Diazy Carrillo / Agro Sur 44(1): 23-34, 2016
DOI:10.4206/agrosur.2016.v44n1-03

Evaluacion del grado de cumplimiento de las BPM
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A “Check list” containing the guidelines of the Chilean Ministry of Health to evaluate food industries
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Beer control, personnel hygiene, training, raw materials, processes and finished products; it was only used
Craft beer as areference since the brewing industry must comply with the regulations set up by the Agricultural
Check list

and Livestock Service. In addition, an additional guideline was included to report geographical
location, production and sales, among others; in order to obtain a general characterization of the
industry in the Region.

Out of the surveyed industries, 12 (55%) are located in urban areas, and 10 (45%) in rural areas. The
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RESUMEN

Se evalu6 grado de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el 73% de cervecerias artesanales de la Region
de Los Rios, la mayoria (84%) miembros de “Unién de Cerveceros de Los Rios (UCR)”, antecedentes sin informacién previa.
La evaluacidn se realizé aplicando un “Check list” utilizado por el Ministerio de Salud de Chile para evaluar industrias
alimentarias y permitir su funcionamiento. Esta pauta contempla: instalacion, limpieza, sanitizacidn, control de plagas, higiene
del personal, capacitacién, materias primas, procesos y productos terminados; sélo se utilizé6 como referencia, ya que la
industria cervecera se rige por normativa fiscalizada por Servicio Agricola y Ganadero. Ademas, se incorporé una pauta que
informaria respecto a ubicacion geografica, produccion, ventas, entre otras; para obtener una caracterizacion general de esta
industria en la region.

De las industrias encuestadas, 12 (55%) estan en zona urbana, y 10 (45%) en zona rural. La mayoria, corresponderia a Micro
Cervecerias (63%), divididas en Micro 3 (36%) y Micro 1 (27%), principalmente; segtn clasificacién del Servicio de Impuestos
Internos (SII) de Chile.

Por otra parte, s6lo 18% cumplen con BPM, arrojando un cumplimiento igual o superioral 70%, por lo que se estima importante
apoyar iniciativas que actualmente se desarrollan en estas industrias de la region de Los Rios, mejorando produccién y
afianzando participacion en el mercado. El item mejor evaluado fue “procesos y productos terminados” (73%), destacando
adecuadas condiciones de almacenamiento del producto, y el peor “capacitacién” (10,2%), principalmente en manipulacién
higiénica de alimentos, y limpieza y sanitizaciéon de equipos.

Palabras clave: Cerveza, cerveza artesanal, check list.

INTRODUCCION puestos amargos del lapulo, contenido de didxido de
carbono, bajo pH (3,8-4,7) y reducida concentracién

La cerveza, a pesar de ser una bebida microbiol6- de oxigeno, ademas de ser un medio pobre de nutrien-
gicamente estable, por la presencia de alcohol, com- tes los que son casi agotados por la fermentacién de
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la levadura, puede contener microorganismos como
Lactobacillus, Pediococcus, Pectinatus y Megasphaera,
particularmente dafiinos en términos de frecuencia de
incidentes de descomposicidn y efectos negativos en
los perfiles de sabor de la cerveza (Suzuki, 2011). Por
ejemplo, especies del género Lactobacillus provocan
una alta turbidez, aspecto brumoso, sabores desagra-
dables y un alto nivel de diacetilo en cervezas, por lo
tanto, es necesario adoptar medidas adecuadas para
reducir la incidencia de estas bacterias en el deterioro;
dado que la contaminacién es causada en las ultimas
etapas de procesamiento, las pérdidas son altas (Pa-
radh et al,, 2011). La manera mas efectiva de prevenir
tal deterioro de la cerveza es a través del control de la
contaminacion, con la limpieza y el adecuado sanea-
miento (Manzano et al, 2011).

A causa de la aparicién de estos problemas de dete-
rioro en la cerveza y al mismo tiempo para asegurar la
inocuidad del producto, tanto a nivel industrial como
artesanal, es que tanto en Espafia, EEUU y Argentina,
por nombrar algunos paises, se ha implementado el
sistema de aseguramiento de calidad con el Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o su sigla
en inglés HACCP) (Cerveceros de Espafia, 2005; Minis-
terio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2016).

En Chile, segiin la Norma Chilena 2861, uno de los
pre-requisitos para la implementacién del HACCP es el
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), las cuales deben estar firmemente establecidas
y en pleno funcionamiento, haberse verificado adecua-
damente, facilitando la aplicacién de dicho sistema de
aseguramiento de calidad (Chile, Instituto Nacional de
Normalizacién (INN), 2011). Las BPM comprenden las
practicas aplicadas de higiene, orientadas a asegurar
las condiciones basicas y favorables necesarias para la
produccion de alimentos inocuos y que estan en con-
formidad con los cédigos, normas, leyes, y reglamentos
referentes a la produccidn, elaboracién, manipulacién,
etiquetado, almacenamiento y venta de ellos (Chile, Mi-
nisterio de Salud (MINSAL), 2015).

De acuerdo a lo anterior, en Chile y en la Regién de
Los Rios, las industrias cerveceras artesanales debe-
rian cumplir al menos con los requisitos de BPM, pese a
que para su normal funcionamiento éstas no requieren
de una autorizacién por parte de la Autoridad Sanitaria
(MINSAL), como es el caso en la industria alimentaria,
sino que sélo un informe sanitario que se lleva a cabo
con la Secretaria Regional Ministerial de Salud, estar
registradas como cerveceria en el Servicio Agricola y
Ganadero (SAG) y asi también tener registrados sus
productos y cumplir ademds con la normativa vigente
(Ley 18.455 y Decreto N°78), donde su cumplimiento
es fiscalizado por el SAG (Chile, Ministerio de Agricul-
tura (MINAGRI), 2013).

Dada la importancia de la implementacién de las
BPM para la obtencion de productos inocuos, y ademas
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considerando que a la fecha no existen antecedentes
que caractericen a este sector productivo, es que re-
sulta interesante evaluar el grado de cumplimiento de
éstas en la Industria Cervecera Artesanal de la Regién
de Los Rios, la mayoria miembros de la Unién de Cerve-
ceros de Los Rios (UCR).

MATERIAL Y METODO
Material

Area de estudio. La presente investigacion se llevé a
cabo durante los meses de Octubre a Diciembre del afio
2015, en las comunas de San José de la Mariquina, Los
Lagos, Paillaco, Panguipulli, Valdivia y La Uni6n, XIV
Region de Los Rios, Chile.

Universo de estudio. Estuvo constituido por 30 cer-
vecerias artesanales, registradas a diciembre de 2014
en el Servicio Nacional de Turismo de la Regién de Los
Rios (Chile, Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR),
2014).

Muestra. La muestra estuvo constituida por 22 cerve-
cerias artesanales (Figura 1). Estas constituyen el 84%
de las 26 cervecerias pertenecientes a UCR (Cuadro 1)
y al 73% del universo de cervecerias de la Regién de
Los Rios. La seleccion de la muestra para fines de este
estudio fue de caracter no probabilistico, ya que segin
Hernandez et al. (2006), la eleccion de los elementos en
este tipo de muestras no depende de la probabilidad,
sino de las caracteristicas de investigacién o de quien
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Figura 1. Ubicacion de las cervecerias UCR estudiadas en la
Region de Los Rios.

Figure 1. Location of the UCR breweries studied in the Los
Rios Region.
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hace el muestreo. En este estudio, la muestra corres-
ponde practicamente a todas las cervecerias pertene-
cientes a la UCR, las que forman parte de un proyecto
que busca el fortalecimiento de las cervecerias de la
region, y que decidieron participar voluntariamente en
el estudio.

Método
Se utiliz6 una pauta de evaluacién extraida y utili-

zada por el Ministerio de Salud de Chile, en el marco
de su politica de inocuidad de los alimentos. La pau-
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ta denominada Lista de Chequeo- Buenas Practicas de
Manufactura fue sometida primeramente a una prue-
ba piloto, de acuerdo a lo que sugiere Hernandez et
al. (2006), para este tipo de estudio. Esta consiste en
administrar el instrumento a una pequefia muestra,
cuyos resultados se utilizan para calcular confiabilidad
inicial, y de ser posible, la validez del instrumento. Es
por ello que la pauta fue probada inicialmente en tres
cervecerias, y como resultado de ello se mantuvo casila
totalidad de los parametros, a excepcién del nimero 30
incluido en el item Materias Primas, basado en el Art.
28 del Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), el

Cuadro 1. Establecimientos de la Unién de Cerveceros de Los Rios (UCR). 2015

Table 1. Establishments members of the “Unidn de Cerveceros de Los Rios (UCR)”. 2015

Establecimientos Ubicacion Comuna

A Calcurrupe Alto s/n Lago Ranco

B Camino Internacional Km 77-Puerto Fuy-Panguipulli-Valdivia Panguipulli

C Cudico Km 10 La Unién

D Rafael Azocar N°1012 La Unién

E Martinez de Rosas N°3311 Valdivia

F* s/i s/i

G Km 8 Ruta T- 350 s/n Valdivia
Las Canteras N°15. Ruta T-350 Valdivia

I Vicufia Mackenna N°1281 Paillaco

] Camino a Panguipulli. Los Lagos Km 2 Panguipulli

K Lote 1. Hijuela 1.Lote B el cuadro B. Los Lagos

L Mariquina 045 San José de la Mariquina

M Santa Elvira, Km 5 Valdivia

N* s/i s/i

0 Eugenio Matte N°92 Valdivia

P Villa Bosques de Entre Rios. Calle Volcan Michimahuida N°4669 Valdivia

Q Llancahue s/n Valdivia

R* s/i s/i
Cayumapu Km 25 Norte Valdivia

T Domeyko N°105 Valdivia

U* s/i s/i

\Y Camino Angachilla Km 6 Valdivia
Nueva Uno N°950. Villa Rocura. Las Animas Valdivia

X Holanda N°1761 Valdivia
Punucapa s/n Valdivia

AB San Luis N°1045 Valdivia

* Industria no visitada.
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cual hace referencia al uso de hielo que tiene contacto
directo con alimentos durante la elaboracion, y que en
este caso no aplicaba.

La pauta modificada se aplic6 en cada una de las
cervecerias, evaluando los items: instalaciones, lim-
pieza y sanitizacidn, control de plagas, higiene del per-
sonal, capacitacion, materias primas, procesos y pro-
ductos terminados. En cada item existia una serie de
parametros que fueron evaluados, los que se muestran
resumidos en el Cuadro 2. Cada instalacién logré un
puntaje o grado de cumplimiento respecto de un total
posible de alcanzar, y cuando no se cumplia con algin
parametro se registrd la observacién correspondiente.
Adicionalmente, posterior a cada visita se procedié a
elaborar un informe, el cual detallaba lo evaluado, con
observaciones y recomendaciones para que una vez co-

Cuadro 2. Parametros evaluados mediante el Check List.

rregidas, se alcance el puntaje maximo en cada {tem.
El informe fue enviado individualmente a los represen-
tantes de las cervecerias.

De acuerdo al Instructivo de Aplicacién de la Lista
de Chequeo BPM del 2015 (Chile, Ministerio de Salud
(MINSAL), 2015), la designacion del puntaje para cada
pardmetro es de 2 cuando hay cumplimiento total, 1
cuando es parcial, 0 cuando no hay cumplimiento y
N/A cuando el parametro no aplica al establecimiento.
El puntaje total obtenido por el establecimiento debe
ser igual o superior al 70%, habiendo necesariamente
cumplido con los factores criticos sefialados en el Ins-
tructivo, para cumplir con las BPM; sin embargo, todo
establecimiento que no logre el 100% de cumplimiento
genera un proceso de Acta de Fiscalizacidn con deriva-
ci6én a la Fiscalia Sanitaria, de acuerdo a lo sefialado por

Table 2. Parameters evaluated using the Checklist.
No.Item Descripciéon No.Item Descripcién
1 Piso y paredes 21 Programa de control de plagas
. Zona de al iento de desech ta-
2 Cielos y estructuras elevadas 22 ona de almacenamiento de desechos y recepta
culos
3 Ventanas y otras aberturas 23 Autorizacion Sanitaria de empresa a cargo del
control de plagas
4 Estructuras auxiliares 24 Programa y registros de higiene del personal
. . . Medid tivas frent ipulad -
5 Superficies y equipos de trabajo 25 edidas preventivas frente a manipuladores en
fermos
. . Limpieza del personal y ropa acorde a sus fun-
6 Evacuacién de aguas residuales 26 )
ciones
7 Mantenciones preventivas de instalaciones, 27 Programa de capacitacién en manipulacién hi-
equipos y utensilios giénica de alimentos
8 Agua potable 28 Programa de capacitacién en técnicas de limpie-
za
9 Distribucién de agua 29 Materias primas utilizadas
10 Servicios higiénicos 30 Hielo para p,roceso de elaboracidn (no aplicaba a
las cervecerias)
11 Ventilacién 31 Registros de control de materias primas
12 [luminacién 32 Especificaciones escritas de materias primas
13 Equipos de iluminacién 33 Almacenamiento de materias primas
14 Lugar de disposicién de desechos 34 Flujo del personal, vehiculos y materias primas
15 Medidas para disposicion y retiro de desechos 35 Procedimientos escritos de los procesos
16 Equipos de frio 36 Almacenamiento de los productos
17 Programa de limpieza y sanitizacién 37 Distribucién de productos terminados
18 Registro del programa de limpiezay sanitizacion 38 Material para envasar los productos
19 edldés que e\.nter.l contamllnaam.llde equipos 39 Etiquetado de los productos
posterior a su limpieza y desinfeccion
20 Almacenamiento de productos quimicos
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el Departamento de Accidn Sanitaria de la Secretaria  Andlisis estadistico. Los datos se trabajaron usan-
Regional Ministerial de Salud de la Regién de Los Rios.  do estadistica descriptiva, con tablas de distribucién

También, se elaboré y aplicé una pauta para identi-  de frecuencias y graficos para resumir la informacion
ficar y caracterizar a modo general las cervecerias en-  obtenida, de acuerdo a lo sugerido por Di Renzo et al.

cuestadas (Cuadro 3).

Cuadro 3. Pauta adicional a la Lista de Chequeo BPM.

(2005), para este tipo de estudios.

Table 3. Additional guideline added to the GMP Checklist GMP.

B) Informacién general del establecimiento: Cerveceria “A, B, C, etc”

Razon Social Propietario:

Rut.:

Categoria Industrial (Segun nivel de ventas UF/afio del establecimiento, conforme los antecedentes proporcionados por la

empresa)
Categoria Industrial Ventas (UF/aiio)
Sin ventas Corresponde a contribuyentes cuya informacién tributaria
declarada, no permite determinar un monto estimado de ventas.
Micro 1 0,01 UF a 200 UF
Micro 2 200,01 UF a 600 UF
Micro 3 600,01 UF a 2.400 UF
Pequefia 1 2.400,01 UF a 5.000 UF
Pequefia 2 5.000,01 UF a 10.000 UF
Pequefia 3 10.000,01 UF a 25.000 UF
Mediana 1 25.000,01 UF a 50.000 UF
Mediana 2 50.000,01 UF a 100.000 UF
Grande 1 100.000,01 UF a 200.000 UF
Grande 2 200.000,01 UF a 600.000 UF
Grande 3 600.000,01 UF a 1.000.000 UF
Grande 4 Mas de 1.000.000 UF

Destino especifico de la produccion:

Estacionalidad de la produccién:

C) Otros antecedentes:

Variedad (es) de cerveza:

Empresa proveedora de Malta:
Variedades de Malta:
Requerimiento de malta mensual (kg):

Origen de lipulo:

Tipo de levadura (Ale o Lager):
Medio de hidratacion de levadura:

Origen del agua para elaboracién y otros usos:

Uso de agentes clarificantes de cerveza:

Uso de CO, (carbonatacién artificial) y/o aziicares para fermentacion:

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
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RESULTADOS Y DISCUSION
Caracterizacion de los establecimientos

Se establecié que 12 cervecerias (55%) estan ubica-
das en el area urbana, la mayoria de éstas en la comuna
de Valdivia (67%), y las restantes en las comunas de San
José de la Mariquina, Paillacoy La Unidn (33%). Por otra
parte, 10 cervecerias (45%) estaban alejadas del area
urbana, cerca de carreteras o incluso en sectores rura-
les de dificil acceso, como la cerveceria A ubicada en la
comuna de Lago Ranco y C ubicada en La Unién. En esta
ultima, se pretende potenciar la venta de cerveza con el
turismo rural, en el que ya se ha incursionado de mane-
ra modesta. A mayor escala, la cerveceria B cuenta con
un restaurant, formando parte de un complejo turistico.
Otras iniciativas similares son [ y K, las que, en un area
contigua a la cerveceria cuentan con un restaurant.

Entonces, una de las alternativas interesantes en el
desarrollo de este rubro parece ser la produccion de
cerveza asociada al turismo y gastronomia, lo que coin-
cide con lo sefialado por Chile, Asociaciéon de Producto-
res de Cerveza de Chile (ACECHI), (2016).

Cabe sefalar que la mayoria de las empresas, como
se muestra en la Figura 2, no contrataba operarios, lo
que puede ser una desventaja a la hora de aumentar los
volumenes de produccién, porque habra necesidad de
mano de obra debidamente entrenada. Sin embargo, hay
ocho cervecerias (36%) que tienen a lo menos, un ope-
rario contratado durante todo el afio, ya que por su vo-
lumen de produccién es necesaria mayor mano de obra,
(ej. Cerveceria X y M). La mitad de las empresas no con-
taban con operarios externos, sino que son sus duefios
los “maestros cerveceros” (50%). Por otra parte, tres
cervecerias (14%) en épocas de mayor produccién, han
requerido de alo menos un operario externo que trabaje
en la elaboracién de cerveza artesanal en ese periodo.

Estacionalidad de la produccion. Dos cervecerias,
Hy AB por conveniencia, producen s6lo estacionalmen-
te. Estas elaboran de Noviembre a Marzo, la primera, y
desde Marzo a Septiembre, la segunda, y en bajos volu-
menes, comparado con otras cervecerias de la UCR, que
elaboran mayores volimenes, y que ademas producen
durante todo el afio.

Destino de la produccion. Estas cervecerias tienen
diversos puntos de venta, los que incluyen restauran-
tes, y ferias que se realizan en algunos meses del afio,
tanto en Valdivia como en las demads regiones del pais.
En algunos casos, las cervezas se distribuyen princi-
palmente en Valdivia, Temuco, Concepcién y Santiago,
entre otras ciudades de Chile.

Variedades de cerveza producidas. Elaboran al me-
nos dos variedades, negra y rubia, pero depende de
cada empresa la cantidad de variedades a producir. Por
ejemplo, hay empresas que estan buscando las prefe-
rencias del mercado y producen seis o hasta siete va-
riedades, para posteriormente dedicarse a las que pre-
fiere mas el consumidor.

Categoria Industrial segiin nivel de ventas (UF/afio).
Con la informacién recopilada, y considerando la clasi-
ficacion que hace el Servicio de Impuestos Internos de
Chile (SII) sobre las empresas segun nivel de ventas’,
la mayoria de las cervecerias estarfan en la categoria
industrial Micro 3 (36%) y Micro 1 (27%), como se
muestra en la Figura 3. Un 14% estaria en Micro 2, y en
el mismo porcentaje no se determiné la categoria por
falta de informacidn, pero al realizar la visita en terre-
no, se aprecié que éstas pueden incluirse en la catego-
ria Micro o Pequefias empresas, ya que sus volimenes
de produccién mensuales son similares a las de otras

! http://www.sii.cl/estadisticas/empresas_tamano_ventas.htm

i Operarios contratados
durante todo el afio

M Solo trabaja el duefio de
la cerveceria

U Operarios externos de
manera esporddica

Figura 2. Tipo de operarios que trabajan en las cervecerias UCR encuestadas.
Figure 2. Type of operators working in the surveyed UCR breweries.

28

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS



industrias en esas categorias. En menor porcentaje se
encuentra una cerveceria en la categoria Pequena 1
(5%) y otra en Pequefia 2 (5%).

Grado de cumplimiento de las BPM

Como resultado de la clasificacién que tiene imple-
mentada la Autoridad Sanitaria segin porcentajes de
cumplimiento de las BPM, ningun establecimiento visi-
tado clasificé en la categoria BPM1, es decir, el porcen-
taje de cumplimiento no sobrepas6 el 90%, el 18% de

Grado de cumplimiento BPM en cervecerias artesanales

los establecimientos estd en BPM2, con porcentajes de
cumplimiento entre 70 y 90%, y la mayoria (82%) se
agrupa en la categoria BPM3, con porcentajes de cum-
plimiento menor a 70%.

Estos datos indican que so6lo las cervecerias BPM2
(18%) fueron las que cumplieron con las BPM como se
muestra en la Figura 4. Pese a ello, como estas industrias
no se rigen por lo que exige la Autoridad Sanitaria a los
efectos de autorizar su funcionamiento, mas alla de los
informes sanitarios que deben cumplir, no transgreden la
normativa, ya que las cervecerias se rigen por otras nor-

M Micro1 (0,01 UF a 200
UF)/afio

B Micro2 (200,01 UF a 600
UF)/afio

I Micro 3 (600,01 UF a 2.400
UF)/afio

M Pequefia 1 (1 2.400,01 UF a
5.000 UF)/aio

M Pequefia 2 (5.000,01 UF a
10.000 UF)/afio

M Sin informacién

Figura 3. Agrupacién de las empresas segiin Categoria Industrial establecida por el Servicio de Impuestos Internos (SII),

2015, segtin UF en ventas/afio.

Figure 3. Classification of companies according to Industrial Category established by the Tax Administration service (SII),

2015, based on sales/year.

E Cumple (%)

B No cumple (%)

Figura 4. Porcentaje de cumplimiento BPM de las cervecerias del estudio.
Figure 4. Percentage of GMP compliance in the breweries under study.
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mativas, las cuales son fiscalizadas por el Servicio Agrico-
la y Ganadero. Sin embargo, estos antecedentes serviran
para apoyar las iniciativas y proyectos que actualmente
se estan desarrollando a nivel de este tipo de industria
en la region de Los Rios, como por ejemplo el proyecto
financiado con fondos regionales FIC 14-08: “Fortaleci-
miento Innovador Cerveceros — UACh” para mejorar su
produccién y afianzar su participacién en el mercado.

Item limpieza y sanitizacién. En este item el porcen-
taje de cumplimiento promedio fue 41%, y el puntaje
maximo alcanzado por s6lo cuatro establecimientos
(A, I, Ky S) (18% del total de las cervecerias) fue de
63%, segun se observa en la Figura 5.

En la Figura 5 también se observa que las cervecerias
L, Q T, W, Y y AB cumplen s6lo con alrededor de un 25%
en este item. Dentro de los parametros que no cumplen
estan los referentes a la falta de un programa escrito de
limpieza y sanitizacién y por ende falta de registros de
dicho programa, y la inexistencia de un lugar de almace-
namiento Unico para productos quimicos. Es importante
seflalar que se deben estandarizar procesos y tener una
rutina de limpieza que siempre genere 6ptimos resul-
tados, ya que existen estudios que han evaluado la flora
microbiana presente antes y después de procesos de hi-
giene en cervecerias artesanales y se ha determinado que
planes de saneamiento deficientes por el cervecero dio
lugar a contaminacién microbiana en la cerveceria, de-
mostrando asi la importancia de la buena higiene que evi-
te presencia de subproductos indeseables generados por
microorganismos en el producto (Manzano et al, 2011).

Ademas, antes de implementar cualquier sistema
de aseguramiento de calidad, es necesario cumplir
con prerrequisitos, donde estan incluidos por ejemplo,

“Procedimientos de limpieza y sanitizacion” y “Manejo
de productos quimicos”, los cuales deben estar escritos
y actualizados (CHILE, INN, 2011). En los registros se
debiera especificar fecha, como y quién hizo la limpieza
y/o sanitizacion, ya que es de suma importancia vigilar
los Procedimientos Operativos de Limpieza y Sanitiza-
cién para adaptar y/o corregirlos en funcién de los da-
tos obtenidos a partir de la vigilancia (Chile, Sociedad
Chilena de Microbiologia e Higiene de los Alimentos
(SOCHMHA) y Ministerio de Salud (MINSAL), 2004).

Item higiene del personal. Las cervecerias encuesta-
das tuvieron un bajo porcentaje de cumplimiento pro-
medio en el item higiene del personal (44%). Diez cer-
vecerias (45%) han logrado al menos el 50% de cum-
plimiento, mientras que 5 (23%) no alcanzan el 20%
de cumplimiento. A pesar de ello, un establecimiento
(cerveceria I, Figura 6) alcanzé un porcentaje notoria-
mente superior (83%) al de sus pares. Este no cumple
el parametro 24, el cual exige un programa de higiene
del personal con sus respectivos registros; el estable-
cimiento lo cumple parcialmente, dado que existe un
programa, pero no se llevan registros ni documenta-
cién que aseguren la puesta en marcha de dicho pro-
grama y que demuestren eficacia de la vigilancia en el
proceso. Al respecto, es importante sefialar que, segiin
la organizacion Cerveceros de Espaifia, cada prerrequi-
sito lleva asociado una documentacion que debe incluir
el contenido de los planes y resultados de los controles
(registros), con el fin de dejar constancia tanto de las
intenciones y acciones a desarrollar, como de los resul-
tados obtenidos de ellas (Cerveceros de Espaiia, 2005).

Para lograr que el personal manipulador tenga una
conducta higiénica durante sus funciones, debe recibir
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Figura 5. Grado de cumplimiento en el item limpieza y sanitizacion.
Figure 5. Degree of compliance with the item cleaning and sanitization.
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capacitaciones que le entreguen los conocimientos ne-
cesarios en esta materia. La importancia de la capacita-
cion en manipulacion de los alimentos, se debe a que el
principal riesgo es microbiol6gico y depende directa-
mente de la higiene del personal. Segtin los resultados
del estudio de Brizio y Prentice (2014), donde se eva-
lué la contaminacién cruzada entre manipuladores y
productos avicolas de empresas de Brasil, se ha demos-
trado que los resultados microbiolégicos con el uso de
manos protegidas con guantes desechables fue signifi-
cativamente mejor (p<0,05) comparado con el uso de
manos desnudas y manos con guantes reutilizables.

Grado de cumplimiento BPM en cervecerias artesanales

Item capacitacion. Este item permitié evaluar cuan
capacitado esta el personal dentro de la empresa, en
materias como manipulacién higiénica de los alimen-
tos e higiene personal, y en técnicas de limpieza para
el personal de aseo de la planta. El item se divide en
dos parametros, donde ningin establecimiento cumple
totalmente con alguno de ellos.

Capacitacidn, fue el item con menor porcentaje de
cumplimiento promedio (10%) alcanzado por los es-
tablecimientos encuestados. En la Figura 7 aparece el
grado de cumplimiento por parte de las cervecerias
para este item, donde 16 (73%) de éstas no cumplen

Grado de cumplimiento (%)

ABCDEGHII

] KLMOPQSTVWXYAB
Cervecerias

Figura 6. Grado de cumplimiento en el item higiene del personal.

Figure 6. Degree of compliance with the item staff hygiene.
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Figura 7. Grado de cumplimiento en el item capacitacidn.
Figure 7. Degree of compliance with the item training.
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con ninguno de los dos parametros, es decir no tienen
programas ni registros generados a partir de aquellos.
Cabe sefialar que si se tratase de industrias de alimen-
tos, las que se rigen por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos y segin el Art. 52 de éste, la direccion del es-
tablecimiento debe hacerse responsable que toda per-
sona que trabaje en manipulacién de alimentos reciba
una instruccién adecuada y continua en esta materia y
en higiene personal. En tanto para el personal a cargo
del aseo se estipula en el Art. 41 del mismo reglamento
que debera estar capacitado en técnicas de limpieza.

En la misma Figura 7, se observa que las cervecerias
H, Py W, logran al menos el 50% de cumplimiento, y
las cervecerias B, C e Y presentaron alrededor de 25%
de cumplimiento en este item.

Al comparar los resultados de estas industrias cer-
veceras artesanales con los resultados recientes de un
estudio hecho en queserfas artesanales de la Region
de Los Rios, éstos son muy similares. Segiin Mancilla
(2014), las queserias que obtuvieron un puntaje de
cumplimiento de las BPM menor a 70% tienen como
denominador comun, la falta de capacitacién de los
operarios. En las cervecerias de este estudio hay falta
de capacitacién, incluso en aquellos que han superado
el 70% de cumplimiento de BPM. Las principales razo-
nes manifestadas por los maestros cerveceros durante
la aplicacién del “Check list”, fue que han recibido capa-
citaciones en otras materias relacionadas directamente
con el proceso de elaboracion de cerveza y no en mani-
pulacién higiénica de los alimentos.

Item materias primas. Se revis6 principalmente mal-
tas, ldpulos y levaduras, ya que son las materias primas
base del proceso de elaboracién de cerveza. El agua no
se abordd en este item, ya que su evaluacion formé par-
te de otro item (item instalaciones).

Siendo este item uno de los que obtuvo mayor grado
de cumplimiento de las BPM después del item procesos
y productos terminados, con un cumplimiento prome-
dio de 68%. Ninguno de los establecimientos tiene me-
nos de 50% de cumplimiento en el item, tal como se ve
en la Figura 8.

Segun la Brewers Association of the United States
(Asociacion de Cerveceros de los Estados Unidos?), en
la seccion proceso y controles del “Check list” de BPM
para cerveza artesanal, se pregunta por las materias
primas e ingredientes, si son debidamente inspeccio-
nados, procesados como sea necesario y almacenados
asegurando que soélo se utilicen materiales limpios y
sanos. Ellos sefialan las siguientes buenas practicas:

v" Contenedores para almacenamiento sean vacia-
dos y con limpieza rutinaria.
v' Asignar personal para las inspecciones progra-

2 https://www.brewersassociation.org/wp-content/uploads/2016/03/
GMP-Checklist-Process-and-Controls.pdf
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madas y de rutina en el almacenamiento.

v' Compra de materias primas e ingredientes con
una garantia o certificacion del proveedor.

v" Reuniones sobre calidad/inocuidad alimentaria
deben llevarse a cabo con proveedores tanto de
materias primas como embalajes, a lo menos
anualmente.

Con respecto a la tercera “buena practica” anterior,
en las cervecerias encuestadas, en este punto estuvo
el mayor porcentaje de deficiencias, en controles para
materias primas de cualquier tipo (fisico, quimico,
organoléptico, microbiolégico, etc.) el cual puede ser
realizado por la cerveceria o se puede exigir al provee-
dor de materias primas para garantizar la calidad hi-
giénica de las mismas. Debido a la importancia de no
generar problemas de calidad de la cerveza, los que
pueden deberse a materias primas defectuosas, como
por ejemplo: cebada contaminada con hongos filamen-
tosos capaces de producir proteinas hidrofobinas que
podrian estar presente finalmente en la cerveza y que
segun Sarlin et al, (2005) citado por Shokribousjein et
al, (2011) su presencia es indeseable porque son res-
ponsables del brote, es decir, formacién de espuma es-
pontanea y salvaje producida inmediatamente después
de la apertura del envase sin previa agitaciéon. En el
pardmetro evaluado ningin establecimiento cumpli6
totalmente, 59% de ellos de manera parcial y 41% sin
cumplimiento. Lo anterior indica que en este punto hay
que tener mayor control, de hecho, éste debiera ser el
primer control dentro del proceso productivo, de ma-
nera que sélo se utilicen materias primas en buen es-
tado y se conserven para mantener sus caracteristicas,
que luego seran parte de la cerveza final.

Item procesos y productos terminados. Es el item con
mayor grado de cumplimiento, con un promedio de
73% y donde los porcentajes fluctuaron entre 11% y
100%.

En la Figura 9 se observa que 95% de los estable-
cimientos tuvieron porcentajes de cumplimiento sobre
el 45%, y s6lo una cerveceria obtuvo un notorio bajo
porcentaje, a diferencia de sus pares (Cerveceria Q,
11%). En ésta, la mayor falencia estuvo en la falta de
una linea de flujo definida, falta de procedimientos es-
critos y/o instructivos de los procesos de elaboracién
de cerveza artesanal.

El 95% de los establecimientos cumple totalmente
con el parametro referente a la distribucion final de la
cerveza, y el porcentaje restante corresponde a una
cerveceria donde este parametro no aplicaba. Lo ante-
rior indica que la distribucién se realiza en vehiculos
autorizados, limpios y en buen estado, siendo este pa-
rametro uno de los mejor evaluados.

Por otra parte, hay algunas deficiencias en otros pa-
rametros. Al respecto, la mayoria de los establecimien-
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tos no contaba con procedimientos escritos, como por
ejemplo de formulaciones tanto de productos como de
operacién y procesos productivos, revelando la ausen-
cia de un sistema de aseguramiento de calidad imple-
mentado en ellas, siendo estos procedimientos parte
de los requisitos. Existié un 23% de cumplimiento total
del parametro, indicando una falta de asistencia en lo
antes sefialado para mejorar el sistema productivo de
la cervecerfa artesanal.

Grado de cumplimiento BPM en cervecerias artesanales

CONCLUSIONES

No obstante que las industrias cerveceras artesana-
les encuestadas (73% de la Regioén de Los Rios) no se
rigen por lo establecido por el MINSAL de Chile, sino que
por la normativa fiscalizada por el SAG, se evalu el gra-
do de cumplimiento de las BPM en éstas, utilizando como
referencia el “Check list” del MINSAL, y se caracterizaron
de manera general mediante una pauta adicional.
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Figura 8. Grado de cumplimiento en el item materias primas.

Figure 8 . Degree of compliance with the item raw materials.
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Figura 9. Grado de cumplimiento en el item procesos y productos terminados.
Figure 9. Degree of compliance with the item processes and finished products.
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De acuerdo a lo anterior, un bajo porcentaje (s6lo un
18%) de las cervecerias visitadas cumple con las BPM.

El item que obtuvo el menor porcentaje de cumpli-
miento en los establecimientos visitados fue capacita-
cion, arrojando un promedio para todos los estableci-
mientos de sélo un 10% de cumplimiento. Le siguié
higiene del personal y limpieza y sanitizacién de la
planta, cuyos porcentajes no superaron el 50% de gra-
do de cumplimiento.

El item mejor evaluado fue procesos y productos
terminados alcanzando en promedio en todos los es-
tablecimientos evaluados un 73% de cumplimiento.
Le siguié materias primas con grado de cumplimiento
similar.

Se entregaron eficazmente los resultados de la eva-
luacion de BPM, a cada una de las cervecerias visitadas.
Recibieron recomendaciones efectivas que ayudan en
el cumplimiento de las deficiencias encontradas con
respecto a las BPM.

La mayoria de las industrias visitadas se caracteri-
zan por ser Micro cervecerias, segin la categorizacion
industrial del Servicio de Impuestos Internos (SII), y
por encontrarse distribuidas en varias comunas de la
Region de Los Rios, alrededor de la mitad en zona ur-
bana y la otra parte en la zona rural.
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