Personal y Condiciones del Establecimiento para resguardar

la Inocuidad de los Alimentos en su Procesamiento y Manipulación.

• Identificar los aspectos claves para la ejecución de Programas de

Limpieza y Desinfección (D&L), Manejo Integral de Plagas (MIP),

Manejo Residuos, Control de Gluten / Alergenos y otros Programas

como medidas preventivas en la Manipulación de los Alimentos (MA).

• Nociones sobre Alimentos y Prácticas Higiénicas sobre Manipulación

de Alimentos Libres de Gluten (LDG) y Alérgenos para evitar

los Síntomas de las Enfermedades Asociadas. Analizar aspectos

la Resolución 416 GORBV 40.965 del 12/08/2016.



MODULO I: Nociones Generales sobre los Microorganismos

y otros Agentes Contaminantes de los Alimentos.

MODULO II: Nociones sobre Alimentos y su Conservación.

MODULO III: Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

MODULO IV: Instrumentos Legales en el Área de Alimentos.

MODULO V: Prácticas Higiénicas del Manipulador de

los Alimentos y en la Manipulación del Alimento.

MODULO VI: Condiciones del área de Trabajo: Control del

Agua, Limpieza y Desinfección, Control de Plagas, Manejo de

Residuos, Manejo de Químicos, etc.

MODULO VII: Nociones sobre Alimentos y Prácticas

Higiénicas sobre Manipulación de Alimentos Libres de Gluten

y Alérgenos para evitar los Síntomas de las Enfermedades

Asociadas. Aspectos relevantes de la Resolución 416 GORBV

40.965 del 12/08/2016.
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Ministerio del Poder Popular para la Salud             

Servicio Autónomo de Contraloría Sanitaria (SACS)

Curso Manipuladores de Alimentos



Inocuo...?



Todos los días en todo momento,

millones de personas se alimentan

por la propia necesidad de vivir 

o por el simple deseo 

de satisfacer un placer.
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El hábito de alimentarse se debe al factor 

de que el organismo necesita 

constantemente de una serie de nutrientes

fundamentales para mantener                                  

una vida activa y saludable.
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A pesar de los beneficios que los alimentos

ofrecen, Ud. o alguien que Ud. conoce, 

puede desafortunadamente

comer un alimento 

contaminado, alterado o descompuesto,

y sentirse mal o pasarla mal 

horas después de la ingesta,

llegando algunas veces 

a ser internado o pudiendo hasta morir. 
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Algo a lo que estamos obligados diariamente..Comer                        

se nos puede transformar en una situación dramática



Compilación de la estructura Legal y Normativa relacionada

con Higiene de los alimentos, BPF y 

Sist. de Gestión de Inocuidad en Venezuela

Generales

Específicos

2010

Permiso Sanitario               de 

los Establecimientos y 

Vehículos para Alimentos.        

SACS: Aprobación Curso     

Manipulación de Alimentos

SG-403-96   5.097  18/09/96
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NormasB

PF

2018

Permisos Sanitarios.pdf
Normas BPF.pdf


Constitución de                                                         
la República Bolivariana de Venezuela

El  artículo 117 establece:                                                                                

“Todas las personas tendrán derecho a disponer de bienes                    

y Servicios de Calidad, así como a una información adecuada                      

y no engañosa sobre el contenido y características de                        

LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS QUE CONSUMEN,                                                   

a la libertad de elección y a un trato equitativo y digno.  

La ley establecerá  los mecanismos necesarios para garantizar 

esos derechos, las Normas de Control de Calidad                          

y cantidad de bienes y servicios,                                                                

los procedimientos de defensa del público consumidor,                          

el resarcimiento de los daños ocasionados                                             

y las sanciones correspondientes                                                             

por la violación de estos derechos”. 
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LEY DEL SISTEMA VENEZOLANO PARA LA CALIDAD

Gaceta Oficial de la República Bolivariana de Venezuela

N° 37.555  Año CXXX Mes I. Caracas, 23 de Octubre de 2002

- DISPOSICIONES GENERALES

- DEL SIST. VENEZOLANO PARA LA CALIDAD

- DEL SUBSIST. DE NORMALIZACIÓN

- DEL SUBSIST. DE METROLOGÍA

- DEL SUBSIST. DE ACREDITACIÓN

- DEL SUBSIST. DE CERTIFICACIÓN

- DEL SUBSIST. DE REGLAMENTACIÓN TÉCNICA

- DEL SUBSIST. DE ENSAYO

- DE LA EVALUACIÓN DE LA CONFORMIDAD Y

RECONOCIMIENTO MUTUO

- DE LA PROMOCIÓN DEL SIST. VENEZOLANO PARA LA CALIDAD

- DE LOS PROCEDIMIENTO

- DEL RÉGIMEN SANCIONATORIO

- DISPOSICIONES TRANSITORIAS Y FINALES
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A menudo 

tiende a 

confundirse

la Inocuidad 

con la Calidad
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..?



La Inocuidad es uno de los cuatro 

grupos básicos de características que 

junto con las sensoriales, 

las nutricionales / salud y             

las comerciales 

componen 

la Calidad de los alimentos.

Inocuidad de los Alimentos
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No obstante, 

en los Productos  

debe estar 

siempre presente 



La Inocuidad 

es parte fundamental de                

la Calidad
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Es producir, procesar, almacenar, 

transportar y ofrecer al consumidor final                                          

productos que no sean dañinos                            

para la salud.

Es la ausencia de agentes y condiciones

que puedan dañar la salud e integridad                            

de las personas y animales. 

Educación 

formal del 

Manipulador

Condiciones               

Higiénicas     

del lugar

CMA

BPF 

PPRs



ISO 22002:2008

Suplementa

22000:2005 (2018)

Food Safety 

Sistem 

Certification

22000

Familia de 

Normas              

2005 al 2018

1

2

3

4

5
6

7

PPR’s



Principios básicos que aseguran                   

la Inocuidad de los Alimentos
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Video 

BPA1
2

3

4

GAP  Buenas Prácticas Agrícolas-SD.mp4
GAP  Buenas Prácticas Agrícolas-SD.mp4






Agroquímicos



GACETA  OFICIAL
DE  LA  REPUBLICA  DE  VENEZUELA

AÑO CXXIV – MES I     Caracas,  7 de noviembre de 1996      Número 36.081

Normas

Buenas Prácticas de Fabricación

Almacenamiento y transporte

de Alimentos para consumo humano
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Caracas, jueves 7  de novimebre de 1996 N° 36.081AÑO CXXIV, MES  I

8 Capítulos

87 Artículos
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Buenas Practicas de Higiene (HACCP).wmv


Buenas Prácticas de Fabricación

BPF

Sistema

HACCP

ISO

22000
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POEs

PPRs

GMP Buenas Prácticas de Manufactura-SD.mp4




Las bebidas alcohólicas FERMENTADAS 

presentan mayor probabilidad                                           

de verse contaminadas con productos 

congenéricos del etanol, así como por metanol, 

debido a que NO SON SOMETIDAS A PROCESOS 

DE DESTILACIÓN, en los cuales son purificadas 

al eliminarse la contaminación de ese tipo. 

Ésta probabilidad aumenta                                       

cuando estas bebidas son elaboradas                          

sin tomar en cuenta                                                        

las Buenas Practicas de Fabricación (BPF)             

y son distribuidas sin habérseles realizado                  

un Control de Calidad e Inocuidad riguroso.
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Un aspecto importante de Calidad / Inocuidad 

estas bebidas es                                                                    

la determinación y cuantificación                                    

de la presencia de METANOL.

Alcohol muy parecido al etanol,                                       

pero con características toxicológicas                   

mayores que éste, YA QUE NO ES ELIMINADO 

FÁCILMENTE DEL ORGANISMO y                                           

puede provocar desde una embriaguez similar           

a la causada por el etanol, hasta ceguera                    

o la MUERTE, según  la cantidad ingerida.
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El metanol es un alcohol

que no se produce en  la fermentación,                                                           

pero sí se forma a partir de sustancias pécticas 

(compuestos naturales de los vegetales,                    

en astillas de madera, pieles, en pulpas                        

y más moderada su presencia en jugos). 

Las sustancias pécticas son un grupo complejo 

de polisacáridos. Contribuyen a la llamada 

textura de las frutas, los vegetales y                             

los productos procesados.
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Como se observa en esa figura, la demetoxilación de

la pectina por la pectinesterasa LIBERA METANOL (alcohol

metílico), que queda en el jugo; se trata de un caso típico

de generación de una substancia tóxica como parte del

procesamiento de un alimento.
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Este alcohol tiene un punto de ebullición                   

de 65°C, es decir, evapora antes que el etanol

y se encuentra en cantidades importantes               

en cabezas, pero también                                                 

en colas de los destilados.

Las cabezas son las primeras porciones de 

destilado que salen de los alambiques y                    

que tiene alto grado alcohólico,                                     

las colas son los últimos chorros                                  

con un nivel muy bajo de alcohol;                              

ambos son desechados en la destilación.
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El metanol es una sustancia                                            

que de por sí no es tóxico,                                          

pero sí lo son los subproductos que se forman               

a partir de él,                                                                    

los cuales causan graves trastornos como:                                                      

ceguera, toxicidad cerebral y nerviosa.

Factores que pueden condicionar toxicidad:

• Cantidad

• Tiempo

• Susceptibilidad 

Norma Ron Ven

Norma Beb Alcoh Ecu

Norma Cocuy 

SACS

Norma Perú
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Norma COVENIN Requisitos Ron 1993.pdf
Norma Ecuador Requisitos Ron 2016.pdf
Norma SACS Cocuy 2017.pdf
Peligros Beb Alcoh Peru 2001.pdf


LIMITES MÁXIMOS PERMISIBLES DE METANOL:                         

BASADOS EN NORMAS INTERNACIONALES2

LICORES LIMITES PERMISIBLES

LICORES                                                        <   20 mg / 100 ml

VINOS ? 10° GL VINOS ? 10° GL                   <   80 mg / 100 ml

VINOS ? 10° VINOS ? 10° GL                         < 150 mg / 100 ml

ALCOHOL ETILICO RECTIFICADOVINOS      <   10 mg / 100 ml

AGUARDIENTE DE CAÑA                               <   50 mg / 100 ml
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La dosis tóxica del metanol es de 10-30 ml (100 mg/Kg), 

aunque ingestas menores han causado ceguera.                    

Es letal por encima de 60-240 ml (340 mg/kg) 



El FURFURAL es un compuesto derivado del 

etanol, que se encuentra en cantidades elevadas                   

en bebidas alcohólicas,                                                

puede ocasionar severos malestares. 

Durante la producción de bebidas destiladas,           

el furfural (y el hidroximetil furfural)                                

es un producto secundario                                                    

que puede participar como inhibidor                                

de la fermentación.

Los síntomas al ingerir una bebida                                 

con altos contenidos de furfural son:                            

dolor de cabeza, nauseas, diarreas,                    

dolor abdominal y malestar en general.                       

Puede ocasionar a largo plazo                              

problemas severos en el hígado.
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Los ALDEHÍDOS (junto con las cetonas)                     

forman parte de lo que compone                                  

a los compuestos carboxílicos.

Son los más perceptibles sensorialmente, 

aportando gran parte del perfil aromático de           

las bebidas destiladas. Si se tiene la correcta 

proporción de aldehídos en una bebida,                       

esta tendrá un aroma agradable;                                    

pero si se tiene una cantidad muy alta,                    

esto puede ocasionar olores desagradables               

a putrefacción.

SI SE INGIERE GRANDES CANTIDADES,            

ESTO PUEDE LLEGAR A PROVOCAR                    

CÁNCER NASOFARÍNGEO.

Prof. Raúl Martínez  ICTA-UCV  



Los trabajos realizados han permitido demostrar, 

que los ésteres, componentes que en general son 

favorables desde el punto de vista sensorial, 

aparecen mayoritariamente en cabezas y 

corazones, mientras que compuestos indeseables 

como el metílico, la acetoína, el furfural y ciertos 

ácidos orgánicos, aparecen fundamentalmente                  

en las colas.

Es muy importante, la correcta separación               

de las distintas fracciones del destilado,                     

lo que requiere un PERMANENTE CONTROL                   

sobre la graduación alcohólica                                        

de salida del destilado, aprovechando                      

cabezas y corazones y                                          

rechazando las colas.
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Para hacer frente a todos los retos asociados                                              
al proceso de producción,                                                                  

la industria de bebidas debe implementar un                              
Sistema de Control de Calidad específico,                                                                       

el cual debe contener los siguientes componentes básicos:

• Especificaciones de los Ingredientes (Melaza, Agua, …)

• Lista de Proveedores aprobados

• Fórmulas de los Productos

• Estándares del Producto (especificaciones)

• Procedimientos de Fabricación

• Programa de Muestreo / Identificación de PCC

• Especificaciones del Análisis en Proceso

• Especificaciones de la Etiqueta

• Programa de Limpieza y Desinfección

• Requisitos de Buenas Prácticas de Fabricación (BPF)

• Programa de Recuperación de Producto

• Programa de Almacenamiento, Envío y Recepción
• Análisis de Laboratorio

• Control del Proceso
• Inspección del Producto final
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rmartinezvaldivieso@hotmail.com

Universidad Central de Venezuela                     

Facultad de Ciencias                                               

Diplomado en Ciencia y Tecnología

de las Bebidas Alcohólicas Destiladas: Ron


