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Introduccion

Después de las alertas alimentarias de la Ultima década del siglo XX en Europa (encefalopatia
espongiforme, dioxinas, etc.) sabemos que los alimentos no sélo nos nutren, sino que eventualmente
pueden actuar como potenciales transmisores de enfermedades. En una época en la que la distribucion
de mercancias es global la capacidad de propagacion es igualmente planetaria. Pueden, por tanto, ser
considerados vectores y tienen una importante implicacion en la sanidad publica.

La FAO (Organizacion de Naciones Unidas para la alimentaciéon y la
agricultura) a través del Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (CSA)
cred la comision del Codex Alimentarius que elabora cddigos de practicas
alimentarias internacionales armonizadas destinadas a proteger la salud de
los consumidores de forma global. Estos codigos de buenas practicas no son
mas que recomendaciones de comités de expertos que son ofrecidos a los
paises del mundo.

A su vez la EFSA (Agencia Europea para la Seguridad
Alimentaria) recoge y elabora la normativa europea que se
denomina Paquete de Higiene Alimentaria. Esta normativa

- e fS a es de obligado cumplimiento por todo estado miembro de la

- UE. Posteriormente cada pais adecua ésta normativa de forma

European Food Safety Authority propia ela!aorando Ials' leyes que.pueden ser mas restrictivas
pero que siguen el guion establecido por la EFSA.

T
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En nuestro pais, la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y las Consejerias de las
Comunidades Autonomas redactan y vigilan el
cumplimiento de dicha normativa.



La miel, pese a ser uno de los alimentos mas sequros para el consumo humano, como alimento de
origen animal no queda eximida de cumplir las regulaciones sobre sequridad alimentaria.

Definamos ahora qué se entiende por Seguridad Alimentaria, un término que alude precisamente
al caracter nutritivo del alimento en ausencia de elementos que comprometan la salud de los
consumidores.

Segun la FAO en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion de 1996 “Existe sequridad alimentaria
cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico, social y econdmico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en
cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana”.

Segun el Paquete de Higiene Alimentaria todo productor del sector primario debe registrar cada una
de las actuaciones que realiza en el proceso de la produccion del alimento, de forma que sea posible
describir de forma documentada todos y cada uno de los pasos desde el inicio hasta el consumidor
final o bien la industria transformadora, si es proveedor de ésta en lugar de envasador. Cada uno de
éstos pasos conlleva ademas una serie de riegos especificos, riesgos que mas adelante clasificaremos
de forma metddica en tres tipos: biologicos, quimicos y fisicos.

El productor debera prever y controlar éstos riesgos rigiendo sus rutinas de trabajo con protocolos y
registros que él mismo establece y mejora con la experiencia. Ademas debera archivar adecuadamente
facturas de insumos, recetas veterinarias, y registros primarios sobre papel, durante un tiempo no
menor de 5 anos.

Esta metddica tiene como objetivo primordial que ante una amenaza o error, el productor sea capaz
de identificar, localizar y retirar de la distribucion cualquier producto que accidentalmente no cumpla
con los requisitos que establece la ley minimizando el impacto en la salud de los consumidores.

En resumen, garantizar la salubridad de los alimentos es hoy dia una obligacion para todo productory
también para la industria transformadora.

Segun la Comision del Codex la miel debe tener un estado de maduracion adecuado, presentarse
inalterada, no haber sido calentada en exceso, sin fermentar y sin aromas que no le sean naturales ni
contaminacion alguna.
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Para el caso de la miel, producto animal que no necesita transformacion, el consumidor la asociaaun
producto natural cuya obtencidn no sélo no perjudica al medio ambiente, sino que ademas las abejas
realizan una labor fundamental de polinizacion de especies fanerégamas tanto silvestres como de
cultivos relacionados con la alimentacion humana, haciendo de la apicultura una produccién mucho
mas que sostenible medioambientalmente.

Ademas, el consumo de los productos de la colmena:
polen, miel, jalea real y propodleos se asocian ciertamente
al cuidado de la salud, considerados mas que alimentos
y son utilizados como remedios naturales en la
Apiterapia, *parte de la medicina tradicional o natural
centrada en el uso de productos obtenidos de las abejas.

Desde el punto de vista del apicultor profesional el precio
de lamiel, el cuidado de lasaludy la percepcion de la apicultura
asociada al medio natural tienen también una relacion directa. El valor
de la miel también se asocia a su pureza y cualidades.

Es la miel, por tanto, un alimento con numerosas propiedades
beneficiosas que originariamente se encuentran
en él. En su produccion el apicultor y el
envasador tedricamente sdlo deben
extraer la miel conservando su pureza
desde la colmena hasta la mesa evitando
su contaminacion o la pérdida de esas
caracteristicas nutritivas  especiales.
Pero ésta condicidn aparentemente
sencilla entrafia su complejidad.

Esta guia pretende servir de ayuda al
apicultor en su obligacion de trazar las
produccionesy cumplirla normativa de
seguridad alimentaria para hacer llegar
al consumidor un producto sequro con las
mayores garantias de sanidad y salubridad.

Desde la colmena
hasta la mesa










Trazabilidad y Seguridad Alimentaria

Poder recorrer el proceso productivo de un alimento, trazar su camino del campo a la mesa es hoy en
diaunaexigencia delasociedad. Los consumidores reclaman una normativa que garantice la sequridad
alimentaria, y por Ultimo es una obligacion para todo productor del sector primario en el marco de la
Union Europea. Ofrecer productos seqguros a los consumidores es el reto que se plantea en el siglo XXI
y que todo productor debe cumplir.

Segun el Comité de Seguridad Alimentaria (FAO/OMS): “Se entiende trazabilidad como el conjunto
de aquellos procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el historico, la
ubicacion y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros en
un momento dado, a través de unas herramientas determinadas.”

En el sector de la apicultura la responsabilidad de trazar, describir y justificar las decisiones y pasos
dados en la cadena productiva es en primer lugar del apicultor y posteriormente del envasador o la
empresa transformadora. La confianza de los consumidores descansa en esa capacidad de garantizar
la seguridad alimentaria de nuestros productos. Mediante un manejo adecuado, la estandarizacion
de las medidas higiénicas y los autocontroles conseguiremos asegurar la trazabilidad de los procesos
para garantizar la sequridad alimentaria.

La miel y el resto de los productos de la colmena deciamos, son considerados como alimentos con
propiedades medicinales. Desde las variedades monoflorales con sus aromasy caracteristicas pasando
porlos polenes o lajaleareal y el propodleos son productos que se buscan por esas cualidades anadidas.
El consumidor de miel no busca por tanto solamente un edulcorante sino un alimento seguro que le
ayude a calmar dolencias o a prevenir estados de enfermedad. De este alimento esperan un alto nivel
de higiene y pureza.

Es necesario implementar un sistema de autocontrol, registro y trazabilidad que vamos a describir
para cada una de las etapas productivas en los distintos productos de la colmena.

Al mismo tiempo que se hace ésta guia, se ha desarrollado un programa informatico de gestion del
colmenar. Con él se pueden registrar durante las visitas el estado del colmenar y de cada una de las
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colmenas, catalogar su vitalidad o recordar los datos de enjambres y colonias, ademas de anotar los
tratamientos contra enfermedades, movimientos de colmenas entre apiarios, las cosechas, cantidades
y destino de éstas.

Esta guia recorre el proceso de la produccion de la miel, desde el asentamiento hasta el producto final
envasado en el comercio. En cada paso el apicultor, el envasadory el comercializador han de vigilar las
normasy cumplir los reglamentos de Higiene Alimentaria.

Podemos considerar en la produccion de la miel:

1. El apiario. 2. Manejo de la colonia. 3. Sanidad

4. La cosecha. 5. Almacenamiento. 6. Envasado.
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Diagrama de flujo
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Normativa

La Union Europea ha regulado la produccion primaria buscando la maxima sequridad alimentaria para
los consumidores. La normativa que se cita a continuacion es comun para todo el sector primario
y cada productor y comercializador ha de adaptarse a dicha normativa. Viene a agruparse en el ya
mencionado “"Paquete de Higiene Alimentaria”:

* Reglamento (CE) No 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por
el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea
la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la sequridad
alimentaria. Este Reglamento define la produccion primaria como la produccion, cria o cultivo de
productos primarios, con inclusion de la cosecha, el ordeno y la cria de animales de abasto.

* Reglamento (CE) No 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a la higiene de los productos alimenticios. Este Reglamento establece las operaciones conexas a la
produccion primaria y que, por tanto, forman parte de ella:

- El transporte, el almacenamiento y la manipulacion de productos primarios en el
lugar de produccion, siempre que no se altere su naturaleza de manera sustancial.

- El transporte de animales vivos, cuando sea necesario para conseguir los objetivos
del reglamento.

e Reglamento (CE) No 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
que se establecen las normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

e Reglamento (CE) No 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el

que se establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo humano.
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El manejo de la explotacion apicola

Inicio de la actividad, registarse como apicultor.

El apicultor debe dar de alta su explotacion en su Oficina Comarcal
Agraria (OCA), o en el Registro Provincial en la Delegacion Provincial
de la Consejeria de Agricultura de la Junta de Andalucia. Alli se le
proporciona el numero asignado a la explotacion apicola y el libro de
registro de la misma, documento que ha de conservar y completar con
el censo de colmenas, traslados, analisis laboratoriales, enfermedades
y tratamientos y ha de presentarse a las autoridades siempre que le sea
requerido.

Este documento ha de ser validado anualmente y antes del 1 de marzo
de cada afno en la OCA con datos del censo medio de la explotacion.
También se debe comunicar el cese de la actividad y si cambia de titular.
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El apicultor debe también aplicar y mantener los programas nacionales y regionales de prevencion y
lucha contra las enfermedades de las abejas.

La Asociacion Malagueia de Apicultores asesora y forma desde sus inicios a los apicultores en la
nueva instalacion de sus explotaciones. Vinculada a ésta existe la Agrupacion de Defensa Sanitaria
Ganadera (ADSG) cuyo programa sanitario esta disefiado para luchar y prevenir las enfermedades
de las abejas. Pertenecer a una ADSG ayuda al apicultor a mantener su cabafa apicola en un estado
sanitario adecuado.

El asentamiento de las colmenas

Asentamientos en montes publicos

Estos asentamientos se producen fundamentalmente durante los meses de invierno, para el
aprovechamiento de las floraciones de romero (Rosmarinus officinalis), brezo (Erica spp.), eucalipto
blanco (Eucalyptus globulus), etc. y, en primavera, buscando las zonas de cantueso (Lavandula
stoechas), albaida (Anthyllis cytisoides), retama (Lygos sphaerocarpa), tomillos (Thymus spp.) y jaras y
jaguarzos (Cistus spp.).

Los asentamientos en montes propiedad de la Comunidad Auténoma Andaluza son gratuitos, se
adjudican por un maximo de 5 afios y se deben solicitar en la Delegacion Provincial de la Consejeria
de Medio Ambiente. Para solicitarlos se debe aportar el nombre del titular y declarar el nUmero de
colmenas que se pretende instalar en el asentamiento. Cada apicultor no puede presentar mas de una
solicitud por provincia.

A tener en cuenta, consejos sobre el emplazamiento

En la eleccion del asentamiento se debe tener en cuenta la disponibilidad de alimento para las abejas
(condicionado ademas por el clima, condiciones edafoldgicas y edad de las plantas), las potenciales
fuentes de contaminacion ambiental, el acceso y las posibles molestias que la actividad de las abejas
pueda causar en los alrededores. Ya dentro de la finca, el lugar preciso donde sean colocadas las
colmenas no debe interferir en las labores de fincas como paso de maquinaria u operarios. Los mejores
enclaves deben ofrecer un alimento variado con sucesion de diferentes floraciones de modo que el
flujo de néctar sea continuo y la variedad de pdlenes suficiente para asegurar una nutricion completa
y prolongada en el tiempo.
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Los espacios naturales como parques naturales o nacionales
y reservas, son en general los mejores para la practica de la
apicultura. Los cultivos agricolas intensivos pueden suponer
unriesgo paralascoloniasde abejas porelusode tratamientos
fitosanitarios (insecticidas, herbicidas, fungicidas) y por ser
ecosistemas con una biodiversidad muy reducida en los que la
fuente de alimento es fundamentalmente, de un solo tipo de
flor. Por tanto las colmenas que se destinan a la polinizacion
de cultivos pueden acusar malnutricidon y posteriormente
sufrir enfermedades si no son suplementadas con una fuente
de polen variado o si al terminar esa floracion no son movidas
buscando otras floraciones.

Aunque no siempre se puede elegir un lugar idéneo para
instalar el apiario con las mejores condiciones hemos de tener
en cuenta que la abeja puede alejarse hasta tres kilometros
de la colmena buscando su alimento, por tanto todo lo que
entre dentro de ése area de pecoreo ha de ser considerado a
la hora de decidir un emplazamiento.

Los espacios naturales,
son los mejores para la apicultura

Enéldebe haberunafuente de agualimpialibre de contaminantes
cercang, preferiblemente a menos de 1 km.

El area, ademas de garantizar el alimento de las colonias de
abejas (y la cosecha del apicultor) debe estar en terrenos que no
se encharquen o embarren en exceso, los emplazamientos deben
ser lugares de terrenos secos, drenados, con un buen acceso en
vehiculo todo el afio. De nada nos servira si queda incomunicado
en época de lluvias o heladas ya que no podriamos revisar el
estado de las colmenas.

Debe haber una fuente
de agua limpia

La arboleda es apreciada sobre todo cuando ofrece proteccion contra los vientos fuertes y lainsolacion
en verano. Un exceso de calor dentro de la colmena hara que consuman mucha energia, miel, en
acarrear, ventilary refrescar evaporando agua el interior de la colmena. Igualmente los vientos fuertes
dificultan los vuelos de pecoreo de las abejas y las colmenas son menos productivas si estan ubicadas
en lugares con predominio de viento.
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Son preferibles también aquellas
ubicaciones cuyo ambiente no es
excesivamente humedo y frio en
invierno evitando umbrias y zonas
junto a rios que en invierno tengan
una humedad constante, esas son
condiciones que pueden favorecerla
aparicionde brotes de determinadas
enfermedades como la nosemosis
tipo a.

La orientacion mas adecuada
es sur o sureste (salida del sol),
evitando posiciones elevadas con
vientos frecuentes. En verano es
conveniente que las colmenas
estén sombreadas al menos en las
horas centrales del dia, podemos
colocarlas junto a la arboleda, si no,
las tapas metalicas pueden pintarse
con cal, yeso o escayola facil de
retirar una vez pasado el verano.

Al despoblamiento de colmenas (CCD)
se le relaciona con el uso de agroquimicos

Aquellos apicultores que realizan labores de polinizacion de cultivos deben mantener un dialogo con
el agricultor para conocer si utiliza tratamientos insecticidas que afecten a las colonias de abejas. El
agricultor debe comprometerse a avisar con antelacion a la aplicacidn de esos tratamientos peligrosos
y evitar fumigaciones durante las floraciones de los cultivos.

Aunque la contaminacion de la miel por fitoquimicos supone una posibilidad relativamente remota,
la colonia de abejas si puede verse afectada hasta el punto de registrarse mortalidades elevadas en
determinados cultivos. Al trastorno del despoblamiento de las colmenas (conocido por la abreviatura
en inglés CCD) se le relaciona con el uso de agroquimicos, la pérdida de biodiversidad en el medio
rural y la transformacion del paisaje rural en cultivos monocromaticos. Son algunas de las causas
mas importantes que implican una peligrosa simplificacion de la nutricidn de las abejas y ésto puede
provocar una menor resistencia a enfermedades y disminucion de la pervivencia de la colmena.
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Las lineas de colmenas no deben de ser rectas.

El llamado Collony Collapse Disorder (CCD) o sindrome de despoblamiento de las colmenas comenzd
a ser tenido en cuenta mundialmente después de las millonarias pérdidas de los apicultores
norteamericanos cuya principal actividad es la polinizacion de cultivos. Dichas pérdidas pueden
alcanzar anualmente entre el 30 y el 50% de las colonias y suceden en un pais en el que la agricultura
alcanza unas cotas de intensificacion e industrializacion maximas. En nuestro pais las pérdidas
invernales de colonias oscilan entre el 10 y el 30% segun unos recientes estudios Illevados a cabo por
la Comision Europea.

Otro elemento a tener en cuenta son los asentamientos proximos. La deriva de zanganos, el pillaje de
las colmenas fuertes a las débiles son formas de transmision de enfermedades entre colonias y entre
colmenares también. Si en la proximidad del asentamiento hay instalados otros colmenares, es muy
aconsejable acordar entre apicultores los momentos de tratamiento contra varroa de forma que por
deriva las colonias que hayan sido tratadas no se reinfesten con las que no. Si el colmenar vecino esta
en situacion de abandono hay que tener en cuenta que es una amenaza sanitaria para las abejas y
habra mas problemas de parasitos como varroa o enfermedades bacterianas como loques.

Dentro del asentamiento es conveniente también minimizar la deriva y el pillaje, con peores
consecuencias en colmenares con una densidad o carga ganadera considerables. Para ello se deben
separar al menos 3-4 metros las lineas de colmenas, y éstas no sean rectas sino describiendo una linea
ondulada y nunca enfrentar las piqueras.
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En relacion con las enfermedades de las abejas es clave renovar cada 4-5 afos la cera de la colmena ya
que esun reservorio de agentes infecciosos (loques, esporas de nosema, substancias de contaminacion
ambiental, tratamientos acaricidas, etc.) que pueden generar una infeccion ante un factor de estrés
en la colonia.

Estos son por tanto aspectos que afectaran al resultado final de la explotacién apicola y deben ser
tenidos en cuenta a la hora de elegir un lugar y también disefar la forma de colocar las colmenas. El
asentamiento condiciona la salud de las colonias y su productividad.

En el apiario, el entorno de las colmenas debe
mantenerse limpio, sin restos ni vertidos. Ha
de desbrozarse periédicamente también para
reducirel peligrodeincendioenveranocuandoel
ahumador supone un riesgo evidente. Tampoco
se deben dejar cuadros ni colmenas vacias,
envases, plasticos o restos de tratamientos con
medicamentos.

Es muy importante que el tamano del apiario
esté en concordancia con el alimento que el
entorno le ofrece. Por desgracia no existe una
formula matematica para calcular el niUmero de
colmenas que puede soportar un paraje.
Los apiarios deben mantenerse limpios. Cada campafia es diferente y depende de la
pluviometria, temperaturas de ese afo y hasta
de la edad de la flora apicola. Una buena forma es probar con una cantidad media, supongamos 5o
colmenas, sise han llenado todas las cajas y al afio siguiente y la oferta de alimento es similar se puede
aumentar a 60, si por el contrario ha habido poca produccion se reducird a 4o0.
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Distancias e identificacion del colmenar

Todas las colmenas deben estar identificadas de forma indeleble y en sitio visible con el cddigo de la
explotacion compuesta por la secuencia:

e Tres digitos como maximo, correspondientes al nUmero del municipio de acuerdo con la
codificacion INE, conforme al domicilio fiscal del titular de la explotacion.

e Las siglas de la provincia. (AL, CA, CO, GR, H, J, MAy SE).

e Un maximo de cinco digitos para el nUmero que se asigne a cada explotacion.

Las colmenas que por cualquier circunstancia se incorporen a la explotacion, se identificaran segun lo
establecido anteriormente en el mismo momento en que entren a formar parte de la misma.

La normativa obliga también respetar las distancias minimas:

e 500 metros con otros asentamientos, pero en este caso, no seran considerados
asentamientos aquellos de menos de 26 colmenas.

 En fincas cercadas debe separarse 25 metros de los limites de la finca.

* 400 metros de establecimientos publicos, 100 metros de viviendas rurales.

e 200 metros de carreteras nacionales, autovias y autopistas pero si el asentamiento se
encuentra en pendiente 2 metros por encima de la via, ésta distancia puede acortarse en
un 50%, y si hay un vallado delante de las colmenas que obligue a las abejas a elevarse para
superarlo la distancia se reduce en un 75%.

e 50 metros de otras carreteras y 25 metros de
caminos vecinales y pistas forestales.

Las colmenas

Deben estar construidas de materiales inocuos que
no dejen residuos en lamiel. La madera es un material
excelente y, hoy por hoy es el de uso mas extendido.
Para conservarla se usard preferentemente aceite

natural, cera o propdleos mejor que pinturas Fabricacion de colmenas de madera,
plomadas, parafinas u otros derivados del petroleo. material excelente y el mas extendido
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Existenelenmercadootrasvariedades
de colmenas fabricadas en plastico
con ventajas e inconvenientes que el
apicultor debe valorar, la calidad de la
miel no varia de un tipo a otro.

Resulta muy aconsejable el uso de
fondos sanitarios de rejilla. Si se van a
renovar cajones o comprarlos nuevos
cuesta poco encargarlos con éste tipo
de fondos. Por si mismos reducen la
tasa de parasitacion por varroa ya que
el comportamiento de acicalamiento
y el roce entre abejas hace que se
caigan diariamente al suelo si tienen
un fondo de rejilla.

Los fondos sanitarios son muy recomendables,
ya que reducen la tasa de parasitacion de varroa.

Esunmeétodo pasivo que noimplicauso de tratamientos
veterinarios y que colabora en la lucha contra la
infestacion.

Ya en el apiarioy para reducir la humedad del suelo que
afecta a la colmena es aconsejable elevarlas del suelo
si es posible 30-40 cm. También se pueden paletizar
en grupos de 4 aunque la distancia al suelo con éste
sistema sea menor.

Se deben archivar y conservar ordenados por fecha
durante cinco afnos los albaranes y facturas de compra
de las colmenas, nucleos, cuadrosy cera.

También es aconsejable guardar los analisis de residuos
Es aconsejable elevar las de la cera para los lotes de cera comprada.
colmenas del suelo.
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Introduccion de colonias en un apiario

La introduccion de colmenas procedentes de otro asentamiento en un apiario debe ser hecha con
precaucion.

Para evitar contagios de enfermedades en la adquisicidn de colonias de abejas primeramente se debe
de visitar su emplazamiento y examinar a fondo aquellas colonias nuevas: vitalidad, reservas, y si hay
cria, que ésta sea compacta y de calidad.

Es evidente que el apicultor, para producir miel, lo que necesita son colmenas fuertes con cria
abundante, reina joven y bien pobladas.

Lo mas prudente ante la adquisicion de éstas colmenas es disponer de un apiario aislado a modo de
lazareto al que traslademos en primer lugar las nuevas colonias. Alli pasaran un periodo de tiempo a
modo de cuarentena. Posteriormente y una vez comprobada la vitalidad y estado sanitario de esas
colonias, podran ser incluidas en el resto de la explotacion.

Agua

Las abejas necesitan una fuente de agua limpia cercana. Cuando
para conseguirla se ven obligadas a volar lejos

consumen mas energia (miel) en el trasiego de

aguay la colmena es menos productora.

Si el colmenar esta en pendiente, es
preferible colocar un bebedero de forma
que éste se encuentre en una posicion mas
elevada que el colmenar. De esta forma
la colonia también reduce la cantidad de
energia que gasta para transportar el agua.

El agua debe ser limpia, no clorada ni tampoco
estar estancada para que las abejas no lleven
bacterias niningun otro tipo de tdxico o contaminante en el agua hacia
la colmena.
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Visitas del apicultor

Durante las distintas estaciones del afo el apicultor
realiza distintas tareas en el apiario. Estas visitas son muy
importantes y sirven para detectar problemas, alimentar,
observarlasalida de lainvernada, partir colmenas, introducir
laminas de cera nuevas, colocacion de alzas, aplicacion de
tratamientos, etc. Es muy importante programar la visita
antes y también una vez que llegamos al campo.

La preparacion del material en casa o en la nave pasa
por examinar el material que se llevara al campo. Las
herramientas como el alzacuadros o la espatula deben ser
desinfectadas usando alcohol etilico de g6°. El traje y los
guantes también pueden ser vehiculos de transmision de
enfermedades especialmente si con anterioridad hemos
trabajado colmenas que estaban enfermas.

Una vez en el campo y antes de abrir las primeras colmenas
se deben de observar las piqueras, comprobar el “abejeo” y
si la entrada se encuentra extrafiamente ocupada. También
se debeobservar el suelo, justo delante de la piqueray buscar
restos de abejas, de cria 0 abejas mas negras y brillantes que
se arrastren por la hierba o zanganos muertos.
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En importante observar cualquier sintoma que haga sospechar de una enfermedad. Esas colmenas
sospechosas se marcaran con una tiza o colocando un elemento distintivo sobre la tapa.

Elorden de lavisita no sera pues lineal, sino empezando siempre por los individuos con apariencia sana
y terminando por las que pudieran tener un problema sanitario. El apicultor experimentado intuye con
facilidad cuando hay enfermedades en sus colonias y establece el orden de la visita sabiamente.

Si durante la visita se abre una colmena enferma es bueno cambiar de herramienta. En caso de no
disponer de recambio se puede desinfectar la espatula o el alzacuadros con alcohol etilico o con una
mezcla de agua y lejia en un cubo, y también se deben cambiar los guantes para continuar la visita.

Si no se ha previsto el desinfectante, se puede introducir el extremo de la espatula en el ahumadory
dar al fuelle varias veces para provocar la llama que desinfectara la herramienta.

Siempre es mas aconsejable usar el desinfectante pues el ahumador ha de ser siempre manipulado
con extrema precaucion y responsablemente, evitando siempre los riesgos de incendio.

Ahumador

Esta herramienta basica de manejo utilizada
para atenuar la agresividad de las colmenas
debe ser usada con precaucion. El riesgo
evidente de provocar un incendio obliga a
contratar un seqguro de responsabilidad civil y a
llevar en las visitas a las colmenas una provision
de agua contenida en un bidén o una mochila
pulverizadora.

Un uso excesivo del ahumador durante la visita
puede tener efectos negativos sobre la miel
que puede impregnarse de olor a humo o peor,
puede contaminarse con los hidrocarburos

El uso excesivo del ahumador puede tener policiclicos aromaticos y formaldehidos que se
efectos negativos en la miel. forman en el ahumador.

La presencia de formaldehidos en la miel es una contaminacion indeseable y devalua el producto.
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Alimentacion de las colonias

El alimento de las colmenas puede ser adquirido por el apicultor, alimento comercial ya elaborado
o bien fabricado por él mismo. En ambos casos los ingredientes deben ser de calidad contrastada y
debemos conocer y anotar el lote de lo adquirido e introducido en la colmena.

En ocasiones se han aprovechado mieles de colmenas que han sido sacrificadas o muertas
por enfermedad bacteriana, si el alimento producido a partir de esa miel no contenia una miel
adecuadamente pasteurizada se convierte en una fuente de infeccidn para colmenas sanas que van a
ser alimentadas. Por tanto todo alimento manufacturado debe provenir de un distribuidor registrado.
Los suplementos alimenticios de origen desconocido suponen un riesgo bioldgico para la colmena.

La contaminacion de la miel con restos de sacarosa, glucosa o fructosa proveniente del jarabe de maiz
se detecta en los analisis laboratoriales, es indeseable y devalua la miel para consumo humano.

Enfermedades

Las enfermedades de las abejas se clasifican segun el agente
etioldgico que las causa. Sufren pues de infecciones viricas,
bacterianas y fungicas, infestaciones parasitarias, plagas
de otros insectos, e intoxicaciones por agentes quimicos. El
tema principal de ésta guia es la seguridad alimentaria de los
productos de la colmena. Las enfermedades de las abejas,
en general, no inhabilitan el uso comercial de la miel. No son
zoonosis pero tienen un efecto sobre la produccion y sobre la
viabilidad de la colonia y, a fin de cuentas puede dar lugar a
un resultado negativo en la explotacion.

El apicultor debe aplicar y mantener los programas de
prevencion y lucha contra las enfermedades de las abejas.
Estos programas son establecidos por las Comunidades
Auténomasparaundeterminadoterritorio (unacomarca, una
provincia, o toda la Comunidad Autonoma) y en ese area todas las explotaciones apicolas existentes
se incluyen en el programa, y estan obligadas a someterse a las medidas higiénicas del mismo.

Tratamiento contra varroa
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Para el caso de la varroa, el problema sanitario de las abejas con mayor difusion mundial, existen una
serie de medidas especificas de lucha que son de obligado cumplimiento. Entre ellas, se incluye un
tratamiento obligatorio al afo entre los meses de septiembre-noviembre.

Solo puede utilizarse un medicamento veterinario autorizado y bajo la supervision y prescripcion del
veterinario de explotacion o de la ADSG y seqgun establece la Consejeria de Agricultura y Pesca.

En el libro de explotacion apicola debemos registrar:

1. Fecha de inicio y de finalizacion del tratamiento.

2. Tipo de tratamiento.

3. Dosis.

4. NUmero de colmenas tratadas.

5. Denominacion comercial del producto administrado.

En caso necesario se podra realizar un nuevo tratamiento en otras épocas, normalmente antes del
verano. En éste caso debera efectuarse con las mismas pautas indicadas en el tratamiento obligatorio
y previa notificacion por parte del apicultor.

Amenazas a las abejas, el despoblamiento

Los expertos de la OIE estan de acuerdo en la suma de todas las
amenazas que acosan a las abejas: la exposicion a los pesticidas
agricolasy la mala nutricion por efecto del cambio climatico
y por la industrializacion de la agricultura
afectan al sistema inmune de las abejas,
la Varroa, parasito y vector que transmite
enfermedades virales y las infecciones
bacterianasy fungicas ponen en serio peligro
la supervivencia de las colonias de abejas
que sufren el sindrome de desabejamiento o
colapso de las colmenas (CCD).

Este es un fendmeno que esta ocasionando
considerables pérdidas en la poblacion
apicola.

Despoblamiento de colmenas.
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Desde la Organizacion Mundial de Sanidad Animal-OIE se elabora el listado de enfermedades que son

de declaracion obligatoria.

La lista actualizada a enero de 2015 de enfermedades, infecciones e infestaciones de las abejas es:

e Infeccion de las abejas meliferas por Melissococcus plutonius (Loque europea).

Infeccion de las abejas meliferas por Paenibacillus larvae (Loque americana).
Infestacion de las abejas meliferas por Acarapis woodi.

Infestacion de las abejas meliferas por Tropilaelaps spp.

Infestacion de las abejas meliferas por Varroa spp. (Varroosis).

Infestacion por Aethina tumida (Escarabajo de las colmenas).

Ante la sospecha de una de éstas enfermedades el apicultor debe, urgentemente, comunicar el
hallazgo a su Oficina Comarcal Agraria desde donde se pondran las medidas de contencion oportunas.

Varroa destructor sobre abeja recién nacida

En general las enfermedades de las abejas no afectan
directamente a la seguridad alimentaria de la miel ya
que se trata de infecciones muy especificas.

La composicion de lamiel con una alta concentracion
de azucares, un bajo nivel de humedad y un pH acido
la convierte en un producto suficientemente seguro.
Los riesgos bioldgicos derivados de éste alimento
pueden provenir sobre todo de la manipulacion.

Los tratamientos que apliquemos para combatir
enfermedades como la varroosis han de ser tenidos
en cuenta y son el principal riesgo quimico del
capitulo de manejo en caso de que su aplicacion no
se efectue adecuadamente. Por ejemplo, no respetar
el tiempo de aplicacion o la dosis de un acaricida
puede dar lugar a la aparicion de resistencias del
acaro al principio activo de ese medicamento. Las
resistencias a los farmacos llevan a la busqueda de
otras moléculas cada vez mas efectivas, que pueden
dejar residuos indeseables acumulados en la cera.
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Registros durante el manejo
El apicultor debe registrar en el correspondiente apartado del Libro de Explotacion Apicola:

e Datos del titular y de la explotacion.

e NUmero de asentamiento con datos de la provincia, poligono, parcela y coordenadas.

* Todos los traslados, cuando se haga trashumancia deben de anotarse. Durante los mismos,
el apicultor debe llevar consigo el Libro de Explotacion con los traslados correspondientes
anotados, asi como el numero de colmenas que instala en los nuevos apiarios.

e Las enfermedades detectadas y los tratamientos utilizados.

e Los analisis laboratoriales y sus resultados.

e En el Libro de Tratamientos Veterinarios han de registrarse los tratamientos de
enfermedades sujetas a programas especiales, con el tipo de medicamento, proveedor,
datos del veterinario prescriptor, nUmero de receta y fechas de inicio y fin del tratamiento
asi como el fin del periodo de supresion.

e Tanto lareceta del veterinario como lafactura de compra del medicamento, se conservaran
ambas durante 5 anos.

e El vehiculo de transporte también debe ser autorizado en la OCA para todos aquellos
traslados de mas de 5o km. Donde se coloquen las colmenas debe ser una superficie lisa y
limpia. Por fuera dicho vehiculo debe llevar un cartel que diga “Transporte de colmenas”, y
la autorizacion del vehiculo también debera archivarse.

e Se deben conservarlos datos (nombre, direccion, teléfono, correo electronicoy nUmero de
registro) de proveedores de alimentos y medicamentos, biocidas, asi como los albaranes de
entrega. lgualmente, las facturas de pago de alimentos, medicamentos, colmenas y cera.
Debe registrarse ademas cualquier incidencia que ocurra durante las visitas de control.

e La eliminacion de los residuos derivados de los tratamientos veterinarios ha de hacerse
acorde con la legislacion debiendo ser entregados a un gestor autorizado. Los justificantes

de entrega deben guardarse al menos 5 anos.

e En el colmenar llevara registros del manejo de las colmenas.
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Castra o corte de la miel

El momento de la castra, corte de la miel o cosecha conlleva el primero de los puntos criticos en el
proceso de la produccion de miel. El momento de cosechar viene condicionado por diversos factores:
época del aio, floraciones e incluso el desarrollo de la colonia en colmenas de crecimiento horizontal
(colmenas tipo layens) que compite en espacio con las propias reservas de miel.

Para la castra es conveniente que exista un equipo de operarios con labores especificas, de modo que la
operacion se concluya en el menor tiempo posible. Algunos apicultores muy profesionalizados hacen
los trabajos de forma muy mecanica y especializada procurando empezar de madrugada y finalizando
la castra antes de que el calor se convierta en un factor de estrés para los trabajadores.

La seleccion de cuadros en el alza o en el cuerpo de la colmena debe considerar que tengan como
minimo dostercios de su superficie de miel operculadaysincria, los cuadros con pollo deben devolverse
al nido ya que en el proceso de centrifugado las larvas contaminaran la miel ademas de aumentar su
grado de humedad.

Otro de los parametros de calidad que se miden en laboratorio es la Actividad Agua (AW), ésta es la
cantidad de agua libre (no ligada) en el alimento que puede ser utilizada por cualquier microorganismo
para crecer. Para la miel los limites de AW oscilan entre 0,5 y 0,7. Entre esos valores las bacterias
patdgenas, los mohos o las levaduras no pueden crecer.
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Los cuadros de miel se iran colocando en alzas o colmenas vacias limpias

Los cuadros con miel inmadura de los que gotea el néctar no deben incluirse en la cosecha de ese lote
ya que seguramente la cantidad de agua de esa miel sera superior al 20% aconsejable. Una humedad
mayor es contraria a la normativa de calidad de la miel.

El exceso de humedad y los valores de actividad agua AW por encima del 18% y o,7 respectivamente
elevan el riesgo de fermentaciones por levaduras de tipo osmofilo que estan presentes de forma
natural en la miel y hara aumentar el valor de HMF. Por tanto las cosechas a destiempo dan lugar a
mieles de peor calidad y menor precio en el mercado.

-32-



La higiene también es clave en éste punto: los operarios que trabajen en la castra deben llevar sus
equipos de proteccion (quantes, mono) limpios asi como sus herramientas de trabajo. Tras su seleccion
los cuadros no deben depositarse directamente sobre el suelo por el riesgo de contaminacion por
restos organicos, materia vegetal o tierra.

Se iran colocando en alzas o colmenas vacias limpias ya que existe un riesgo de contaminacion de
la miel por elementos quimicos: pinturas, desinfectantes, productos de limpieza e incluso restos de
tratamientos veterinarios.

En el momento de la castra el ahumador no debe usarse en exceso sino procurando ahumar un poco
en piquera y después no dar directamente sobre los cuadros de miel pues ésta absorbera el olor a
humo con relativa facilidad.

Debe usarse un cepillo de desabejar o aire con un soplador para quitar todas las abejas que estan sobre
los cuadros de miel cosechados.

Las alzas y colmenas con
los cuadros de miel deben
colocarse en vehiculos para
su transporte a la nave donde
se extraera la miel. Vehiculos
igualmente limpios para evitar
cualquier contaminacion o
transferencia de olores a la
miel.

Debemos tener precaucion
con la temperatura de las alzas
con cuadros de miel durante
su transporte, ya que no es
aconsejable que se pasen de
los 35 - 40°C, temperatura que
es facilmente alcanzable en
nuestra region en las fechas de
la cosecha.

Debe de usarse un cepillo para desabejar los panales
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Extraccion

La extraccion en el campo es una practica en desuso por la dificultad que implica para obtener
mieles limpias. Ademas, al hacerse en las proximidades del apiario, el olor de la miel despierta el
comportamiento de pillaje entre las abejas provocando un caos considerable. Desde el punto de vista
de la higiene del proceso no es lo mas aconsejable.

El proceso de extraccion en instalaciones disefiadas y destinadas a ello se inicia con la descarga de las
alzas en la zona de recepcion. Las alzas y colmenas con los cuadros de miel no deben ser depositados
sobre el suelo directamente sino sobre estructuras metalicas cubiertas con pintura lavable o de acero
inoxidable. Estas estructuras estaran elevadas al menos 20 cm del suelo.

Tampoco se deben de colocar los panales apoyados contra la pared sino que se deben respetar al
menos 50 cm que permitan el paso de aire evitando condensaciones de humedad sobre la miel.

* Temperatura entre 28-35°C
e Humedad relativa entre 50-60%

El drea debera estar bien ventilada; para evitar otras contaminaciones de la miel por polvo o insectos
las ventanas deberan estar adecuadamente protegidas con mallas.

Desoperculado

El desoperculado consiste en retirar el sello de cera que protege la miel madura en los panales para
que ésta fluya y salga de las celdillas.

Existen distintas formas de hacerlo, manual y mecanicamente. Hay procesos en los que se aplica calor
que funde un poco la cera y agiliza el proceso. Podemos decir en general que ni la aplicacion de calor
ni de cuchillos que mantienen la temperatura sumergidos en agua caliente son métodos aconsejables.

El calor, como hemos mencionado antes eleva los valores de HMF e inicia procesos de pardeamiento no
enzimatico. La humedad que aporta el cuchillo por su parte también se incorpora a la miel aumentando

el riesgo de fermentacion por levaduras.
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Desoperculado manual: con cuchillos (pueden ser calefactados con una resistencia eléctrica), peines
o rodillos.

Desoperculado mecanico: mediante sistemas de cadenas, cepillos de nylon o cuchillas retiran la cera
del opérculo. Para instalaciones con gran volumen de trabajo existen desoperculadoras que limpian
alzas completas.

Desoperculado manual con cuchillo

El desoperculado manual se lleva a cabo sobre un banco al que van cayendo los restos de cera y miel
adherida que posteriormente decantara separandose para ser aprovechadas en distintos circuitos.
Todos los utensilios y los bancos deben estar fabricados en acero inoxidable u otro material de calidad
alimentaria que facilite su limpieza y desinfeccion.

La higiene de superficies, materialesy la higiene personal de los operarios es clave en la prevencion de
contaminacion de la miel.

Los operarios han de vigilar su aseo personal (manos, unas, no llevar anillos) al entrar en la sala
de desoperculado, ésta debera ir provista de un lavabo con agua caliente accionado con pedal y
dispensador de jabdn, deben ir correctamente vestidos con bata y proteccion para el cabelloy durante
el manejo de los cuadros y el cuchillo mantener la precaucion de no apoyarlos sobre superficies sucias.
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Norma de calidad relativa a la miel

- Real Decreto 1049/2003 -

Definicion requlada de miel

La miel es la sustancia natural dulce producida por
la abeja Apis mellifera a partir del néctar de plantas,
o de secreciones de partes vivas de plantas que las
abejas recolectan y transforman, combinandolas con
sustancias especificas propias, depositan, deshidratan,
almacenan y dejan en los panales de las colmenas para
que madure.

Segun lo indicado en el anexo | del Documento de
Orientacion sobre la puesta en practica de ciertas
disposiciones del Reglamento (CE) n°® 853/2004 sobre
la higiene de los alimentos de origen animal, la miel
tendria la consideracion de alimento de origen animal
no transformado.

Clasificacion de las mieles La miel:
Sustancia producida por la abeja
Segun su origen:
Miel de flores o miel de néctar: es la miel que procede del néctar de las plantas.
Miel de mielada: es la miel que procede en su mayor parte de secreciones dulces producidas
tras las picaduras de insectos (hemipteros) en las partes vivas de las plantas, o de secreciones
de las partes vivas de las plantas.

Segun su elaboracién o su presentacion:
Miel en panal: es la miel depositada por las abejas en los alvéolos operculados de panales
recientemente construidos por ellas, o en finas hojas de cera en forma de panal realizadas
Unicamente con cera de abeja, sin larvas y vendida en panales, enteros o no.
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Miel con trozos de panal o panal cortado en miel: es la miel que contiene uno o mas trozos
de miel en panal.

Miel escurrida: esla miel que se obtiene mediante el escurrido de los panales desoperculados,
sin larvas.

Miel centrifugada: es la miel que se obtiene mediante la centrifugacion de los panales
desoperculados, sin larvas.

Miel prensada: es la miel obtenida mediante la compresion de los panales, sin larvas, con o
sin aplicacion de calor moderado, de hasta un maximo de 45 oC.

Miel filtrada: es la miel que se obtiene eliminando materia organica o inorganica ajena a la
miel de manera tal que se genere una importante eliminacion de polen.

Segun su destino comercial:
Miel para consumo directo: la destinada a venta y consumo humano directamente.
Miel para uso industrial: la miel apropiada para usos industriales o para su utilizaciéon como
ingrediente de otros productos alimenticios que se elaboran ulteriormente, que puede:

a) Presentar un sabor o un olor extranos.
b) Haber comenzado a fermentar o haber fermentado.
¢) Haberse sobrecalentado.

Caracteristicas de la composicion de la miel

La diversidad de variedades de miel es debida a los matices organolépticos, colorimétricos, fisicos
y quimicos derivados de su origen floral, origen que determina su composicion. A la diversidad de
plantas que visitan las abejas cuyos néctares o secreciones utilizan para producir mieles o mielatos es
lo que llamamos flora melifera o flora apicola.

Diversidad de variedades de miel segun su origen floral
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Quimicamente la miel puede definirse como una solucion sobresaturada de azUcares. Esta compuesta
mayoritariamente de diferentes monosacaridos, especialmente fructosa y glucosa, aunque también
disacaridos como la sacarosa.

El contenido en agua oscila entre el 16 y el 20 por ciento aunque en determinadas variedades se
aceptan humedades del 25%. Un nivel de humedad mayor dara lugar a que sucedan fenomenos de
fermentacion con la consiguiente degradacion del producto. Hay que tener en cuenta que la miel es
altamente higroscopica, atrae y absorbe la humedad ambiental, por lo que se tomaran precauciones
también en su almacenamiento.

Enla mieltambién encontramos otras sustancias como acidos organicos, enzimas, pdlenesy particulas
solidas derivadas de su recoleccion. En éste sentido debemos indicar que la Comision Europea recoge
en la Directiva 2014/63/UE del Parlamento Europeo y del Consejo que el polen es un componente
natural especifico de la miel y por tanto no debe considerarse un ingrediente de ésta, y asi queda
recogido en el Real Decreto 473/2015, relativo a la norma de calidad de la miel.

Fisicamente se comporta como un acido pH medio de 3,9 (rango de pH 3,4-6,1). El color de la miel
puede tener desde un tono casi incoloro a un tono pardo oscuro casi negro pasando por tonalidades
de ambar. Su consistencia fluida, espesa o cristalizada (en parte o en su totalidad) depende de la
temperatura y de la humedad. Su densidad oscila en torno a 1,4 g/cms3.

El sabory el aroma varian al estar intimamente relacionados con su origen vegetal.

Una de las caracteristicas Unicas de la miel es su capacidad enzimatica. Podriamos decir que la miel
es un alimento vivo por las enzimas que contiene. Son substancias activas que las abejas secretan en
sus glandulas y que aportan a los néctares dentro de su tubo digestivo para transformar los azicares y
convertirlos en miel. La actividad enzimatica es muy sensible a la temperatura y las enzimas también
se degradan con el tiempo por lo que son indicadores esenciales del estado de conservacion de la miel.

Algunas de las enzimas masimportantes presentes en la miel son las invertasas (hidrolizan la sacarosa,
un disacarido, en fructosa y glucosa que son monosacaridos, azUcares mas simples), amilasas
(hidrolizan el almiddn en glucosa y dextrinas en otra conversion de un glucido complejo en otros mas
simples), glucosa oxidasa (transforma la glucosa en gluconolactonas y de ahi en acido glucénico y
H202, de ahi su capacidad antiséptica), catalasa (hidroliza H202 en O2 y H20), y la fosfatasa acida
(libera fosforo inorganico de los fosfatos organicos).
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La miel ademas posee capacidad antioxidante gracias a su fraccion polifendlica (especialmente los
flavonoides) ademas de vitamina C (acido ascorbico) especialmente presente en la miel monofloral de
tomillo.

La miel se ha usado desde la antigiedad como un alimento con incuestionables propiedades
beneficiosasy curativas. Entre otras, a su poder antiséptico gracias a tener un pH acido, a que produce
agua oxigenada gracias a su sistema glucosa oxidasa, al poder reductor de los azUcares que contiene
y a su capacidad antioxidante.

Por éstas caracteristicas se utiliza en el cuidado de heridas y quemaduras en las que reduce de forma
notoria el tiempo de cicatrizacion, en el tratamiento de Ulceras de estdmago por su capacidad para
controlar al Helycobacter pilory y en el tratamiento desensibilizador contra alergias ambientales por
su contenido en polenes.

Cuando se comercialice la miel como tal, o cuando se utilice en un producto cualquiera destinado
al consumo humano, no se le podra anadir ningun ingrediente alimentario, incluidos los aditivos
alimentarios, nininguna otra sustancia aparte de miel, y debe estar exenta, en la medida de lo posible,
de materias organicas e inorganicas ajenas a su composicion.

Excepto para aquellas mieles destinadas a uso industrial, la miel no puede tener gusto u olor extrafnos
ni tampoco haber comenzado a fermentar, no debe presentar un grado de acidez modificado
artificialmente, ni haberse calentado
de manera que las enzimas naturales se
destruyan o resulten poco activas.

No esta permitido retirar de la miel
el contenido en polen, ni ninguno de
sus componentes especificos, excepto
cuando resulte inevitable en el proceso
de eliminacion de materia organica o
inorganica ajena a la miel. Esta norma no
se aplica a la miel filtrada.

Después del centrifugado de los cuadros,

_ _ _ Polen de diferentes flores visto al microscopio
la miel se trasiega a bidones donde decanta. Facultad de Biologia de Malaga
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Se pueden eliminar las impurezas como restos de cera, abejas, astillas de madera, etcétera mediante
un filtrado grosero para evitar que esas impurezas puedan contaminar la miel y/o transferir olor o
sabor ajeno al producto.

Este filtrado grosero se hace, dependiendo de si el sistema es continuo o discontinuo, con un tipo u
otro de tamiz.

Discontinuo: filtro a modo de colador que
se coloca a la salida del extractor.

Continuo: filtros cilindricos intercalados
en las tuberias de trasiego conectadas a la
bomba.

En cualquiera de los casos es conveniente
tener filtros de repuesto limpios para
no interrumpir el proceso de extraccion,
trasiego y maduraciéon con las limpiezas
periddicas de los filtros.

Si la miel llega relativamente limpia con un
tamizado debe ser suficiente para dejarla
apta. Si esta sucia usaremos tamices cada
vez mas finos hasta consequir el resultado
que deseamos.

En la filtracion Ultima se utilizan los tamices
mas finos como filtros de nylon o laminas
y para ellos se utilizan bombas de presion
Filtrado de miel continuo para forzar el paso de la miel.

La ultrafiltracion es una técnica en la que utilizan microfiltros (pueden ser de tierra de diatomeas)
para obtener una miel con ausencia total de sélidos, entre otros el polen; pero ésta es una técnica
innecesaria para el apicultor envasador.

La composicidn de la miel para consumo humano debe obedecer a los siguientes parametros:
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Contenido de azucares

Deciamos en la descripcion quimica de la miel que es una solucidn acuosa sobresaturada de azucares.
Los principales azUcares que contiene son:

a) Fructosa y Glucosa (suma de ambas):

e Miel de flores no menos de 60 g/100 g.
e Miel de mielada, mezclas de miel de mielada con miel de flores no menos de 45 g/100 g.

b) Sacarosa:

e En general no mas de 5 g/100 g.

e Falsa acacia “Robinia pseudoacacia”, alfalfa “Medicago sativa”, Banksia de Menzies “Banksia
menziesii”, Sulla “*Hedysarum”, Eucalipto rojo “Eucalyptus camaldulensis”, Eucryphia lucida,
Eucryphia milliganii, Citrus spp no mas de 10 g/100 g.

e Espliego “Lavandula spp.”, borraja “Borago officinalis” no mas de 15 g/100 g.

La relacion entre las cantidades de fructosa y glucosa influyen en la cristalizacion de la miel y varia
entre las distintas mieles monoflorales.

Alimentar a las abejas con azucares puede hacer variar las proporciones normales de azUcares en la
miel. Por ejemplo, el contenido normal de sacarosa ronda el 5%, si es mayor puede ser interpretado
como una adulteracion de la miel.

Por tanto el apicultor debe tener la precaucion de no alimentar sus colmenas con jarabes de azucares,
a menos de un mes de cosechar la miel.

Contenido de agua

e En general no mas del 20%.

e Miel de brezo “Calluna” y miel para uso industrial en
general no mas del 23%.

e Miel de brezo “Calluna vulgaris” para uso industrial no

mas del 25%. Refractometro digital
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Contenido de solidos insolubles en agua

e En general no mas de 0,1 g/100 g.
e Miel prensada no mas de o,5 g/100 g.

Conductividad eléctrica

Mide el contenido en minerales de la miel, en general los mielatos de forma natural contienen mas
minerales que las mieles provenientes de néctar de flores, éstos minerales son los que aumentan la
conductividad eléctrica, aunque hay excepciones como el castafio.

e Miel no incluida en la enumeracion de los dos parrafos mas abajo indicados, y mezclas de
estas mieles no mas de 0,8 mS/cm.

e Miel de mielada y miel de castano, y mezclas de éstas, excepto con las mieles que se
enumeran a continuacion no menos de 0,8 mS/cm.

e Excepciones: madrono “Arbutus unedo”, argaha “Erica”, eucalipto, tilo “Tilia spp”, brezo
“Calluna vulgaris”, manuka o jelly bush “Leptospermum”, arbol del té “Melaleuca spp.”

Acidos libres

e En general no mas de 5o miliequivalentes de acidos por 1000 g.
e Miel para uso industrial no mas de 8o miliequivalentes de acidos por 1000 g.

Indice diastasico y contenido en hidroximetilfurfural (HMF), determinados
después de la elaboracion y mezcla

a) indice diastasico, la diastasa es una de las enzimas presentes en la miel, nos indica la frescura o
envejecimiento. Se mide segun la escala de Schade.

* No menos de 8 mg/kg, excepto miel para uso industrial.

e Mieles con un bajo contenido natural de enzimas (por ejemplo, mieles de citricos) y un
contenido de HMF no superior a 15 mg/kg., no menos de 3 mg/kg.
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b) HMF, es un compuesto que se forma por la degradacion de los azUcares, en particular cuando hay
deshidratacion quimica de la fructosa.

Este compuesto aparece de forma espontaneay aumenta conforme pasa el tiempo viéndose acelerado
cuando hay aumento de temperatura. Un aumento del contenido de HMF alterara el color, olor y
sabor de la miel.

Por tanto es uno de los mejores indicadores de envejecimiento de la miel y de haber sufrido
calentamiento excesivo en los procesos de envasado industrial. Los valores legales admitidos deben
estar dentro de los margenes siguientes:

* No mas de 40 mg/kg., excepto miel para uso industrial.
e Miel de origen declarado procedente de regiones de
clima tropical y mezclas de estas mieles no mas de

8o mg/kg.

Como denominar un lote

La indicacion del lote se hara de
conformidad con lo dispuesto
en el Real Decreto 1808/1991,
de 13 de diciembre, por el que
se regulan las menciones o
marcas que permiten identificar
el lote al que pertenece un
producto alimenticio.

Lo decide en primer lugar el productor,
y puede ser, por ejemplo, la cosecha de
un lugar en una fecha determinados. Se escribe como un breve
codigo que empieza siempre por la letra L y a continuacion el
resto del cddigo alfanumeérico.

En el envase debe figurar en lugar bien visible.
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El etiquetado de la miel

El Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, incorpora diferentes Directivas Comunitarias
desde el ano 1979, habiendo sido modificado en varias ocasiones.

La Directiva 2000/13/CE Ilevo a cabo una codificacion
de todas esas Directivas en materia de etiquetado,
y de presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

El 213 de diciembre de 2014 entrd en aplicacion el
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeoy del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre
la informacion alimentaria facilitada al consumidor
y por el que se modifican los Reglamentos (CE) N°
1924/2006 y (CE) N° 1925/2006 del Parlamento
Europeo y del Consejo, y por el que se derogan:

La Directiva 87/250/CEE de la Comision.

La Directiva 90/496/CEE del Consejo.

La Directiva 1999/10/CE de la Comision.

La Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y
del Consejo.

La Directiva 2002/67/CE de la Comision.

La Directiva 2008/5/CE de la Comision.

El Reglamento (CE) N° 608/2004 de la Comision.

Etiquetadora para miel

Al quedar derogada la Directiva 2000/13/CE, quedo
asimismo derogado tacitamente el Real Decreto, a excepcion del articulo 12 relativo al lote (regulado
por el Real Decreto 1808/1991 por el que se traspuso la Directiva del Consejo 89/396/CEE y que no ha
sido derogada por el Reglamento (UE) N°1169/2011) y el articulo 18 referido a la lengua del etiquetado,
articulo que seincorporo alanormativa nacional, de acuerdo con la capacidad de desarrollo reconocida
a los Estados Miembros por la Comision Europea.
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En la etiqueta debe aparecer de forma genérica

1 - Denominacion del alimento: El término “miel de flores” se aplicara solamente al producto definido
con anterioridad, y debera usarse en el comercio para designar a dicho producto. Las denominaciones
que hacen referencia a las principales variedades de miel, y a miel de uso industrial, se reservaran a
los productos que en ellos se definen y se deberan utilizar en el comercio para designarlos. En el caso
de la miel para uso industrial, la expresion “Unicamente para cocinar” aparecera en la etiqueta en la
proximidad inmediata de la denominacion.

Ladenominacion “miel deflores” (exceptoenloscasosdelamiel filtraday de la miel parausoindustrial),
puede completarse con otras indicaciones como:

e El origen floral o vegetal, si el producto procede totalmente o en su mayor parte del origen
indicado y si posee las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microscopicas de
dicho origen (mieles monoflorales y otras variedades diferenciadas).

e El origen regional, territorial o topografico, si el producto procede enteramente del origen
indicado (denominaciones de origen).

e Criterios de calidad especificos (por ejemplo marcas de calidad o mieles de produccion
ecoldgica).

Estas denominaciones no se podran sustituir por la denominacion “miel de flores”, salvo en los casos
de la miel filtrada, la miel en panal, la miel con trozos de panal o panal cortado en miel, y la miel para
uso industrial.

Cuando la miel para uso industrial se haya utilizado como ingrediente en un alimento compuesto, el
término “miel de flores” podra emplearse en la denominacion de dicho alimento compuesto en lugar
del término “miel para uso industrial”.

En el caso de la miel filtrada y de la miel para uso industrial a granel, los embalajes y la documentacion
comercial deberan indicar claramente la denominacién completa “miel filtrada” o “miel para uso
industrial”.

2 - Lista de ingredientes, para el caso de la miel no es necesario ya que la miel consta de un sdlo
ingrediente, miel.
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3 - Ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos que figuren en el anexo Il o deriven de una sustancia o
producto que figure en dicho anexo que cause alergias o intolerancias. Este apartado no se aplica para
la miel.

4 - Cantidad neta de alimento expresado en gramos o unidades de volumen. Aunque se envasa por
volumen la miel se vende siempre por peso.

5 - Fecha de duracion minima o fecha de caducidad. En el caso de la miel es fecha de consumo
preferente, se pone como maximo 24 meses tras el envasado.

6 - Condiciones de conservacion y/o utilizacion.

7 - Nombre o razdén social y la direccion del operador de la empresa alimentaria a que se refiere el
articulo.

8 - Pais o paises de origen en que la miel haya sido recolectada. Pero si la miel procede de mas de un
Estado miembro o de un tercer pais dicha mencidn podra sustituirse por una de las siguientes, segun
proceda:

* Mezcla de mieles de la CE.
* Mezcla de mieles no procedentes de la CE.
e Mezcla de mieles procedentes de la CE y de mieles no procedentes de la CE.

9 - Informacion nutricional de forma genérica para todos los alimentos, es obligatorio a partir del 13
de diciembre de 2016. Los productos etiquetados con anterioridad podran seguir comercializandose
hasta agotar las existencias.

De todas formas en el anexo V de la normativa excluye a los “alimentos sin transformar que incluyen
un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes” de la exigencia de ésta informacion en su
etiqueta. La miel entra dentro de esa categoria y por tanto esta exenta de la obligacion de incluir la
informacion nutricional en su etiqueta.

Es opcional para la miel, todo apicultor que lo desee puede mencionarlo. Para quienes quieren
completar lainformacion de su etiqueta, debemos aclarar que debe ser reglada y cumplir unas normas
de veracidad, apariencia y redondeo. Toda la informacion debe aparecer en el mismo campo visual.
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La informacion obligatoria debe incluir:

Valor energético expresado en kJ (kilojulios) y también en kCal (kilocalorias).

Cantidad de grasas, acidos grasos saturados, hidratos de carbono, azUcares, proteinas y sal.
Estos parametros deben ser expresados en gramos por cada 100 gramos de producto.

Si hay suficiente espacio las cifras deben ir dispuestas graficamente en una tabla con todos
los valores en una columna. Si no hubiera espacio puede ponerse en linea.

Los valores deben ser obtenidos a partir de la media de analisis de los alimentos, calculo de
los valores medios conocidos y los datos generales establecidos y aceptados.

Existen documentos orientativos con los valores nutricionales de los alimentos y que han sido
elaborados por la Comision Europea y representantes de los EEMM. Estas autoridades establecen
unos margenes de tolerancia para las diferencias entre los valores propios y los que aparezcan en las
etiquetas de los alimentos siendo el productor el responsable de que los valores expuestos sean fiables
y conformes a la composicion real del producto y ademas similares a los valores medios de otros lotes,
no pudiendo haber disparidad entre lotes.

Porotrapartesegunlanormativadeetiquetadoqueda prohibidoatribuiraningunalimento propiedades
para prevenir, tratar o curar enfermedad alguna.
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Valores nutricionales medios de la miel

VALOR NUTRICIONAL

Valor medio en 100 grs.

Valor medio 21 gr.
(2 cucharada)

VALOR ENERGETICO

304 Kcal (1271 kj)

64 Kcal (268 kj)

PROTEINAS 0,7 g. 0,15 g
HIDRATOS DE CARBONO de los cuales 82,4 g 17,3 ¢
Azucares 76 g 16 g
Polialcoholes (mg) 0 0
Almidén (mg) 0 0
GRASAS
Acidos grasos (mgQ) 0 0
FIBRA ALIMENTICIA 0 0
VITAMINAS
Vitamina A 0 0
Vitamina B1 (tiamina) <0,01 <0,002
Vitamina B2 (riboflavina) <0,04 <0,008
Vitamina B3 (niacina) <0,3 <0,06
Vitamina B5 (pantoténico) <0,25 <0,05
Vitamina B6 (piridoxina) <0,002 <0,002
Vitamina B9 (acido félico) <0,01 <0,002
Vitamina B12 (cianocobalamina) - -
Vitamina C 0,5 mg 0,1 mg
Vitamina D 0 0
Vitamina E 0 0
MINERALES
Calcio (Ca) (mg) 4.8 1
Fosforo (P) (mg) 5 1
Sodio (Na) (mg) 4 0,85
Hierro (Fe) (mg) 0,25 0,05
Magnesio (Mg) (mg) 2,0 0,4
Zinc (Zn) (mg) 0,15 0,03
Yodo 0 0
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Sobre el Etiquetado - (Resumen)

EN LA ETIQUETA Obligatorio
Denominacién del alimento S
Lista de ingredientes NO
Ingrediente o coadyuvante tecnolégico NO
Cantidad de determinados ingredientes o categorias de ingredientes NO
Cantidad neta de alimento S
Fecha de duracion minima o la fecha de caducidad S
Condiciones especiales de conservacién y/o condiciones de utilizacién NO
Nombre o razon social y direccion del operador de la empresa alimentaria Sl
Pais de origen o lugar de procedencia S
Modo de empleo NO
Bebidas con mas de un 1,2% en volumen de alcohol NO
Informacion nutricional NO










Otras producciones

La legislacion Espafola, siguiendo la normativa de laComision Europea,
establece la norma de calidad para la miel hasta ahora desarrollada
en ésta guia. Sin embargo otras producciones importantes como el
polen o la jalea real no tienen una norma de calidad especifica pese

a ser alimentos de origen animal con unas cualidades mucho

mas fragiles que la propia miel. La propia Comision, con la
iniciativa Apifresh estudia la composicion del polen,
caracteristicas y caracterizacion de los polenes de la UE,

como paso previo a establecer las directrices para una

normativa para éstos productos.

A continuacion desarrollaremos una serie de consejos
sobre la extraccidn, conservacion y envasado del polen
corbicular, la jaleareal y el propdleo.

El Polen Corbicular

El polen corbicular (o polen a secas) es aquel que
traen las abejas pecoreadoras de las flores como
bolitas adheridas en las corbiculas del tercer par de
patas.

Es el principal aporte de proteina y grasas como
alimento de larvas y abejas adultas y con el que las
abejas nodrizas se nutren para formar la jalea real que
alimentard a las larvas mas jovenes y por supuesto a la
reina.

El mencionado proyecto Apifresh para la mejora de la calidad

del poleny la jalea real, establece una serie de guias de buenas
practicas que persiguen la obtencidn de cosechas con una éptima
preservacion de las caracteristicas nutricionales y organolépticas.
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A su vez establece métodos de analisis laboratorial para la determinacion de las propiedades
nutricionales reales de éstos alimentos: sustancias indicadores de calidad, componentes nutritivos
y saludables, su origen botanico y geografico y también elabora otros métodos de deteccion de
contaminacion y adulteracion para prevenir amenazas alimentarias y fraudes.

Puntos criticos:

El momento de cosecha del polen depende del momento de floracidon en cada zona. Colocar el
cazapolen en la colmena detendrd la entrada de alimento en la colonia, por lo que las colonias que
dediquemos a producir polen deben estar bien pobladas y con reservas de alimento, de otra manera
pondremos en compromiso el futuro de la colonia.

|dealmente debemos colocarlo no mas de
12 horas, de dia, y retirarlo de noche. El
polen es una sustancia higroscopica, y atrae
la humedad. Durante la noche la humedad
ambiental aumenta, de modo que llega a
absorberse por el polen e inicia la germinacion
de microorganismos.

Por idéntica razén es aconsejable elevar las
colmenas al menos 20 cm del suelo y que el dia
que colocamos el cazapolen no haya llovido en
las 24 horas anteriores.

Por su parte el cazapolen debe estar limpio,
nuevo, con un techo que impida la entrada de
agua, animales y sol, el interior no puede estar
pintado y contara con un escape de zanganos.

Colmenas con cazapolenes

En el momento de la extraccion no debemos usar el ahumador o bien emplearlo con mucha precaucion
para que el humo no impregne de olor el polen. No deberemos rascar el interior del cajetin para
extraerlo pues romperemos las bolitas generando polvo de polen de menor valor.

Una vez recolectado deberiamos transportarlo refrigerado, para ello podemos usar acumuladores de
hielo seco en contacto con los contenedores y sin demora procesarlo lo antes posible: desecarlo en la
estufa o congelarlo directamente al menos a -20 °C.
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Al igual que con la miel, la higiene debe estar presente a
todos los niveles: cazapolen, contenedores, operarios,
vehiculos, etc. Una vez en la sala es conveniente hacer una
limpieza fina de restos de insectos o fibras vegetales.

Desecado

Para obtener un polen de calidad deben usarse estufas
especiales de secado, no es conveniente secar al sol ya
que el resultado no es homogéneo. Las estufas constan de
unas bandejas sobre las que se extiende el polen.

El grosor de la capa de polen no debe exceder los 2 cm,
la temperatura del aire de circulacion entre bandejas debe
ser de 40 °C y el tiempo de secado unas 4 horas. Para
polenes provenientes de zonas humedas es aconsejable
no elevar la temperatura del aire sino prolongar el tiempo
de secado (puede llegar a las 20 horas), de ésta forma el
secado sera homogéneo. A temperaturas de 50 °Cel polen
pierde propiedades nutritivas, especialmente vitaminas.

Una vez seco se hace la Ultima limpieza y se envasa en
vidrio, plastico o en bolsas al vacio en un lugar seco y sin
luz. En éstas condiciones se conserva bien hasta 18 meses.
Es mejor evitar camaras frigorificas, ya que atraerd la
humedad ambiental y no se preservara tanto tiempo.

Congelado

Polen desecado en vidrio

La temperatura de congelacion debera ser al menos de -20 °C. El polen congelado conserva mejor sus
propiedades nutritivasy terapéuticas, porejemplo tiene mayor contenido en acido ascorbico (Vitamina
C) que el desecado, pero conserva éstos otros nutrientes menos tiempo. Las bolsas de congelado no
deben llenarse con mas de 15 kg de producto para conseguir que la temperatura de congelacion lleque

por igual a todo el contenido.

El polen se puede envasar en botes de plastico o vidrio, teniendo siempre la precaucion de no romper

la cadena de frio.

- 56 -



A la temperatura anteriormente citada de -20 °C, se conserva muy bien hasta 12 meses con merma de
algun nutriente sensible como la ya mencionada vitamina C. Una vez descongelado debe consumirse
lo antes posible. En el etiquetado debe aparecer la fecha de consumo preferente siendo aconsejable
que sean mencionadas las fechas de cosecha y envasado.

Indicadores de calidad:

e Humedad, AW: calidad, estabilidad.

e Contenido en humedad en fresco: menos del 25%.

e Contenido en humedad en seco: menos del 9%.

e pH, acidez: valora si hay crecimiento de levaduras y fermentacion del producto, debe ser

menos de 6, ligeramente acido.

e Cenizas: contenido en minerales debe ser del 3-5%.
Valores nutritivos:

* Glucidos totales, especialmente glucosa y fructosa
(monosacaridos con una relacion 1:1 en el polen,
proporcion indicadora de pureza) y mucha menos
sacarosa (disacarido): 28% en total
Proteinas: 22% (oscila entre el 13 y el 27%)

Acidos grasos: 5%

Sales minerales: 5%
Humedad: 12%

Otros: 28% en total, ejemplos:

e Los polifenoles, compuestos responsables del color
del polen, potentes antioxidantes presentes entre
0,75V 4,22% del peso.

e Vitaminas, sobre todo vitamina C: entre 7y 78 mg/100
g de polen.

Comercializacion
El polen corbicular puede comercializarse tipificado como:

e Monofloral: con al menos un 75% de una sola especie y
la segunda especie vegetal debera ser menor del 25%.

e Multifloral: cualquier polen sin predominio de una sola
especie por debajo de los rangos del monofloral.
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Jalea Real

La jalea real es la secrecion de la glandula
hipofaringea de las abejas jovenes llamadas
nodrizas. En la vida de la colmena es el alimento
de las larvas desde la eclosion del huevo hasta el
tercer dia de vida y el Unico alimento de |a abeja
reina durante toda su vida.

Es una secrecion con mucha humedad (60-70 %
agua) y alto contenido en azucares (10-16 %) y
proteinas (12-15 % proteina cruda) y vitaminas, y
por tanto fragil y de corta vida si no se conserva
adecuadamente.

En alimentacion humana se le atribuyen
numerosas propiedades beneficiosas para la
salud como estimulante del metabolismo,
activador del sistema inmune, reduce los
sintomas postmenopausia, propiedades anti-
neoplasicas y también ha sido usado como
tratamiento contra el asma.

En la obtencion de la jalea real deben cuidarse
las condiciones higiénicas de los instrumentos.
Para producir jalea real debemos estimular
la formacion de realeras en colmenas muy
pobladas con reinas confinadas en una parte de

Formacion de realeras en listones la colmena usando un excluidor.

Los cuadros especiales que portan las celdillas reales deben ser extraidos de la colmena y la jalea
real se aspira de éstas realeras con un aspirador especial. Herramienta que debe estar bien limpia
entre usos. La jalea se debe envasar y refrigerar inmediatamente a una temperatura de entre oy 5 °C
pudiéndose usar botes de plastico alimentario opaco para proteger el producto de la degradacion por
los rayos de luz.
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Propdleo

Esunasustanciaque lasabejaselaboran a partir secrecionesresinosas de
plantas mezclandolas con saliva, poleny cera. Esta sustancia es utilizada
en la construccion de la colmena para unir elementos estructurales, para
sellary aislar su habitaculo y ademas momifican con propdleo cualquier
intruso que no pueda ser expulsado y que pueda ser una amenaza
sanitaria para la colonia por putrefaccion. El uso del propoleo es uno
de los pilares de la higiene en la colonia de abejas y habla de una de sus
caracteristicas esenciales, es un potente antimicrobiano.

Su composicion es variable segun el origen botanico de la resina,
Entre otros los mas valorados son los flavonoides, y también los acidos
fendlicos y sus ésteres.

Para la produccion de propoleos hemos de elegir aquellas colmenas Propdleo en las patas
que mas propolicen el interior del cajon, ya que cada colonia lo hace

en mayor o menor medida. Para la extraccion de ésta resina se utilizan mallas de plastico alimentario
que se colocan justo bajo la entretapa, cuando la malla esta propolizada se saca de la colmena y se
congela. La resina fria se vuelve quebradiza y facil de despegar de la malla cuando se curva en varias
direcciones. La cosecha se realiza en la mayoria de las zonas, en otofo.

Estas operaciones deben realizarse en un lugar limpio, sobre superficies higiénicas preferiblemente
de acero inoxidable, de calidad alimentaria. El propdleo extraido debe guardarse en bolsas en lugar
fresco, seco y aislado de la luz solar ya que se ve afectado por ella perdiendo cualidades.

Existen otros métodos para cosechar propdleos como los colectores que se usan en Sudamérica
consistentes en un espacio abierto entre el cuerpo de cria y el alza que las abejas se apresuran a tapar
para evitar una pérdida de humedad excesiva. Una vez tapados se corta y despega el propdleo en tiras
de resina pura de alta calidad.

Los métodos descritos consiguen un producto limpio, sin residuos. En cambio el propdleos que se
obtiene al desinfectar y raspar el interior de las colmenas y cuadros con una espatula esta mezclado
con restos de cera, restos de abejas y de astillas de madera y resulta de menor calidad no pudiendo
dedicarse a alimentacion y siendo su precio mucho menor en el mercado.
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El Sistema de Autocontrol

A pesar del mayor conocimiento sobre las causas de enfermedades de origen alimentario y de poseer
mas medios para combatirlas, hace unos afos existia una alta morbilidad y mortalidad a causa de
estas enfermedades.

Esto llevo a la conclusion de que los métodos tradicionales de control sanitario de los alimentos
basado en la inspeccion visual y analisis microbioldgico del producto final, resultaban ser ineficaces,
lo que a su vez llevd a un nuevo enfoque en el que se decidio cambiar el sistema tradicional reactivo/
retrospectivo por un sistema actual preventivo/ prospectivo mas efectivo.

El nuevo sistema denominado Sistema de Autocontrol da menos importancia al analisis de los
productos finales y se centra mas en las instalaciones y los aspectos del procesado en cada una de
las fases de la cadena alimentaria, siendo responsable la propia empresa productora de la sequridad
e inocuidad de los alimentos. Este es el Sistema reconocido por las normativas de la Unidn Europea
(Reglamento 852/2004) y las normas internacionales (Codex Alimentarius).
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Este Sistema se basa en la metodologia conocida como APPCC (Analisis de peligros y puntos criticos
de control), que se define como un sistema de control preventivo que garantiza una metodologia
cientifica, sistematica y racional basada en la identificacion, evaluacidon y control de los peligros
sanitarios de los alimentos, y de sus riesgos consiguientes, responsables de una modificacion de los
niveles de inocuidad y calidad.

La miel es un alimento, y aunque no se suelen presentar muchos problemas debido a su consumo
ya que es un producto bastante estable, toda persona implicada en el sector debe cumplir con los
requisitos correspondientes para garantizar la maxima sequridad y calidad de la miel que llega a los
consumidores finales.

La miel es un producto alimenticio bastante estable

Los contenidos que han de quedar especificados en el Documento del Sistema de Autocontrol constan
de tres grandes puntos:

 Datos de identificacion del Sistema de Autocontrol y descriptivos de la actividad.
e Componentes del Sistema APPCC.
* Planes Generales de Higiene (PGH).
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Descripcion de la Actividad

En las primeras paginas del Documento de Autocontrol deben figurar todos los datos relativos a
nuestra empresa, un indice con los capitulos que recoge el Sistema de Autocontrol y una ficha técnica
que describa las caracteristicas de nuestro producto, asi como un plano donde se refleje claramente
el flujo del producto.

¢Qué datos deben aparecer?

e Nombre de la empresa.

e Datosdeidentificacion: titularde laempresa, domicilio social, domicilio industrial, teléfono,
e-mail y nUmero Registro Sanitario de Alimentos.

 Actividades que desarrolla enlaempresa, describiendo todas las actividades que se realizan
en nuestra empresa.

e Ambito de aplicacion del Sistema de Autocontrol. Productos y fases donde aplicaremos el
sistema.

* Personas que trabajan en dicha empresa.

En la ficha técnica deben aparecer:
e Denominacion comercial del producto.
e Clasificacion del producto, segun la legislacion.
* Marcas comerciales bajo las que se produce, elabora o envasa.
 Categoria del producto.
e Composicion cualitativa y cuantitativa.
e Descripcion del procesado: tiempo, temperatura.
Presentacion (bidones, frascos de vidrio).
Envasado (caracteristicas del envase, tamafo o peso de las unidades).




En las primeras paginas del documento deben figurar todos los datos de la actividad

- 65 -




Deben de crearse fichas con los datos de cada producto
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Ejemplo del flujo del producto sobre el plano en una industria apicola
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Contaminacion de Alimentos

Tipos de contaminantes y peligros para la miel.

Aclarando conceptos:
Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en la
que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. Los peligros pueden ser
bioldgicos, quimicos o fisicos y los detallamos a continuacion.
Medida de control: cualquier mediday actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar
un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

¢Que tipo de peligros existen?

1. - PELIGROS BIOLOGICOS se deben a la presencia en los alimentos de microorganismos como
bacterias, virus, protozoos y parasitos. Pueden afectar a los alimentos por contaminacion de estos o
por proliferacion de microorganismos anteriormente presentes.

De los microorganismos citados, las bacterias son las que causan enfermedad con mas frecuencia, y
esto es debido a su presencia en la totalidad de los ambientes. Para que se produzca el crecimiento
y proliferacion de una bacteria se necesitan unas condiciones ambientales adecuadas como son
nutrientes, temperatura adecuada (20°C - 50°C, siendo la temperatura 6ptima 37°C), humedad vy
tiempo necesario para su multiplicacion.

Existe una infinidad de bacterias causantes de enfermedades pero la miel posee la ventaja de
ser un producto bacteriostatico, lo que dificulta el crecimiento y persistencia de la mayoria de los
microorganismos, excluyendo los esporos de las bacterias esporuladas y levaduras. Dentro de la miel
podemos encontrar bacterias del género Bacillus, que se presentan en estado esporulado, aunque
en mieles recientes se pueden encontrar formas vegetativas. Se trata de microorganismos que no
tiene accion negativa sobre la miel ni sobre las personas. Algunos patdgenos para las abejas de este
género son Bacillus larvae, responsable de la Loque americana y Bacillus alvei, responsable de la Loque
europea.
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El conocido Botulismo del lactante, se produce por la
ingestion de miel conteniente de esporas de Clostridium
botulinum que germinan en el intestino de lactantes,
generando varios sintomas entre los que podemos citar
desde falta del desarrollo, problemas digestivos e incluso
la muerte en casos extremos, por lo cual se recomienda no
dar miel a nifos menores de un afo ya que el Unico medio
para eliminar las esporas es sometiendo la miel a una
temperatura de 121 °C durante 30 minutos lo cual deteriora
completamente la calidad de la miel.

Ademas, también podemos encontrar microorganismos
secundarios en la miel debido fundamentalmente a una
mala manipulacion de esta durante su procesado, pero
no representan gran importancia por su improbable
supervivencia en este medio.

Los mohos se pueden encontrar en nuestras mieles debido

Bacillus larvae no tiene accion
negativa sobre la miel ni las personas

principalmente a una excesiva humedad del producto, afectando principalmente a su vida util, no
suponiendo ningun problema para el consumidor ya que no son patdgenos.

Estos mohos pertenecen principalmente a los géneros Penicillum y Mucor, los cuales no suelen
crear problemas, excepto cuando son almacenados en un ambiente con una humedad excesiva,

potenciandose su desarrollo y alterando la miel.

Ademas podemos encontrar levaduras de tipo osmodfilo, pertenecientes al género Zygosaccharomyces
y entre las que destacamos Zygosaccharomyces rouxii, responsables de la fermentacion de la miel ante

la adecuada presencia de humedad y temperatura.

Medidas preventivas:
e Buen manejo e higiene personal.

e Conocimiento de las caracteristicas necesarias para que se desarrollen estos

microorganismos y acciones necesarias para evitarlos.
e Evitar condiciones de elevada temperatura y humedad.

e Desecharla miel que ha sufrido alguna alteracion como consecuencia de unas inadecuadas

condiciones de almacenamiento.
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2.- PELIGROS QUIMICOS se deben a la presencia de sustancias de origen quimico o bioquimico que
pueden encontrarse en los alimentos en el momento del consumo.

En la miel los peligros quimicos que podemos encontrar son agentes provenientes de las condiciones
ambientales como toxinas, detergentes, desinfectantes, residuos de tratamientos veterinarios,
exceso de humo a la hora de extraer panales de las colmenas, metales pesados, pinturas y productos
fitosanitarios.

Medidas preventivas:

e Usar productos autorizados.

e Almacenar los productos de limpieza y desinfeccion en un lugar sequro y completamente
separado del lugar donde se procesa la miel.
Desechar los embalajes agotados de manera adecuada y en lugares especificos para ello.
Asegurarnos que los depdsitos y envases no presentan restos de ningun producto quimico.
No usar el ahumador de manera exagerada.
Respetar los tiempos de espera de los tratamientos efectuados, siempre aplicar las
instrucciones, y usar productos autorizados.

3. - PELIGROS FiSICOS son cuerpos extrafios que pueden contaminar los alimentos en cada una de las
etapas de produccion y ser perjudiciales para aquellos que los consumen. Como peligros fisicos en la
miel podemos encontrar:

e Restos bioldgicos como abejas, patas, alas, diversos insectos, plumas, huevos y larvas.

e Objetos relacionados con los utensilios de trabajo como madera, restos de plastico, metal,

piedras y restos de vegetales.
* Objetos relacionados con el envase, como carton, papel, cuerda, cristal, plastico.
* Objetos personales como joyas y accesorios, esmalte, pelos, botones.

La mayoria de estos peligros fisicos son aportados por el hombre constituyendo un riesgo de asfixia,
cortes o rotura de dientes u otros tejidos para el consumidor. Una buena formacion, asi como buenas
practicas de manejo son esenciales en cada una de las etapas del proceso, para asegurar la ausencia
de peligros fisicos.

Medidas preventivas:
e Asegurarnos de que el extractor esta limpio y no presenta ningun signo de oxidacion.
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Filtrar la miel extraida para eliminar cuerpos extranos y restos bioldgicos.

Asegurarnos que los depdsitos y bidones en los cuales almacenamos la miel estan limpios,
no presentan objetos extrafios y solos se usan para este fin.

Inspeccionar los recipientes de vidrio o plastico alimentario en los cuales vamos a envasar
la miel, desechando los que no estan en buenas condiciones, y asegurarnos que los demas
estan completamente limpios y esterilizados antes de proceder al envasado.

Mantener las instalaciones limpias antes, durante y después de trabajar en ellas.

Buena higiene y equipos de proteccion personal.

No comer en la zona de trabajo, llevar el pelo recogido, no usar joyas ni otros objetos que
presenten un riesgo de contaminacion.

Disefo, construccion y mantenimiento de instalaciones adecuado.

Los equipos y Utiles en mal estado se deben reparar y/o reemplazar.

Los empleados deben estar formados para reconocer, evitar y actuar ante estos peligros.

Debemos filtrar la miel tras la extraccion para eliminar cuerpos extrafios
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Principios del sistema APPCC

Para establecer, aplicary mantenerun plan de APPCC debemos seguirlos “siete principios” que indican
las Directrices del Codex (1997):

Principio 1: Realizar un analisis de peligros.

Principio 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3: Establecer limites criticos.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia.

Principio 5: Establecerlas medidas correctoras que habran de adoptarse cuando la vigilancia
en un PCC indique una desviacion respecto a un limite critico establecido.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema de
APPCC funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Analisis de peligros en las diferentes etapas del procesado de la miel

Recoleccion de cuadros de miel

Etapa del proceso en la que se extraen los cuadros de miel totalmente
operculados o al menos un 80% de su totalidad. Es necesario despejar
las abejas del cuadro y colocar un cuadro vacio en su lugar. Los cuadros
llenos de miel se colocan en alzas o cajas previstas para el transporte.
En esta etapa destaca la presencia de residuos de acaricidas, pesticidas
y humo en la miel como peligro quimico asi como otros restos fisicos
(piedras, vegetacion).

La adecuada seleccion de cuadros con un nivel 6ptimo de humedad, evita
problemas posteriores de fermentacion causados por el crecimiento de
levaduras (peligro bioldgico).

Se deben utilizar productos autorizados en los tratamientos sanitarios, siguiendo las indicaciones
de su ficha técnica, y enviar muestras al laboratorio para detectar la presencia de residuos, ademas
de registrar cada operacion sanitaria (producto usado, fecha de inicio y fin de tratamiento, motivo,
tiempo de espera).
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Extraccion de miel

Etapa que consiste en la extraccion de la miel de los cuadros mediante
un sistema de centrifugacion.

Los peligros fisicos que encontramos en esta fase son la contaminacion
de la miel debido a una inadecuada manipulacion o limpieza la
maquinaria, por ejemplo restos de cera, restos bioldgicos, restos de

suciedad y dxido.

Transporte y descarga de cuadros de miel

Etapa del proceso que consiste en llevar en un vehiculo apropiado las
alzas llenas de miel desde el colmenar hasta las instalaciones donde
tendra lugar el procesado de la miel.

Presencia de insectos u otras plagas, asi como contaminaciones
secundarias (tierra, piedras, patdgenos) son los peligros fisicos que mas
frecuentemente podemos encontrar en esta fase.

Para evitar la presencia de estos peligros, las buenas practicas de
manejo como colocar las alzas sobre superficies elevadas (remolques,
plataformas), llevar a cabo un plan de limpieza y desinfeccion de
vehiculos, o tener un plan de control de plagas y plan de formacion son
fundamentales.

Desoperculado

Etapa del proceso que consiste en eliminar los opérculos de los cuadros
de miel para la posterior extraccion de miel.

La contaminacion de la miel debido a una inadecuada manipulacién o
limpieza de superficies y utensilios son los principales peligros fisicos
encontrados en esta fase, dando lugar a la presencia de restos de cera
en las siguientes etapas. Para prevenirlo, una buena formacion para
la operacion de desoperculado, asi como una adecuada limpieza y
desinfeccion de superficies y utensilios son esenciales.
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Como peligro bioldgico encontramos el crecimiento de levaduras por un contenido alto en humedad
de la miel y posterior fermentacion dando lugar a miel alterada y no apta para consumo humano.
Para prevenirlounabuenaformacion de manipuladores asicomo una adecuada limpiezay desinfeccion
y mantenimiento de los equipos son fundamentales.

Filtracion

Etapa que consiste en la eliminacion de restos de cera y otras impurezas
fisicas en la miel obtenida como resultado del proceso de extraccion.
Los peligros fisicos que encontramos en esta fase son la contaminacion
delamiel debidoaunainadecuada manipulacion por parte del operario, o
porunmalestado de conservacion o limpieza del material filtrante. Como
ejemplos citamos restos de cera, bioldgicos y suciedad que pernanecen
en la miel si el filtro no se encuentra en adecuadas condiciones.

Para prevenirlo es conveniente realizar periddicas inspecciones visuales
para comprobar el estado del filtro, reemplazarlo si no se encuentra en
buen estado o segun las instrucciones del fabricante, llevar a cabo un
efectivo plan de limpieza desinfeccion, formacion de los operarios y
mantenimiento de los equipos.

Decantacion

Proceso de reposo durante el cual se eliminan las burbujas de aire que se
han formado como consecuencia del proceso de extraccion.

De nuevo una mala manipulacion por parte del operario, accidental
caida de objetos extrafos o una inadecuada limpieza de los depdsitos,
constituyen los principales peligros fisicos.

En esta etapa encontramos como peligro bioldgico la alteracion de la
miel debido a unasinadecuadas condiciones de temperaturay humedad.

Losplanesdeformacion, higieneydesinfeccionvuelvenaserimportantes
en esta etapa, asi como mantener una temperatura y humedad
apropiadas para evitar la alteracion de la miel.
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Envasado

Etapaqueconsisteendepositarlamielenenvasesautorizados parausoalimentariodespuésdel proceso
de filtracion y decantacion. El envase usado mas frecuentemente es el de cristal, preferiblemente con
tapadera hermética.

Ademas de contaminacion por parte de los manipuladores, o por un estado inadecuado de limpieza
de los envases, en esta etapa existe el peligro fisico de rotura de los envases, contaminando la miel
con trozos de vidrio.

Para prevenirlo realizar unas buenas practicas de manejo, limpieza y desinfeccion, inspeccionando el
estado de los envases antes de llenarlos y contratar un proveedor fiable.

Almacenamiento

Etapa del proceso en la que
colocamos los envases llenos de miel
en un lugar fresco y cerrado, evitando
temperaturas y humedad extrema asi
como directa exposicion solar, hasta
su comercializacion.
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En esta etapa las condiciones higiénicas de almacenamiento constituyen un peligro fisico, inadecuada
temperatura, humedad, exposicionsolar, asicomo el cierre no hermético de los envases puede darlugar
a la alteracion de la miel constituyendo un peligro bioldgico, y por Ultimo la presencia de productos
quimicos en el lugar de almacenamiento como por ejemplo, productos de limpieza y desinfeccion
puede constituir un peligro quimico.

Para prevenir estos peligros aseguraremos que los envases estan completamente hermetizados, las
condiciones del almacén son optimas para tal fin y separar e identificar los productos quimicos de
nuestro producto terminado.

Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PPC)

Aclarando conceptos:
Punto critico de control: fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a
un nivel aceptable (Codex Alimentarius, 1997).
Clave o arbol de decisiones: herramienta que ayuda para determinar si alguna de las fases
puede representar un PCC o no.

Finalidad:
Reconocer aquellas fases que se pueden controlar para eliminar o reducir al minimo los peligros que
comprometen la inocuidad de la miel.

Establecimiento de limites criticos para cada PPC

Aclarando conceptos:
Limite critico: criterio que diferencialaaceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada
fase (Codex Alimentarius).

Objetivo:

Especificar los criterios que indiquen si una operacion esta controlada en un determinado PCC, paralo
cual fijamos limites criticos en cada uno de los PCC.

Los limites criticos deben ser siempre claros como por ejemplo mediciones de temperatura, tiempo,
nivel de humedad.
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La determinacion de los PPC se realiza mediante el arbol de decisiones
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Sistema de vigilancia

Aclarando conceptos:
Vigilar: medicion u observacion programadas en un PCC en relacion con sus limites criticos, para
evaluar si esta bajo control.

Objetivo:

Asegurar el control de los PCC mediante la implantacion de los métodos mas apropiados para el
seguimiento de los limites criticos en cada PCC.

Dentro de los procedimientos de vigilancia destacamos observacion visual, examen sensorial,
determinacion de las propiedades fisicas, analisis quimico y analisis microbioldgico.

Medidas correctoras

Aclarando conceptos:
Medida correctora: accion que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican pérdida en el control del proceso (Codex Alimentarius).

Objetivo:

Aplicar las medidas correctoras apropiadas cuando la vigilancia revele que un PCC no esta bajo control
y no se satisfagan los criterios de inocuidad y calidad establecidos.

Se adoptaran medidas destinadas a reconducir el proceso para que vuelva a estar bajo control.
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Verificacion del sistema

Aclarando conceptos:

Verificacion: aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan APPCC.

Validacion: la constatacion de que los elementos del plan APPCC son efectivos.

Objetivo:
Desarrollar auditorias internas que permitan verificar que el sistema APPCC es eficaz de acuerdo con
lo previsto.

Sistema de documentacion y registro

Objetivo:
Establecer un sistema de documentacion para el control de todos los procedimientos, y los registros
apropiados a estos principios y su aplicacion.
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Tabla - resumen de gestion del sistema de Analisi:
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5 de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
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Planes Generales de Higiene

Los PGH (Planes Generales de Higiene) se definen como el conjunto de programas y actividades
preventivas basicas, a desarrollar en todas las empresas alimentarias con el objetivo de garantizar la
seguridad alimentaria.

Se describira la finalidad de cada plan y para su consecucion se llevara a cabo un procedimiento de
ejecucion, de vigilancia y acciones correctoras en el caso de encontrar anomalias dentro del proceso,
y si fuera necesario, se verificara que el plan esta siendo efectivo. Cada plan constara de un sistema de
registros, los cuales se aconseja mantener archivados durante un periodo de tiempo 2 afios. Ademas,
se designara una persona responsable del plan. En esta guia vamos a desarrollar los siguientes Planes
Generales de Higiene:

* Plan de control de agua para consumo humano.
Plan de limpieza y desinfeccion.

Plan de control de plagas.

Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.
Plan de trazabilidad.

Plan de formacion.

PLAN de control de agua para
consumo humano

¢Por qué de este plan?

Este plan se debe llevar a cabo para garantizar
que el agua que se utiliza las instalaciones no
sea en ningun caso origen de contaminacion.

Finalidad del plan:

El objetivo de este plan es garantizar que el
agua que se usa en las empresas mieleras no
afecta a la salubridad y sequridad de la miel,
y aunque el agua no debe entrar en contacto
con nuestro producto ya que deteriora su
calidad, si se usa en la higiene personal y
limpieza de instalaciones y equipos.

Debemos garantizar el suministro de agua potable
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Por lo tanto debemos contar con un suministro abundante de agua, la cual debe ser potable, con una
presion adecuada y a una temperatura conveniente, cumplir con los criterios sanitarios establecidos
en la norma, asi como realizar los controles apropiados en ella.

Aclarando conceptos:

El agua potable es aquella que se consume sin ninguna restriccion ya que no presenta ningun peligro
para la salud debido a que se somete a un tratamiento de purificacion, con un contenido de cloro libre
residual entre 0,2-0,6 ppm (mg/l).

Tipo de agua usada en las instalaciones:
e Agua apta para el consumo humano, usada durante las labores de limpieza y desinfeccion
de las instalaciones, equipos e higiene personal.
e Agua limpia destinada a vapor, frio o red contra incendios. Esta agua no se debe destinar a
usos relacionados con la produccion de alimentos bajo ningun concepto.

Debemos describir el tipo de abastecimiento de agua, si es de la red publica, red publica con depdsito
o red publica con abastecimiento propio. Guardaremos copia del contrato y los recibos.

Registro del Plan de Agua - analisis
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Para cualquier tipo de abastecimiento debemos:
e Indicar en un plano el sistema de distribucion de agua.
 El punto o puntos de entrada a las instalaciones.
e |dentificacion de las diferentes conducciones de agua.
e Ubicacidny caracteristicas de depdsitos, equipos generadores de agua caliente y/o equipos
detratamientosde aguasen casodedisponerde ellos, ademas del mantenimiento, limpieza
y desinfeccion de ellos.

Si el abastecimiento es propio debemos incluir la siguiente documentacion:
e Localizaciony caracteristicas mas relevantes.
e Descripcion de la captacion y de su proteccion.
e Descripcion del tratamiento que se realizara.
e Descripcion de las conducciones hasta del deposito de regulacion.
e Descripcion del depdsito regulador.
Resultados analiticos realizados para comprobar la calidad del agua y su frecuencia.

En el caso de poseer depdsitos, aquellos deben estar adecuadamente protegidos de posibles
contaminacionesyelaguasedebetratarcondesinfectantesautorizados paragarantizarsu potabilidad.

Registro del Plan de Agua - depositos propios
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El control del mantenimiento y la higiene de depositos y tuberias de sus instalaciones deben realizarlo
1 vez al ano, como minimo; cada vez que convenga, es necesario que limpien y desinfecten los
depositos y tuberias, sequn el Plan de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento de vigilancia y acciones correctoras:

Se designara un responsable que con una determinada frecuencia compruebe que el objetivo se
cumple y que las acciones previstas de vigilancia y las correctoras se ejecutan de manera correcta en
cada caso.

Para llevar a cabo una efectiva vigilancia debemos comprobar mediante un método definido los
parametros y sus valores de referencia previamente establecidos, como por ejemplo los parametros
microbioldgicos, quimicos e indicadores de la calidad del agua, los niveles de desinfectante residual
presentes en el agua o el funcionamiento de los equipos de tratamiento.

Se establecera una ubicacion para la toma de la muestra y una periodicidad de controles, asi como las
acciones a tomar para corregir las anomalias.

¢{Que debemos registrar?

e Las actividades de comprobacion asi como las
incidencias y acciones correctoras.

e Justificante del contrato de suministro.

e Registro diario de nivel de desinfectante residual.

 Analisis completos y analisis de control anuales
realizados (Resultados de kits rapidos, asi como
de laboratorios).

e Mantenimiento e higiene de los depdsitos.

Recordar:

e Usar agua potable para la limpieza de nuestras
instalaciones, equipos y Utiles.

e Usar agua potable para la higiene corporal.

e Observar que no hay particulas extranas dentro
de los depdsitos.

 Realizar controles periddicos del agua sobre
su potabilidad (parametros microbioldgicos,
quimicos e indicadores de la calidad del agua).

Instalaciones y equipos
deben estar limpios
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PLAN de Limpieza y desinfeccion

¢Por qué de este plan?
La limpieza y posterior desinfeccion reducen al minimo los microorganismos que pueden contaminar
nuestro alimento.

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos para
eliminar la suciedad y otros residuos que puedan contaminar y deteriorar la miel.

Debemos de disponer de un plan de limpieza y desinfeccion detallado de las instalaciones, zona de
extraccion de la miel y envasado.

Finalidad del plan:
El objetivo es asegurar una higiene maxima de las instalaciones, equipos y Utiles para prevenir la
posible contaminacion de la miel en todas y cada una de las etapas del proceso.

Aclarando conceptos:

e Limpieza: eliminacion de restos de alimentos, grasa, o suciedad, generalmente mediante
el empleo de sustancias quimicas denominadas detergentes. Para hacer la limpieza se pue-
den usar utensilios como por ejemplo estropajos, cepillos, fregonas.

e Desinfeccion: destruccion de formas vegetativas de los microorganismos patdgenos y no
patdgenos mediante un agente desinfectante hasta un nivel seqguro.

e Higienizacion: limpieza + desinfeccion, reducciendo la poblacién microbiana a niveles que
se juzgan no perjudiciales para la salud mediante el uso de un agente higienizante.

e Desinfectante: agente fisico o quimico que mata a los microorganismos infecciosos.

e Biocidas: sustancias activas/preparados destinados a destruir, contrarrestar, neutralizar,
impedir la accion o ejercer el control de otro tipo, sobre cualquier organismo nocivo por
medios quimicos o biocidas.



Procedimiento para una efectiva limpieza y desinfeccion:
Pre-limpieza:

Para asegurar una limpieza efectiva, se desmontaran aquellos equipos que lo permitan. Se
debe quitar toda la suciedad visible y los objetos de mayor tamano mediante barrido, para
lo cual podemos usar cepillos 0 agua a presion por ejemplo.

Limpieza:

Para una buena limpieza aplicar detergente y frotar hasta que se elimine la parte visible. El
detergente se dejara actuar el tiempo que recomiende el fabricante. Con la aplicacion del
detergente eliminamos los restos de grasa que pueda haber, siendo mas efectiva la accion
del desinfectante que aplicaremos en las siguientes fases.

Aclarado:

Se debe usar abundante agua potable para eliminar el detergente aplicado y la suciedad
disuelta en él. Se recomienda usar agua caliente (45-50° C) ya que es mas efectivo.

Registro del Plan de Limpieza de instalaciones y equipos
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Aplicar desinfectante:

Muy importante la dosis y el tiempo de actuacion, para lo que se deben sequir las
recomendaciones del fabricante. Con el desinfectante eliminamos los microorganismos
patdgenos y las formas que no se eliminaron con la aplicacion del detergente.

Secado de manera natural preferiblemente.

Eliminacion de desechos
En las instalaciones de extraccion de miel se obtiene de forma complementaria cera, desechos e
impurezas, que deben eliminarse del area de procesado de la miel (area limpia), con objeto de evitar
contaminaciones.
Por lo tanto, hay que considerar ciertos criterios para un buen manejo de los mismos de manera tal
que:

* Se evite la contaminacion de la miel y/o del agua potable.

e Se evite |la propagacion de plagas (polillas, moscas, etc.).

e Se retiren de las areas de proceso de la miel y de otras zonas de trabajo cada vez que sea

necesario.

Otros puntos a tener en cuenta:

e Los recipientes utilizados para el almacenamiento de desechos deben estar tapados.

e Todos los equipos que hayan entrado en contacto con los desechos deberan limpiarse y
desinfectarse.

e El drea de almacenamiento de residuos debe estar limpia, desinfectada y separada de la
zona de manipulacion de miel.

e La cera debera apartarse en recipientes limpios para su posterior procesado.

e Esimportante que haya suficientes recipientes para verter los desechos que se produzcan
y que no se utilicen los mismos que para la miel.

e Tanto los recipientes como los equipos y utensilios deben ser identificados con una etiqueta
para evitar que se usen en el proceso de la miel.

* Los cuadros rotos y/o alzas desarmadas deben colocarse en el lugar asignado para su
reparacion.

Descripcion de los utiles usados para realizar la limpieza y desinfeccion.
Los tipos, fichas técnicas y dosis de los productos empleados.
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Descripcion de los métodos de limpieza y desinfeccidon por zonas, maquinaria y utensilios.

Procedimiento de vigilancia y acciones correctoras:

Valorar si los resultados tras la limpieza y desinfeccion son apropiados y si no tomar las acciones
correctoras oportunas como por ejemplo volver a limpiar y desinfectar, cambiar el procedimiento de
limpieza, o cambiar los productos a usar.

¢Qué debemos registrar?

e Hoja de registro del plan de limpieza y desinfeccion en la que deben aparecer los siguientes
datos: zona, equipo o Utiles en los que se ha llevado a cabo la limpieza, tipo de limpieza y des-
infeccion realizada y producto utilizado, incidencias y medidas correctoras aplicadas, fecha y
responsable.

e Etiquetas de los productos usados para la limpieza y desinfeccion.

La limpieza de las instalaciones evita la posibilidad de contaminacion de la miel
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Recordar:

e Esimportante no limpiar y manipular alimentos a la vez.

e Todos los utensilios puestos en contacto con la miel deben ser facilmente lavables y no
contar con zonas que acumulen suciedad con facilidad.

e Todas las piezas de los equipos deben ser facilmente desmontables.

e Los productos de limpieza y desinfeccion deben guardarse correctamente identificados y
convenientemente separados de los alimentos.

e Usar productos adecuados para nuestro establecimiento, autorizados y usarlos segun las
recomendaciones y tiempos del fabricante.

e Preferible usar bayetas de un solo uso.

e Guardar los utensilios limpios y desinfectados en un lugar apropiado para evitar su
contaminacion.

e Siempre se hace la desinfeccion después de la limpieza. Para la desinfeccion se pueden
usar producto quimicos como la lejia, vapor de agua u otros desinfectantes.

» Los detergentes liquidos aromatizantes, desinfectantes, plaguicidas u otras sustancias que
pueden presentar un riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacion para la
miel, deben etiquetarse y almacenarse en armarios o espacios especificamente habilitados
para ello. Estos espacios deben estar ubicados lejos de las aéreas de procesado de la miel y
siempre se identificaran con carteles.

e Asegurarquesellevanacabodemaneracorrecta, lasoperacionesdelimpiezaydesinfeccion
de locales, maquinas, equipos y Utiles que intervienen en el proceso productivo.

e Asegurar que figuran en el plan los productos usados, la frecuencia con la que se realizan
las operaciones y el personal encargado de ello.

e Aparecen detallados en una lista los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion y
la concentracion a usar, asi como los utensilios que necesitamos y la frecuencia de cambio
de estos.

PLAN de control de plagas

¢Por qué de este plan?
La presencia de plagas y animales indeseables pueden afectar a la seguridad de la miel.
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Finalidad del plan:

Evitar la existencia de cualquier plaga en nuestras instalaciones y asi evitar cualquier peligro de
contaminacion que ello conlleva.

Para el disefio de este plan tendremos en cuenta el Decreto 8/1995 de la Consejeria de Salud, de 24 de
enero, en el que se aprueba el Reglamento de Desinfeccion, Desinsectacion y Desratizacion sanitarias.

Aclarando conceptos:

e Plaga: todos aquellos animales que compiten con el hombre en la busqueda de agua y
alimentos, compartiendo los espacios en donde se desarrollan las actividades humanas.

e Desinfeccion: destruccion de formas vegetativas de los microorganismos patégenos y no
patdgenos mediante un agente desinfectante hasta un nivel sequro.

e Desinsectacion: accion de eliminar determinados artropodos dafinos (principalmente
insectos) por medios quimicos, fisicos o con la aplicacion de medidas de saneamiento
basico.

e Desratizacion: accion de eliminar ratas y ratones de un determinado ambiente. Puede ser
de manera pasiva, definida como las técnicas defensivas que impiden que los roedores
penetren, vivan y proliferen en los locales o instalaciones, o activa, integrada por métodos
ofensivos, fisicos, quimicos y bioldgicos cuyo objetivo es el control de las poblaciones de
ratas y ratones.

Al hablar de plagas incluimos a insectos rastreros
(cucarachas, hormigas), especies voladoras (moscas,
polillas, abejas), mamiferos (roedores) y aves (gorriones,
palomas, ...). Los animales domésticos estan considerados
dentro de esta categoria y deben ser considerados a la hora
de establecer cualquier tipo de control.

;Qué medios usan las plagas para entrar en nuestras
instalaciones?
* Puertas y ventanas desprotegidas.
* Bidones, recipientes, alzas, cuadros y otros objetos
en general.
e Falta de atencion de los empleados en los procesos de
descarga, entradas y salidas.
e Desagues abiertos.

Debemos controlar que los animales
domeésticos no accedan
a las instalaciones
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¢Que factores desencadenan la aparicion de plagas?
e Desechos de miel y cera y otros materiales amontonados en el suelo y otras superficies.
e Inadecuado disefo y distribucion de mobiliarios, equipos y otros objetos de manera que
dificultan el facil acceso para su limpieza.
Presencia de grietas u otras aberturas que facilitan la entrada.
Practicas inadecuadas del personal.
Espacios muertos que facilitan la acumulacién de desechos.
Desagies mal disenados sin barreras fisicas o mantenimiento.
Falta de inspeccion del material apicola previo ingreso a las instalaciones.

¢Como podemos prevenir su aparicion?
Podemos llevar a cabo una serie de medidas para evitar su aparicidn, entre las que detallaremos:

Medidas higiénicas:

e Evitar la acumulacion de aguas residuales.

* No permitir que se acumulen restos ni basura que puedan atraer animales indeseados.
Eliminacion de focos de suciedad llevando de manera adecuada el plan de
limpieza y desinfeccion.
Evitar un excesivo crecimiento de vegetacion en las inmediaciones de las instalaciones.
Inspeccionar periddicamente las instalaciones para confirmar ausencia de plagas.

Barreras fisicas:

e Establecer un buen flujo en las instalaciones para asegurar que el producto terminado y la
materia prima no coincidan en el mismo espacio.
Asegurar que se lleva de manera adecuada el plan de mantenimiento de las instalaciones.
Proteger las aberturas y ventanas con sus respectivas rejillas de malla.
Senalizar la prohibicidn de entrada de animales.
Colocacidon de métodos eficaces contra insectos (trampas adhesivas, telas mosquiteras,
trampas de luz ultravioleta).
e Garantizar un cierre hermético de las instalaciones y puertas.
e Controlar las condiciones de almacenamiento de los productos (paletizado del almacén).
e Control de las condiciones ambientales.

Debemos describir las barreras fisicas utilizadas y detallar en un plano donde se localizan.
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Tratamientos anti-plaguicidas:

Se realizaran tratamientos cuando se detecte presencia de alguna plaga de insectos o roedores. El
diagnostico, tratamiento y medidas de sequridad los deben llevar a cabo el personal cualificado de
nuestra empresa que disponga del carné de aplicador de tratamientos DDD, o una empresa externa.

El personal cualificado o la empresa deben cumplir con los siguientes requisitos:

e Autorizacion e inscripcion de la empresa en el Registro Oficial de Establecimientos y Servi-

cios de Plaguicidas de cada provincia.

e Carné de capacitacion para el uso de plaguicidas expedido por el Departamento de Salud.

e Autorizacion e inscripcion de los plaguicidas empleados en el Registro de Plaguicidas de la
Direccion General de Salud Publica, Calidad e Innovacion del Ministerio de Sanidad, Servi-
cios Sociales e Igualdad.
Antes de aplicar plaguicidas hay que proteger la miel de la contaminacidn, asi como todos
los equipos, utensilios y contenedores que puedan entrar en contacto directo con la misma.
El responsable de la aplicacion del plaguicida debe estar provisto de ropa protectora para
evitar el contacto con la piel, la cual sera de uso exclusivo para esta tarea.
Respetar los tiempos entre la aplicacion y la utilizacion de las instalaciones, conforme lo
recomiende el [aboratorio productor del plaguicida.
Estos productos se deben almacenar en salas separadas o armarios especialmente destina-
dos y cerrados con llave. Los lugares de almacenamiento, deberan estar ubicados lejos de
las areas de proceso de la miel y estar claramente identificados con carteles.

;Qué se debe tener en cuenta al diagnosticar una plaga o animal indeseado?
Identificacion de las especies de insectos y roedores a combatir.
Estimacion de la densidad de sus poblaciones.

Origen de las especies mencionadas, y su distribucion.

Factores ambientales que originan o favorecen su proliferacion.
Propuestas de actuacion fisicas, bioldgicas y/o quimicas.




Registro del Plan de Control de Plagas - ( ejemplo)
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¢Como llevamos a cabo el plan?

e El plan incluird la siguiente informacion: identificacion del equipo de trabajo, tareas y
frecuencia de las mismas, material y productos empleados y el método de aplicacion.
Describiremoslas medidas preventivas adoptadas, que deben encaminarse ala consecucion
del objetivo del PGH de limpieza y desinfeccion, al ordenamiento del medio, y a una
adecuada e higiénica gestion de residuos.

Los cebos estaran sefalizados y dispondremos de un plano de ubicacion de estos.

En caso de usar trampas luminosas para insectos, nunca deberan situarse sobre los equipos
o lineas de recepcion de materia prima ni envasado.

Verificaremos visualmente la limpieza de los locales y el estado de las barreras fisicas, y que
se realizan las medidas oportunas para su mantenimiento.

¢{Que debemos registrar?
Registraremos las actividades de comprobacion y guardaremos los documentos pertinentes en caso
de realizar tratamientos anti plaguicidas al menos durante dos anos.

* Registros de inspeccion visual.

* Registros de diagnosis, tratamiento y control de visita de la empresa autorizada.

e Documentacion de la empresa autorizada (n° de registro) y contrato con la misma.

e Fichas técnicas y numero de registro sanitario de los productos usados.

Recordar:
Para evitar la entrada de plagas y asi la contaminacion de la miel debemos asegurar:
e Mallas anti-pajaros y/o mosquiteras en las ventanas.
e Electrocutadores de insectos (fluorescentes que atraen insectos).
* Inspeccionar las alzas de miel, las cajas de los envases y bidones que llegan para asegurar la
ausencia de plagas, en lugar de mercancia.
e Los insecticidas y/o raticidas deben estar autorizados, y su uso se debe realizar de manera
que no alcancen a la miel.
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PLAN de mantenimiento de instalaciones y equipos

¢Por qué de este plan?
Garantizando que las instalaciones y equipos usados en el establecimiento, se mantienen en el estado
adecuado para el uso a que son destinados evitamos cualquier tipo de contaminacion.

Finalidad del plan:
e Garantizar el mantenimiento de locales, equipos y utensilios para su correcta utilizacion.
e Evitar que las estructuras, utensilios y equipos puedan ser causa de contaminacion.
e Evitar la interrupcion o alteracion del proceso productivo.

Aclarando conceptos:

Mantenimiento es el conjunto de operaciones y cuidados necesarios para mantener en perfecto
estado lasinstalaciones, equipos y Utiles necesarios para llevar a cabo nuestra labor, con el fin de evitar
cualquier posterior contaminacion.

Debemos disponer de instalaciones y envases adecuados para almacenar la miel
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Instalaciones:

Las instalaciones seran adecuadas para el almacenamiento de la miel, envases, productos de limpieza

y otros productos quimicos, combustibles, cuadros y colmenas vacias.

Las instalaciones deben de estar separadas fisicamente segun el fin para el que estan destinadas,
permitiran una limpieza y desinfeccion asi como un mantenimiento adecuados, evitaran el acceso y

anidamiento de plagas y protegeran la miel durante su procesado y almacenamiento.

Las estructuras del interior de las instalaciones para la extraccion y envasado de miel deben ser

solidamente construidas con materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y desinfectar.

En particular se deben cumplir las siguientes condiciones para garantizar una miel inocua y sequra

para su consumao:

Las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberan ser de materiales
impermeables que no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan.

Las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura apropiada
para las operaciones que se realicen.

Los suelos deberdan estar construidos para que el desagie y la limpieza sean adecuados.
Los techos deberan estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad y de condensacion, asi como el desprendimiento de particulas.
Las ventanas deben ser faciles de limpiar, y estar provistas de malla contra insectos que
sean igualmente de facil desmontaje y limpieza.

Las puertas seran de superficie lisa y no absorbente, y ser faciles de limpiar y desinfectar.
Las superficies de contacto que vayan a estar en contacto con la miel deberan ser sélidas,
duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberan estar hechas de material
liso, noabsorbenteynotdxico, inerte alosalimentos, alos detergentesy los desinfectantes,
utilizados en condiciones de trabajo normales.

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable corriente, fria y
caliente, con instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucidn y control de
temperatura a fin de aseqgurar la inocuidad y aptitud de nuestro producto.

Los sistemas e instalaciones de desague y eliminaciéon de desechos estaran proyectados
y construidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion de la miel o del
abastecimiento de agua potable.

Debera disponerse de iluminacion natural o artificial con la intensidad adecuada para
realizar las operaciones de manera higiénica. Las [amparas deberan estar protegidas a fin
de que nuestro producto no se contamine en caso de rotura y ser de facil limpieza.
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e Se debera disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, para:
* Reducir al minimo la contaminacion de la miel transmitida por el aire como por
ejemplo los aerosoles o las gotitas de condensacion.
Controlar la temperatura ambiente.
Controlar los olores que puedan afectar a la miel.
Controlar la humedad.
Evitar que el aire no fluya de las zonas contaminadas a las zonas limpias.

Las instalaciones contaran con servicios de higiene adecuada, a fin de asegurar un grado apropiado
de higiene personal de los trabajadores y evitar el riesgo de contaminacion, para lo cual, deberan
disponer de:
e Medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y
abastecimiento de agua fria y caliente.
e Retretes de disefo higiénico apropiados.
e Vestuarios adecuados para el personal, con taquillas, uniformes de trabajo, etc.

Equipos y accesorios:

* Los equipos y recipientes que vayan a estar
en contacto con la miel deberan proyectarse
y fabricarse de manera que se asegure una
limpieza, desinfeccion y mantenimiento
que evite la contaminacion de la miel.

e En caso necesario, el equipo deberd ser
duradero y movil o desmontable para
permitir la limpieza, desinfeccion y facilitar
la vigilancia de la inspeccion en relacion con
la posible presencia de plagas.

e Los equipos utilizados para aplicar
tratamientos térmicos a la miel tendran
un disefo que permita vigilar y controlar
las temperaturas, que permitan calentar la
miel hasta un maximo de 45°C.

e Las conducciones, los depositos y las

superficies deben ser preferiblemente de
acero inoxidable. Calentar la miel a menos de 45°
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e Todos los elementos de los equipos
de extraccion, bombas, equipos de
impulsion y sus juntas deben ser de
materiales resistentes y que no alteren el
producto.
La disposicion de los equipos debe
permitir su mantenimiento y limpieza.
Las superficies se mantendran en buen
estado y se renovaran si es necesario.
Todos los equipos dispondran del
marcado CE de homologacion de calidad.
* Los recipientes para los desechos vy las
sustancias no comestibles deberan ser
identificados de manera especifica.

Procedimiento de ejecucion:

Debemos describir todos los equipos y Utiles
que tenemos en nuestro establecimiento, la
periodicidad con que se revisan y el método
usado para revisarlos.

Los tipos de mantenimiento que se llevan a Conducciones, depositos y superficies
cabo son: seran preferentemente inoxidables

Mantenimiento preventivo: Se elabora de acuerdo a los equipos, utensilios en contacto con la miel y
a las estructuras cuyo deterioro puede afectar la sequridad de la misma. Se listan todos los equipos,
utensilios y estructuras, el area de uso, la frecuencia de mantenimiento preventivo, reemplazando
piezas, utensilios o comprobando parametros para evitar desperfectos durante el funcionamiento o
deterioro.

Todos los equipos, utensilios y estructuras ademas de cumplir con las tareas de mantenimiento
preventivo, cumplen con el plan de limpieza y desinfeccion para proteger los alimentos de cualquier
contaminacion.

Mantenimiento correctivo: Se realiza la intervencidon cuando se produce un dafno o desperfecto en el
funcionamiento de los equipos.
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La persona que detecte alguna anomalia o mal estado en los equipos, utensilios o estructuras, lo
registrara en el documento pertinente en la fila de mantenimiento correctivo, y se realizaran las
reparaciones en caso de ser necesario para mantener su funcionalidad y buen estado.

Siserealiza el mantenimiento o el arreglo de algun equipo, se documentara en los registros de trabajos
de mantenimiento.

En los locales e instalaciones se realizara un mantenimiento general (techos, suelos, paredes),
aislamientos (ventanas, mosquiteras.....), desagues, rejillas, sumideros, verificando el estado del local,
equipos y utensilios y se realizaran las acciones correctoras necesarias para su mantenimiento.

¢{Que debemos registrar?
e Manuales de fabricantes (si existen).
Plan anual de mantenimiento preventivo.
e Cronograma anual de mantenimiento preventivo.
Registro de trabajos de mantenimiento e informes de averias
Facturas sobre reparaciones.

Registro del Plan de Mantenimiento
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Recordar:
e La empresa esta obligada a tener un plan de mantenimiento con un responsable a su cargo.
e Se estableceran las calibraciones de los equipos cuando sea necesario.
e Las incidencias y averias seran igualmente registradas.
e Las tareas de mantenimiento son realizadas fuera del horario de produccion.

PLAN de trazabilidad

¢Por qué de este plan?

La presentacion final de la miel puede ser al por mayor (bidones de 300kg) o envasada en frascos de
vidrio o PET, blisters de distinto peso. Sea cual sea el método elegido para vender nuestro producto,
el envase debe etiquetarse.

La miel siempre debe de etiquetarse

Aclarando conceptos:

e Se define trazabilidad como la posibilidad de encontrar y sequir el rastro, a través de to-
das las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, un pienso, un
animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia destinada a ser incorpora-
dos en alimentos o en piensos o con probabilidad de serlo. (Articulo 3 del Reglamento CE
N©178/2002).

* Nuestro producto es un alimento, y aunque no presenta muchos riesgos de sequridad ali-
mentaria, debe seguir un plan de trazabilidad segun la normativa europea.
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Finalidad del Plan:

Segquir y encontrar el rastro de la miel puesta en el mercado para proceder a su retirada en el caso de
que se detecte un riesgo para la salud publica. Las empresas deben de establecer un procedimiento
eficaz que se pondrd a disposicion de la autoridad competente cuando se la solicite.

Descripcion del plan:

Lo primero que debemos hacer es definir el dmbito de aplicacion de nuestro sistema de trazabilidad
dentro de nuestra actividad, para lo cual debemos senalar los proveedores y clientes mas inmediatos.
Seguidamente definir los criterios para la identificacion de los productos (miel, polen, jalea real.....)
mediante un sistema de loteado; y otros materiales (envases, etiquetas, embalajes......).

¢Qué debemos tener en cuenta a la hora de identificar un producto?
Nombre: breve descripcion del producto.

Lote: codigo que permite identificar de forma Unica e inequivoca productos que han sido fabricados
en idénticas condiciones de proceso y realizacion de producto y por tanto, se les puede presuponer un
comportamiento postproductivo similar.

Registro del Plan de Analisis
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Los lotes deben ser homogéneos, de un tamaino intermedio y econdmico (cuanto mayor sea el lote,
mayor cantidad de producto sera retirado en caso de detectarse algun peligro para el consumidor).
Los lotes deben ser analizados y llevar un registro de los analisis realizados.

Los tipos de cddigos que normalmente se usan en las empresas apicolas son propios. Consiste en un
codigo definido por laempresay puede ser: lafecha de fabricaciony lote; fecha de consumo preferente
o de caducidad; otro tipo de indicacion o codigo definido por la propia empresa. Ademas los lotes
pueden identificar destinos de los productores.

Crearemos registros de trazabilidad donde identificaremos los productos que recibimos y los que
distribuimos; registros especificos para los productos (miel....) y registros de incidencias y medidas
correctoras.

Definiremos un procedimiento de localizacion o recogida de productos no aptos para su consumo
(opérculos, cera.....).

Debemos incluir un sistema de
validacion/verificacion del sistema
para comprobar que funciona
de manera efectiva y describir
las medidas correctivas en caso
de detectarse peligros y ademas
este sistema estard en constante
actualizacion. Siempre debemos
conservar los registros generados.

¢Qué tipos de trazabilidad existen?
1.Trazabilidad hacia atras:
Trazabilidad de cuales son los
productos que entran en la empresa
y quiénes son los proveedores de
estos productos. En nuestro caso
es la trazabilidad de los envases,
tapas, embalajes, etiquetas, cajas,
bidones,...

Se debe de hacer trazabilidad de los productos
que entran en la empresa
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¢Qué informacion debemos registrar?

Datos del proveedor y origen del producto.

Informacion detallada del producto.

Lote del proveedor: fecha de recepcion y destino del producto (almacén, ubicacion...).
Resultados de controles higiénico-sanitarios.

Incidencias y medidas correctoras aplicadas.

Registro del Plan de Trazabilidad - Hacia atras

¢Que informacion nos debe aportar el proveedor?

Albaranes o documentos de acompafamiento comercial.
Facturas de compra.

Resultados analiticos.

Documentos acreditativos de origen geografico.
Llevaremos una lista actualizada de proveedores.

2. Trazabilidad hacia delante:
Trazabilidad de los productos preparados para la expedicion y cliente o inmediato al que se entregan.

- 108 -



¢Qué debemos registrar?

e Datos del cliente y destino del producto.

e Informacion detallada del producto.
NUmero de lote del producto terminado.
Referencia del pedido.

Fecha del envio.
Incidencias y medidas correctoras aplicadas.

;Qué documentos debemos conservar?

e Albaran o documento de acompafamiento comercial.
Facturas de venta.
Datos de la empresa que distribuye el producto (nombre, NIF, direccidn y teléfono).
Descripcion y cantidad de productos enviados con sus correspondientes nUmeros de lote.
Datos del cliente (nombre, NIF, direccion y teléfono de contacto).
Documentos acreditativos de origen geografico, si los hay.

Registro de Trazabilidad - Hacia delante
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PLAN de formacion

¢Por qué de este plan?

El manejo realizado por el apicultor es el principal medio por el cual la miel puede contaminarse, por
lo cual una formacion adecuada y continua nos permitira realizar unas buenas practicas de manejoy
produccion.

Finalidad del Plan:

La formacion en materia de higiene alimentaria se reconoce como uno de los pilares basicos en el
seno de la empresa alimentaria para asegurar la correcta aplicacion de los requisitos adecuados en
cada fase o proceso y consequir asi la produccion de alimentos seguros.

Se refleja en un documento, el cual describe un conjunto de requisitos y contenidos a poner en marcha
porlaempresaalimentaria para garantizar una adecuada formacidn en higiene y sequridad alimentaria
a sus trabajadores, en particular los manipuladores de alimentos.

En relacion al Reglamento (CE) n° 852/2004 (capitulo XII del Anexo Il) corresponde a los responsables
de las empresas alimentarias garantizar que los manipuladores tengan una formacion adecuada a su
puesto de trabajo, que debe acreditarse documentalmente.

De este capitulo deducimos que:

e La empresa alimentaria es la responsable de la supervision y la instruccion o formacion de
los manipuladores, de acuerdo con su actividad laboral. Esta formacion se podra impartir
por la propia empresa alimentaria, otras entidades que ofrezcan este servicio y centros de
formacion autorizados y registrados conforme a la normativa legal.

e La empresa alimentaria es también responsable de que las
personas al cargo del desarrollo y aplicacion de las guias de
practicas correctas de higiene hayanrecibido unaformacion
adecuada.




De conformidad con la legislacion sanitaria se contemplaran dos tipos de actividades:

1 - Formacion inicial

La formacion inicial debe incluir una parte general o basica sobre higiene y sequridad alimentaria, y
una parte mas especializada centrada en los productos y actividades de la propia empresa.

El programa de formacion debe cubrir los siguientes pilares:

a. Higiene personal: conductas y habitos higiénicos.

Con una buena higiene personal minimizaremos la probabilidad de contaminar la miel en caso de
contacto directo o indirecto. Para ello debemos mantener un grado apropiado de aseo personal, y
comportarnos y actuar de manera adecuada.

Recordamos algunos habitos y conductas higiénicas:

e Quienes manipulan la miel deben mantener un grado elevado de aseo personal, asi como
llevar ropa protectora, cubrecabezas y calzado adecuado.

* Los cortesy heridas del personal deberan cubrirse con vendajes impermeables apropiados.

e El peloy la barba se recogeran de manera adecuada.

e El personal debera lavarse las manos antes de volver a la labor tras cualquier ausencia del
puesto de trabajo.

e Esimportante evitar comportamientos como fumar, escupir, masticar o comer, estornudar
o toser sobre la miel cuando no esta protegida, llevar las uias pintadas y largas.

e Ademas en las zonas donde se manipula la miel no deberan Ilevarse puestos ni introducirse
efectos personales como joyas, relojes, broches u otros objetos sirepresentan unaamenaza
para la inocuidad de la miel.

* Los manipuladores no deben de salir de la zona de trabajo con el uniforme del trabajo.

* Se colocaran carteles identificativos que recuerden estas normas de higiene y manipulado.

e Los visitantes a nuestras instalaciones deberan llevar ropa protectora y cumplir con las
correspondientes disposiciones de higiene personal.

Es importante conocer los sintomas, lesiones y enfermedades que pueden repercutir en la seguridad
de los alimentos y reconocer cuando una persona enferma debe retirarse del puesto de trabajo a fin
de prevenir un peligro.
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b. Manipulacion de los alimentos:
 Fuentes de contaminacion: fisica, quimica, biologica.

* Riesgos para la salud a consecuencia de malas manipulaciones.

e Enfermedades transmitidas por los alimentos.

 Conservacion de los alimentos.

e Alteraciony contaminacion de los alimentos.

» Materiales en contacto con los alimentos.

 Limpiezay desinfeccion.

e Etiquetado.

e Conocimientos basicos sobre el sistema APPCC (analisis de peligros y puntos de control
critico), prerrequisitos y guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

* Requisitos sanitarios y condiciones establecidas en la normativa vigente para desarrollar la
actividad que se lleva a cabo.

2 - Formacion continuada

Se debe realizar una revision y actualizacion de los contenidos de formacion cuando existan cambios
en los procesos, asi como en funcidn de los resultados e incidencias que surjan con el desarrollo de la
actividad de la empresa alimentaria.

Es importante evaluar con cierta periodicidad las necesidades de formacion del personal. Para esto
conviene tener en cuenta la experiencia de los empleados y si la formacidn que poseen es suficiente,
los cursos que se hayan recibido, y valorar si se cumplen satisfactoriamente los objetivos de la empresa
que dependen de los empleadosy los problemas que son susceptibles de mejorar mediante formacion.




Es importante estar al dia y fomentar
conocimientos de la actividad

En todos los casos la Ley obliga a llevar a
cabo esta revision al menos cada 5 anos.

Ademas el responsable de la formacion
debe de emitirun certificado que acredite
la actividad formativa realizada, fechas
en las que ha tenido lugar, nombre del
asistente y firma, responsable de la
actividad y método de evaluacion del
curso.

Lo mas importante es que se verifique
que la formacion recibida es puesta
en marcha en la empresa y sirve para
mejorar, que alfiny al cabo es lafinalidad.

Ademas de formacion a nivel de higiene alimentaria, esimportante estar al dia con la nueva normativa
y sequir fomentando conocimientos de nuestra actividad mediante la participacion y asistencia a las
numerosas jornadas que realiza nuestra asociacion y otras asociaciones, cursos de formacion que
tienen lugar cada primavera y otofo, viajes formativos y congresos nacionales e internacionales entre

otros muchos eventos.

Registros:

El desarrollo de las actividades del plan de formacidn, como es el caso de los cursos impartidos, fechas,
responsables, horas docentes, asistentes deberan siempre ser registradas.

Recordar:

La empresa sera la responsable de la organizacion y puesta en practica del plan de formacion
continuada de su personal, para que este Ultimo pueda cumplir con las condiciones de produccion y

venta higiénica de miel.

e Existen numerosos eventos que te permiten una formacion continua.
* No olvides de solicitar y guardar todos los certificados de asistencia a cursos y jornadas.
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