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Esta guia procura ser un documento de
apoyo para la verificacion de las bue-
nas practicas de manufactura en salas
de extraccion y envasado de productos
apicolas, de forma que se puedan ob-
tener productos inocuos y de excelen-
te calidad, al tiempo que se fomentan
practicas hacia la mejora continua.

PRODUCTIVAS EN
PERSONAS APICULTORAS
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Establecimiento donde se ex-
trae, procesa y/o envasa miel de abeja, po-
len, propdleo y/o jalea real.

Conjunto de principios basicos que buscan
que los productos se fabriquen en condicio-
nes sanitarias adecuadas disminuyendo los
riesgos inherentes en la produccion.

Caracteristicas de los productos
apicolas que le hacen cumplir con las expec-
tativas del consumidor.

Certificado Veterinario de Operacion.

Reduccion mediante agentes
quimicos o métodos fisicos adecuados del
numero de microorganismos patogenos a un
nivel que no haya contaminacion del alimen-
to que se elabora.

Proceso en el cual se coloca una
sustancia (ejemplo: miel) en un envase ade-
cuado que mantenga sus caracteristicas.

Cualquier recipiente que contiene
alimentos para su entrega como un producto
unico, que los cubre total o parcialmente.

Cualquier marbete, rétulo, marca,
imagen, u otra materia descriptiva o grafi-
ca, que se haya escrito, impreso, estarcido,
marcado en relieve o adherido al envase de
un alimento.

Proceso en el cual se ex-
trae la miel de abeja de los panales de cera
construidos por ellas mismas.

Materiales autorizados
para su uso en la elaboracion, proceso y en-
vasado de alimentos.

Garantia de que los alimentos
no causaran dano al consumidor cuando se
consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

Actividad de control de los pro-
ductos, las instalaciones, los procesos y
los servicios con la finalidad de comprobar
el grado de cumplimiento de los requisitos
obligatorios o voluntarios que les sean de
aplicacion.

Objetos, materiales y elementos
usados durante el procesamiento de produc-
tos apicolas (Ejemplo: envases).

Es la eliminacion de tierra, resi-
duos de alimentos, polvo, grasa u otras ma-
terias objetables.

Secuencia alfanumérica o numérica
asignada a cada partida de miel, polen, pro-
poleo y jalea real producida en condiciones
esencialmente idénticas.

Actividad de
preparacion, transformacion, procesamien-
to, envasado, almacenamiento, comercia-
lizacion y venta de productos alimenticios
destinados al consumidor.
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Residuos conformados de
compuestos organicos (Ejemplo: restos de
miel, abejas, hojas de plantas).

Todo elemento que se trans-
forma e incorpora en un producto final
(Ejemplo: miel de abeja).

Cualquier especie animal que repre-
senta un riesgo potencial de transmitir en-
fermedades o contaminacion y deterioro del
producto, materias primas y material de em-
paque, entre otros.

Método o modo de tramitar o
ejecutar un proceso.

Bienes que se obtienen
del manejo y crianza de abejas meliferas.
Los principales productos son miel de abeja,
polen, jalea real y propdleo.

Secuencia detallada de un proce-
so (Ejemplo: protocolo de limpieza).

Documentacion que presenta re-
sultados obtenidos o proporciona evidencia
de actividades desempenadas dentro de la
planta apicola.

Establecimiento donde se ex-
trae, procesa y/o envasa miel de abeja, po-
len, propdleo y/o jalea real.

Servicio Nacional de Salud Animal,
el cual esta adscrito al Ministerio de Agricul-
tura y Ganaderia, adjudicandole competen-
cias en salud animal, salud publica veterina-
ria y ambiental.

Conjunto
de operaciones (recogida, transporte, reci-
clado, reutilizacion, eliminacion), realizadas
en el curso de la gestion de los desechos

Sistema de informacion que
permite encontrar y sequir el rastro de los
productos de la colmena a través de las eta-
pas de produccion, procesamiento, distribu-
cion y consumo.
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CONSIDERACIONES

La lista se realiza
con un recorrido de
la salay sus alrede-
dores mientras se
analiza detenida-
mente cada aspecto
para determinar su
cumplimiento.

La guia esta dividida en 4
secciones con los crite-
rios a cumplir para una
sala de extraccion y/o
envasado.

Establecimiento /
edificio

Procesos e insumos
Personal y relacio-
nado

Programas y docu-
mentacion
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Luego de cada
recorrido se ins-
ta a las personas
apicultoras a ana-
lizar los resultados
obtenidos y esta-
blecer una ruta de

accion para atender
el incumplimiento.

Mas alla de utilizar
la lista como un
registro lo que se
pretende es poder
determinar las areas
de oportunidad, fijar
objetivos y ejecutar
acciones hacia la
mejora continua.
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Nombre empresa o persona apicultora:

Nombre de quién realiza la inspeccion:

Fecha:

10

La sala apicola cuenta con
el CVO correspondiente.

El sitio se encuentra alejado
de zonas contaminadas y de
actividades que amenazan
la inocuidad (rellenos sani-
tarios, actividades industria-
les contaminantes, zonas
con alto riesgo de plagas).

El sitio se encuentra en un
lugar sin riesgo de inunda-
ciones.

La sala se encuentra se-
parada fisicamente de la
vivienda (En caso de haber
una).

Espacios exteriores: Libres
de basura, escombro, agua
empozada, residuos anima-
les, restos de cera, marcos.
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Drenajes exteriores libres
de acumulacion de materia
organica, alimentos, sucie-
dad y mal olor.

Alrededores libres de maleza
y con césped corto (Para re-
ducir riesgo de plagas).

La sala es de construccion
solida y esta en buen esta-
do (Madera expuesta no es
permitida para construc-
cion).

Presencia de lavatorio antes
de ingresar a planta: Con
agua potable, jabon, alco-
hol, toallas desechables y
basurero con tapa.

En el interior de la plan-
ta hay espacio suficiente
para realizar la extraccion
y envasado, instalacion del
equipo y posterior limpieza
y desinfeccion.

Distribucion interna permi-
te separacion de procesos
para prevenir contamina-
cion cruzada.

[@0se)
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Pisos: No porosos, lavables,
libres de agujeros, sin res-
tos de materia organica.

La unidn entre la pared y el
piso tiene curva sanitaria
(unién redondeada).

Desagiies: Con rejilla o ce-
dazo, sin acumulacion de
producto, sin mal olor.

Techos: lisos, sin agujeros,
faciles de limpiar, libres de
moho, sin restos de miel.

Sin cables u objetos colgan-
do sobre areas de manipula-
cion de alimentos.

Bombillos y luces cubiertas
(Para evitar caida de mate-
riales ante ruptura).

Paredes: De material dura-
dero, lisas, sin agujeros ni
grietas, sin restos de pro-
ducto, sin moho.

Puertas: lisas, faciles de
limpiar y desinfectar.
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Puertas limpias, sin polvo,
sin restos de materia orga-
nica o miel.

Puertas de ingreso abren
hacia fuera, se ajustan y
evitan ingreso de plagas y
abejas (Sin aberturas).

Ventanas limpias, sin acu-
mulacion de materia orga-
nica o miel.

Ventanas con mallas lava-
bles para evitar entrada de
abejas e insectos.

Ventanas ubicadas de forma
que no generen un riesgo en
la miel y otros productos en
caso de ruptura.

Hay sistema de ventilacion:
facil de limpiar, que no flu-
ya hacia las areas limpias
y que no produzca olores o
sustancias contaminantes.

Hay sistema de iluminacion
que permita el correcto tra-
bajo dentro de la planta.

[@0se)

Pasos para la verificacion de buenas practicas de manufactura en salas de
extraccion y envasado de productos apicolas

13



14

Pilas: Sin moho, sin mal
olor, sin acumulacion de
utensilios sucios.

Tarimas: Limpias, sin acu-
mulacion materia organica.

Superficies y mesas de tra-
bajo: De material grado ali-
menticio, facil de limpiar y
desinfectable. Sin materia
organica acumulada, sin
restos de miel, cera.

Equipos de materiales de
grado alimenticio, inerte,
lavable.

Equipos se usan de acuerdo
a su uso destinado.

Equipos estan calibrados
para asegurar temperatura
y humedad (Descristaliza-
dores, bandas de calor, ter-
mometros, refractometros,
balanzas).

Equipos estan ubicados de
forma que se puedan usar
correctamente y que permi-
tan vigilancia de temperatu-
ra, peso y demas condiciones
del producto.
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Equipos estan ubicados de
forma que se puedan lim-
piar y dar mantenimiento.

Equipos se encuentran lim-
pios, libres de miel de abeja
y materia organica.

Utensilios: De material gra-
do alimenticio y desinfecta-
ble, no de madera o bambu.

Utensilios: Limpios, sin res-
tos de miel cera, no com-
partidos con otras activida-
des fuera de la sala.

Abastecimiento de agua po-
table.

Abastecimiento de produc-
tos de limpieza en pila: ja-
bon, alcohol 70%, toallas
desechables.

Disponibilidad de basureros
con tapa y de operacion no
manual.

Rotulacion (Cajas, recipien-
tes, puertas, lavado de ma-
nos, areas).

Correcta disposicion de resi-
duos y desechos, y de forma
que no afecten los productos
apicolas.

@ @@@ Pasos para la verificacion de buenas practicas de manufactura en salas de
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Orden general y limpieza de
materias primas e insumos:
Sin derrames ni acumula-
cion de suciedad.

Estanones y recipientes con
miel de abeja, polen, pro-
poleo, jalea real rotulados y
con lote.

Estafones y recipientes con
materia prima de miel de
abeja y productos apicolas
en areas frescas y secas:
No al sol, lluvia, lugares hu-
medos, establos, ni cerca
de materia fecal animal o
humana.

Estaiones y recipientes con
miel de abeja y productos
apicolas limpios, sin restos
de tierra, materia vegetal o
abejas.

Estafiones y recipientes
de productos apicolas con
tapa hermética, sin aguje-
ros y sin filtraciones.
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Rotacion de materia pri-
ma e insumos por fecha
de ingreso y vencimiento
(Primero que entra, pri-
mero que sale).

Sectorizacion y rotulacion
de zonas (Materias pri-
mas, extraccion envasa-
do, producto terminado).

Clara identificacion que
distinga entre materia
prima y producto final.

Envasado de productos
apicolas en recipientes
inocuos y de grado ali-
menticio.

Ausencia de posibles con-
taminantes tales como
edulcorantes, otros alimen-
tos, alimentos animales.

Almacenamiento de pro-
ducto terminado en areas
frescas, alejadas del sol y
con el correcto etiquetado.
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Prevencion contaminacion
cruzada en sala (No pro-
cesar otros edulcorantes,
productos alimenticios, ali-
mentos animales).

Almacenamiento de pro-
ductos de limpieza y des-
infeccion fuera de area de
manipulacion de alimentos.

Rotulacion de todo pro-
ducto de limpieza y des-
infeccion.

Eliminacion de basura y
residuos de la sala al final
de cada faena.
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Lavado de manos antes
de ingresar a planta.

Ingreso de personal con
ropa limpia y proteccion:
Camisa y pantalon limpio,
red de cabello, cubrebo-
cas y zapatos limpios y
cerrados.

Ingreso de personal sin
joyeria, relojes, rosarios,
uhas cortas y sin esmal-
te, perfumes o lociones
con olor.

Disponibilidad de vesti-
dor o area destinada para
cambios y colocacion de
pertenencias de personal.

Disponibilidad de baios
adecuados para personal
(agua, jabon, alcohol, papel
higiénico, basurero).

Disponibilidad de duchas
adecuadas para personal.

Area disponible para que
personal mantenga y con-
suma alimentos.
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Personal manipula ali-
mentos estando libre de
heridas abiertas, infec-
ciones y/o enfermedades
infectocontagiosas.

Personal se bana antes
de ingresar al area de ma-
nipulacion de alimentos.

Personal se abstiene de
comer, mascar chicle,
beber, fumar o escupir
dentro de area de mani-
pulacion de productos
apicolas.

Personal evita visitar otras
areas fuera de la planta
usando el uniforme.

Personal manipula de
forma higiénica e inocua
los alimentos.

Personal se lava las
manos cada vez que lo
amerite, incluso si hay
uso de guantes.

Se exige a las personas
visitantes que sigan es-
tas mismas disposicio-
nes de higiene (Rotula-
cion de reglas).
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Registros de calidad de
materia prima (humedad,
sabor, color, olor).

Registros de calidad de
producto terminado (hu-
medad, sabor, color, olor).

Registro de capacitacion
de personal en buenas
practicas apicolas (quién,
tema, fecha).

Registro de ingreso a
planta (personal y tareas
asociadas).

Registro de estado de sa-
lud e higiene del personal.

Procedimiento de lim-
pieza y desinfeccion y
sus registros.

Protocolo de limpieza y
desinfeccion abarca to-
dos los procesos e indi-
ca frecuencia, medidas y
responsables.

[@0se)
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Procedimiento y registro
de procesos de recep-
cion de insumos y mate-
rias primas.

Procedimiento y registro
de procesos de extrac-
cion, envasado y almace-
namiento.

Procedimiento y registro
de control de plagas.

Registros de trazabilidad
de materias primas api-
colas: apiario, lote de ma-
teria prima, fecha, fecha
vencimiento.

Registros de trazabilidad
de producto terminado:
lote de producto termina-
do, fecha de vencimiento.

Registros de trazabilidad
de insumos (envases, em-
paques, cajas, etiquetas).
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Decreto N° 37057-COMEX-MEIC-MAG y Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.06.55:09 Buenas Practicas de
Higiene Para Alimentos No Procesados y Semiprocesados y
su Guia de Verificacion. A
Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal N° 8495.

Ministerio de Agricultura y Ganaderia. Costa Rica.

Reglamento General para el Otorgamiento del Certificado

Veterinario de Operacion N° 34859. Ministerio de Agricultura
y Ganaderia. Costa Rica.

Requisitos sanitarios para salas de extraccion y envasadoras
de miel. DIPOA-PG-002-IN-001 (M) v03. Direccion de
Inocuidad de Productos de Origen Animal. Servicio Nacional
de Salud Animal. Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
Costa Rica.
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