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Herramientas

BPV / BPVOTA / BPTrans. 

Prerrequisitos

APPCC

HA.





Guía de las Buenas Prácticas Agrícolas 
para las Explotaciones Vitícolas

Trazabilidad. Mantenimiento de registros.
Material vegetal.
Historial y gestión de la producción.
Gestión de suelos.
Fertilización.
Riego.
Protección de cultivos.
Vendimia y transporte.
Gestión de residuos.
Salud, seguridad y bienestar de los trabajadores.
Aspectos medioambientales y paisajísticos.



Guía de Buenas Prácticas vitícolas para 
minimizar la presencia de Ocratoxina A en 

los productos vitivinícolas
Producción: Proceso metabólico de 
determinados hongos (Aspergillus
carbonarius)
Toxicología: Carcinogénico en 
animales y probable en humanos 
(Categoría 2A)
Límites (OIV, Reglamento 123/2005, 
de 26 de Enero): A partir de 2005 

Pasas: 10 ppb
Vinos, zumos, mostos y otras bebidas a 
base de vino y/o mosto: 2 ppb



Buenas Prácticas de Elaboración 
(BPE)

Organización Internacional de 
la Viña y el Vino (OIV) 
Código internacional de 
prácticas enológicas
Guía de las buenas 
prácticas para el transporte 
del vino a granel



Prerrequisitos
1. Diseño higiénico de locales, instalaciones y equipos
2. Plan de formación de los trabajadores
3. Plan de Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 
4. Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y 

equipos
5. Plan de limpieza y desinfección
6. Plan de control de residuos
7. Plan de control de plagas
8. Plan de control del agua de aprovisionamiento
9. Plan de control de trazabilidad
10.Plan de control de proveedores
11.Otros (opcional)

““De la De la cepacepa a la copaa la copa””



Plan de trazabilidad



Plan de limpieza y desinfección



Sistema APPCCSistema APPCC

Análisis de Peligros

A. Línea elaboración de vinos
B. Línea elaboración de cavas



Agua de enjuagado
Vidrios
Palets

Sacos, cartones

Lías

Residuos filtrantes

Residuos minerales 
(bitartrato potásico)

Restos de clarifícantes
Lías

Lías

Orujo

Raspón
DESCUBE

PREPARACIÓN DEL 
MOSTO

FERMENTACIÓN 
MALOLÁCTICA

TRASVASES

CLARIFICACIÓN / FILTRACIÓN

ESTABILIZACIÓN

FILTRACIÓN

CONSERVACIÓN / CRIANZA

EMBOTELLADO

RECEPCIÓN DE UVA

FERMENTACIÓN 
ALCOHÓLICA
MACERACIÓN

DESCUBE / PRENSADO

RECEPCIÓN 
ADITIVOS / AUXILIARES

RECEPCIÓN 
ENVASES / EMBALAJES

Restos de productos 
fitosanitarios y herbicidas (Q)

Restos de grasas, aceites, 
gasoil, etc. (Q)

Micotoxinas procedentes de 
podredumbres (Q)

Contaminación por metales 
pesados (Q)

Contaminación por productos 
de L+D (Q)

Elementos extraños: restos 
vegetales, insectos, polvo, 
elementos metálicos del 
emparrado, etc (F)

Microorganismos presentes 
en los envases y sistemas de 
transporte (B)



Buenas Prácticas Vitícolas:
adecuada protección fitosanitaria en la uva,
avanzar la vendimia, 
selección de los racimos eliminando los contaminados 

por hongos en la vendimia. 
Plan de formación de los trabajadores (conocimientos 

de la Guía de buenas practicas vitivinícolas para minimizar la 
presencia de Ocratoxina A en los productos vitivinícolas). 

Plan de control de proveedores.
Plan de limpieza y desinfección (limpieza de los 

recipientes de transporte).

Cuadro de gestión
Etapa Peligro Medidas preventivas Límites 

críticos
Vigilancia Medidas 

correctoras
Registros

Recepción 

uva

Presencia 
de 
micotoxinas
como la 
Ocratoxina
A (OTA) 
causadas 
por ataques 
de hongos



Estudio del grado de implantación de 
los autocontroles en la industria 

vitivinícola 
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