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® Introduccidon

La apicultura es una actividad que produce importantes beneficios a la
agricultura y el medio ambiente, por medio de la accién polinizadora
de las abejas. Al mismo tiempo constituye una importante actividad
econdmica con un atractivo potencial de exportacion, convirtiéndose en
alternativa de diversificacion agropecuaria, por ejemplo para los caficul-
tores que podrian aprovechar las floraciones de los cafetos y arboles de
sombra de las fincas.

El consumo de la miel a nivel mundial ha ido adquiriendo importancia,
debido a que constituye un producto natural mas saludable que los edul-
corantes industriales y es un alimento de gran valor nutricional para los
seres humanos.

En la region de Centroamérica y el Caribe, el manejo de abejas tiene un
largo historial, desde la época precolombina se producia y comercializa-
ba la miel, proveniente de las abejas nativas, de los géneros melipona
y trigona, las cuales carecen de aguijon. La apicultura inicia con la in-
troduccion de la abeja europea por los espafioles, durante la colonia, a
través de la isla Hispaniola.

En todos los paises de la regién, el producto principal de la apicultura es
la miel, considerando que existe un total estimado de 500,000 colme-
nas; actualmente los paises exportadores son Guatemala, El Salvador,
Nicaragua y Republica Dominicana.

Los paises de Centroamérica y el Caribe, realizan esfuerzos de integra-
cion para mejorar los niveles productivos acorde con las exigencias que
implica la globalizacion, contando con una organizacion que redne a las
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iferentes organizaciones nacionales de apicultores, denominada Fede- * |
racion Centroamericana y del Caribe de Apicultura (FEDECCAPI).

Dada la importancia econémica de la apicultura en estos paises, es tras-
cendental cumplir con las normas que dictan las organizaciones interna-
cionales de referencia con la inocuidad y calidad de los alimentos.

En la cadena de produccion existe el riesgo de contaminaciones fisi-
cas, quimicas y biolégicas de los productos apicolas si no se establecen
las medidas preventivas y los controles adecuados. Las malas practicas
conducen a una pérdida significativa e irreversible de la calidad e ino-
cuidad, lo cual tiene consecuencias comerciales importantes, incluyendo
cierre de mercados.

La practica mas importante del apicultor, en funciéon de garantizar la
inocuidad de la miel y demas productos de la colmena, es aplicar contro-
les sanitarios adecuados. Esto significa realizar diagndésticos acertados
sobre enfermedades que afectan a las abejas y la aplicacion responsable
de medicamentos veterinarios de uso apicola, que nunca deben ser uti-
lizados de manera preventiva.

Comunmente los casos de contaminacion y rechazo de la miel en el
mercado, son debido a malas practicas sanitarias de los apicultores. En
la mayoria de los casos, la aparicion de enfermedades en las abejas,
es el resultado de manejos inadecuados, que no mantienen el vigor y
salud de las colmenas, incluyendo una deficiente nutricion.

El presente manual, es un esfuerzo de las principales organizaciones
nacionales de apicultura de la regién Centroamericana y del Caribe, asi
como personal técnico de los ministerios o secretarias de agricultura y
ganaderia, con el asesoramiento del Organismo Internacional Regional
de Sanidad Agropecuaria (OIRSA), a través de sus Coordinaciones de
Inocuidad de Alimentos y Salud Animal, para estandarizar la actividad
apicola, a fin de mantener y garantizar la calidad e inocuidad de los pro-
ductos apicolas en estos paises.
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® 1. Caracterizacion de la miel

1.1 Definicién

Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas
Apis mellifera a partir del néctar de las plantas o de secreciones de
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas
recogen, transforman y combinan con sustancias especificas propias, y
depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para que madure
y afieje.

1.2 Clasificacion

1.2.1. Por su origen botanico

a) Miel de flores o miel de néctar: es la que procede del néctar de las
flores y se distinguen:
- Mieles uniflorales o monoflorales.
- Mieles multiflorales, poliflorales.

b) Miel de mielada: es la miel obtenida principalmente a partir de se-
creciones de las partes vivas de las plantas o de excreciones de
insectos succionadores de plantas que se encuentran sobre ellas.

1.2.2. Segun su presentacion comercial
a) Miel liquida: la que se encuentra en estado liquido.

b) Miel en panales: es la almacenada por las abejas en celdas oper-
culadas de panales nuevos, construidos por ellas mismas que no
contengan larvas y comercializada en panal operculado o secciones
de tales panales.
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c) Miel con trozos de panal: es la que contiene uno o mas trozos de *
panales con miel, exentos de larvas.

d) Miel cristalizada o granulada: es la que ha experimentado un pro-
ceso de solidificacion como consecuencia de la cristalizacion de la
glucosa que puede ser natural o inducido.

e) Miel cremosa o cremada: es la que tiene una estructura cristalina
fina y que puede haber sido sometida a un proceso fisico que le
confiera esa estructura y que la haga facil de untar.

1.2.3. Segun su forma de produccion

a) Miel convencional: la obtenida por métodos tradicionales de produc-
cion.

b) Miel organica/ecolégica: la procedente de apiarios certificados como
orgénico y/o ecoldgica.

1.2.4. Segun su destino
a) Miel para consumo humano directo.

b) Miel para utilizacion en la industria (miel para uso industrial): es la
que responde a los requisitos indicados en el punto 1.3.4., excepto
el indice de diastasa y el contenido de hidroximetilfurfural que po-
dran ser menor que 8 en la escala de Shade, no debe ser mayor de
40 mg/kg respectivamente y no puede ser destinada para consumo
humano directo.

1.3 Composicién

La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares, predomi-
nantemente fructosa y glucosa ademas de otras sustancias como acidos
organicos, enzimas y particulas sélidas derivadas de la recoleccion.

La miel no debe contener aditivos, sustancias inorganicas u organicas
extrafias a su composicion, no puede denominarse miel a aquel produc-
to que no proviene directamente de las abejas.

Las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de la miel estan muy
asociadas con su origen geografico y botanico. En el momento de su
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a) Color!: desde casi incolora, pa-

sando por varias tonalidades
del amarillo y del ambar has-
ta el &mbar muy oscuro, pero
siendo uniforme en todo el vo-
lumen del envase que la con-
tenga.

El color de la miel se clasifica segun el siguiente cuadro:

Color

comercializacion como tal o de su utilizacion en cualquier producto des
tinado al consumo humano directo, la miel debe responder a las carac-
teristicas de composicion siguientes:

1.3.1. Caracteristicas organolépticas

El color de la miel de abejas, al igual que su
sabor y olor, varian segun la fuente floral
de donde proviene.

Blanco agua 0-8
Extra blanco 8-16
Blanco 16-34
Ambar extra ligero 35-50
Ambar ligero 51-84
Ambar 85-114
Oscuro 115-140

b) Sabor: caracteristico a su origen floral.
c) Olor: caracteristico a su origen floral.

d) Consistencia: fluida, viscosa o cristalizada total o parcialmente.

i

&

Medido con el colorimetro Pfund
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a) Azucares reductores (calculados como azUcar invertido):

- Miel de flores: minimo 65%

- Miel de mielada y su mezcla con miel de flores: minimo 60%

.3.2. Caracteristicas relacionadas con la madurez

La variacién de estos valores puede deberse a adulteraciones, asi como
al tipo de alimentacion que recibe la colonia y a su cosecha prematura.

b) Humedad: maximo 19,5 %

c) Sacarosa aparente
- Miel de flores: méaximo 5%
- Miel de mielada y sus mezclas: maximo 10%

d) Relacién fructosa/glu-
cosa: mayor o igual
que 1

e) Conductividad Eléc-
trica: limite general
méximo de 0.8mS/cm
para las mieles proce-

dentes de flores y un

minimo de esa misma Refractémetro. El contenido de humedad en la miel
de abejas, al momento de la cosecha o del almace-
cifra para las mieles namiento, es critico para garantizar su calidad e ino-
] cuidad. El porcentaje maximo de humedad debe ser

de mieladas. de 19,5%, aunque el ideal es 17,5%.

1.3.3. Caracteristicas relacionadas con la limpieza
a) Solidos insolubles en agua: méaximo 0.1%.

Un valor que supere el maximo de sélidos insolubles puede deberse a un

filtrado inadecuado y/o problemas de higiene.

b) Minerales (cenizas): méximo 0.6%. En miel de mielada y sus mez-
clas con mieles de flores se tolera hasta el 1%.

1.3.4. Caracteristicas relacionadas con el deterioro
a) Acidez libre: méximo: 40 mg/kg
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La acidez indica el grado de frescura de la miel. La miel no debe fermen-
tar o producir efervescencia, ni presentar un grado de acidez modificado
artificialmente, ni haberse calentado de manera que las enzimas natu-
rales se destruyan o resulten poco activas. Se relaciona también con la
probable fermentacion por desarrollo de microorganismos. El sobreca-
lentamiento es otro factor que se refleja en un alto valor de acidez.

Este parametro también es importante porque en el caso de haberse
usado &cido lactico, oxalico o férmico para combatir la varroa; la acidez
de la miel aumenta.

b) Actividad de diastasa: como minimo 8 en la escala de Schade. Las
mieles con bajo contenido enzimético deberan tener como minimo
una actividad de diastasa correspondiente a 3 de la escala de Scha-
de.

¢) Hidroximetilfurfural (HMF): maximo 40 mg/kg.

Tanto la Actividad de diastasa como el contenido de HMF indican el gra-
do de frescura de una miel. Estos indicadores también se ven alterados
por la accién del calor y el almacenamiento inadecuado, mal manejo o
por tiempo prolongado.

La miel recién extraida con buenas practicas contiene un pequefio por-
centaje de HMF, si es sometida a altas temperaturas, parte de los azu-
cares de la miel se deshidrataran aumentando el valor de HMF.

Con el almacenamiento prolongado también aumenta el HMF, este au-
mento es mayor si la miel es muy acida.

1.3.5. Caracteristicas relacionadas con la inocuidad
Los analisis quimicos y microbioldgicos deben realizarse en laboratorios

oficiales o acreditados vy sus resultados deben archivarse como un mi-
nimo de dos afios.

8 %
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fEn el caso de residuos de sustancias quimicas y contaminantes microﬁ
biolégicos, la miel debera cumplir con los limites maximos establecidos
en la legislacion nacional vigente; en caso de exportaciones, debera
cumplir con las normativas del pais de destino.

La miel debe de estar exenta de materiales extrafios que puedan causar
dafios al consumidor.

La muestra de miel de abejas que se utiliza para los
andlisis, debe ser representativa, como primer paso para
garantizar resultados confiables.

Q )
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@® 2. Ubicacidén e instalacion
de Apiarios

2.1 Areas de asentamiento de apiarios

- Colocar las colmenas en lugares
que dispongan de un balance en-
tre sol, sombra y ventilacion.

- Deberan ubicarse a una distancia
no menor de tres kilbmetros de
posibles focos de contaminacion,

El apiario debe contar con sombra
como centros industriales y basu- adecuada, mantenerse limpio de
maleza excesiva y contar con vallas
reros. de proteccioén para evitar el ingreso de
animales o personas extranas.

- La zona de pecoreo debera estar
libre de aplicaciones intensivas de plaguicidas y otros agroquimicos.
En caso de aplicaciones se deben tomar las medidas preventivas
para reducir la posibilidad de contaminacion y pérdidas de colo-
nias.

- Las colmenas deben colocarse en soportes (bancos) individuales, a
una altura minima de 15 centimetros sobre el suelo y con una dis-
tancia de al menos 1 metro entre colmenas y 2 metros entre filas lo
que facilitara el manejo y favorecera la ventilacion de la colmena.

- Controlar el crecimiento de malezas en el apiario, evitando el uso
de productos quimicos como herbicidas, y derivados del petréleo
(diesel, aceite quemado).

- Ladistancia minima de un apiario a otro debe establecerse con base
en las leyes, reglamentos y normas de cada pais, asi como a la dis-
ponibilidad de la flora apicola. Cabe mencionar, que diversas leyes

8 %
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nacionales consideran obligatorio contar con un permiso para la po-
sicion y movilizacién de los apiarios, asi como estan registrados ante
la autoridad competente como apicultor.

- El apicultor debe de ubicar sus colmenas considerando evitar con-
flictos con vecinos y otros apicultores.

2.2 Fuentes de agua

- Preferentemente se deben ubicar las colmenas en sitios con fuentes
naturales de agua.

- Las fuentes de agua deberan encontrarse al menos a un kilometro
de distancia de cualquier afluente de aguas residuales y estar libres
de residuos toxicos, especialmente metales pesados y otros simila-
res.

- Cuando sea necesario establecer bebederos en los apiarios se deben
utilizar agua potable y recipientes no contaminantes y con capaci-
dad para abastecer el volumen de agua requerido. En caso de usar
depositos de metal, estos deben ser recubiertos con pintura epoxica
o resina fendlica para evitar la contaminacion del agua; puede utili-
zarse cera de abejas para recubrir la superficie de los depdésitos.

2.3 Orientacion de las colmenas

- Las colmenas deben colocarse
con las piqueras resguardadas
de los vientos dominantes y li-
geramente inclinadas hacia el
frente. Estas medidas ayudan

a las abejas a regular la tem-
peratura y humedad, asi como
facilitar la limpieza interna de la
colmena.

Las colmenas ubicadas de forma or-
denada facilitan el trabajo del apicultor.
Es importante procurar que las piqueras
queden orientadas en la misma direc-
cion.
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® 3. Manejo

- El apicultor deberé llevar un registro escrito por apiario (ver forma-
to en el Anexo I) sobre las actividades de manejo que desarrolle o
implemente.

3.1. Revisiones de rutina
- No se utilizaran repelentes quimicos para el manejo de las abejas.

- En el ahumador se usaran como combustible, productos organicos
(madera y restos de vegetales) no contaminadas por productos qui-
micos, no usar hidrocarburos (como gas, kerosén, gasolina, diesel),
plasticos, o excretas de animales que puedan contaminar o alterar
la miel. No utilizar hidrocarburos, papel o cartén con pintura, resina
y plasticos para encender el ahumador.

- Mantener el area del apiario limpia y libre de malezas, desechos,
tales como: bolsas plasticas, remanentes de medicamentos, restos
de panales y de alimentos, material apicola en desuso, entre otros.

- No usar insecticidas, productos quimicos y derivados del petréleo
(diesel, aceite quemado) para el control de plagas dentro del apia-
rio.

3.2. Alimentacién artificial de las abejas:

3.2.1 Local para la preparacion

- Debera cumplir con normas basicas de seguridad e higiene para la
preparacion de alimentos, tales como limpieza, ventilacion, ilumina-
cion y estar libre de contaminantes quimicos, biolégicos o de otro
tipo.

8 %
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3.2.3 Equipos y utensilios para preparacion, almacenamiento,
traslado y suministro del alimento

.2.2 Insumos

Los insumos que se
empleen para la pre-
paracion de los ali-
mentos deberan ser
inocuos tanto para las
abejas como para las
personas.

No se deberan utilizar
alimentos con aditivos

saborizantes o colo- Proporcionar porciones individuales a cada colmena,
d facilita el, manejo de las abejas, reduciendo el riesgo
rantes, ya que pueden  ge propagacion de enfermedades y ocurrencia de

R pillajes, ademas permite el uso eficientes de los in-
afectar la calidad de la sumos, por no alimentar colonias silvestres u otros

miel y la salud de las animales.
abejas.

No se debera usar residuos de confiteria y azUcar de desecho (azu-
car barrida).

Al usar melaza y panela esta debe de diluirse con agua y calentar
la mezcla, evitando hervir.

No se debe aplicar medicamentos en la alimentacion artificial. (Ver
numeral 3.3.2. Sanidad Apicola, Control)

El agua que se emplee debera ser potable.

Si se usa miel y/o polen, deberan proceder Gnicamente de colmenas
libres de enfermedades.

Los apicultores deben llevar un registro de proveedores de insumos
y del suministro de los alimentos.

Los equipos que se utilicen en la preparacion de los alimentos debe-
ran facilitar la limpieza, tener cubierta de acero inoxidable, plastico

u otro material permitido para la industria alimentaria.
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- No deben ser absorbentes, pero si resistentes a la corrosion y al
desgaste ocasionado por las repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion.

- Todo el equipo y utensilios deberan lavarse de acuerdo a las re-
comendaciones del Programa de Limpieza e Higiene incluido en el
Capitulo 6 de este Manual.

3.2.4 Procedimiento de elaboracion

- Se deben aplicar normas basicas de seguridad e higiene para la pre-
paracion de alimentos.

- Cuando la alimentacion sea en jarabe, este debe proporcionarse a
las abejas el dia en que se prepare, como maximo después de 12
horas de su preparacion para evitar su fermentacion.

- Al prepararse dietas sélidas, estas deben colocarse en un envase
cerrado para evitar su con-
taminacién y suministrarlas
a las abejas a la brevedad
posible a fin de evitar su fer-
mentacion.

- Una vez preparados los ali-
mentos y hasta su adminis-
tracion a las colonias, debe-

. La correcta alimentacion de las abejas en
ran mantenerse en un IUQar época de escases, generalmente entre los

: H . meses de mayo a octubre, mantiene la

|Imp|0, Seco, fI‘ESCO, ventila- colonia en condiciones para aprovechar al

do y protegido de la presen- maximo, los futuros flujos de néctar, en la
_ época de cosecha.

cia de roedores y plagas en

general.

3.2.5 Suministro del alimento

- Al suministrarse la alimentacion se debe considerar la fortaleza
de la colonia, la época del afio y las condiciones de la vegetacion
néctar polinifera de la region. En colonias débiles, si se alimenta en
exceso, las abejas no se terminan el alimento lo que ocasiona que
se fermente y/o se formen mohos.

& %
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- No se deben utilizar alimentado-
res colectivos para proporcionar
alimentos de cualquier tipo.

- Elsuministro de alimentos liquidos
puede ser mediante alimentador :
externo o interno, el que deberd La varroa es el principal problema

X o . sanitario que afecta a las abejas. Una
estar limpio. A su vez, el apicultor  ejevada infestacion de este acaro, puede
. provocar que la colonia se vea afectada
debe cerciorarse que tras la colo- por otras enfermedades apicolas. Es
cacion de éste las abejas tengan importante mantener niveles bajos de
varroa, menores al 1%.
facil acceso al alimento y no se

ahoguen.

- El suministro de alimentos sélidos se realizara Unicamente en forma
interna; pudiendo colocarse las porciones de alimento envueltas en
plastico (polietileno calibre 150) limpio y nuevo o en papel encerado
sobre los cabezales de los bastidores de la camara de cria.

- Se debe llevar el alimento envasado y estibado de tal forma que se
evite la contaminacion, derrames y se proteja de altas temperaturas.

- El personal que suministra el alimento debe estar sano y lavarse
las manos antes de iniciar las tareas. Debe llevarse agua y jabon sin
olor al apiario, para la higienizacién de las manos.

- Los utensilios y alimentadores
deben almacenarse en un lugar
gue cumpla con las caracteristicas
de limpieza e higiene que se des-
criben en el Capitulo 6 de este Ma-
nual.

- Es indispensable tomar las pre-
cauciones necesarias para evitar

Las enfermedades de las crias, ademas
de causar dafio a las colonias, también que durante la alimentacion de las
pueden ocasionar dafios indirectos, por la

contaminacién de la miel de abejas, cera abejas se desencadene o propicie
y otros productos apicolas, por el uso .

inadecuado de antibiéticos. el pillaje.

\Q Wy
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En caso de que las colmenas
posean reservas alimenticias al
iniciar la floracién debe de co-
secharse toda la miel que viene
de la alimentacion artificial, sin
mezclarla con la miel de néc-
tar.

3.3. Sanidad Apicola

En general, la incidencia de

enfermedades y plagas en las
colmenas se producen como
consecuencia de un inadecuado
manejo y un bajo comporta-
miento higiénico de las abejas.

3.3.1 Prevencion

Proporcionar alimentacion arti-
ficial de forma oportuna y efi-
ciente, para mantener colonias
con una poblacion acorde a la
época del afio.

La alimentacion artificial debe
de proveer los nutrientes re-
queridos por las abejas, por lo
que se debe de aportar carbo-
hidratos y alguna fuente pro-
teica en caso de ser necesario.

Se debe manejar la piquera,
reduciendo el tamafio de ésta,

Colonias fuertes son menos propensas
a enfermarse, ya que disponen de
mas individuos para efectuar un
comportamiento higiénico mas marcado.

El cambio de abejas reinas, mantiene
a las colmenas fuertes, sanas y
productivas. La vida productiva maxima
de una abeja reina, es de 18 meses.

El muestreo de crias y abejas adultas,

permite la identificacion correcta de las
enfermedades que afectan a la colonia,

cuando se requiera, por ejem-
plo cuando la poblacién de

facilitando el control de las mismas.

8
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abejas ha disminuido para evitar el pillaje. .

- Realizar cambio de abejas reinas cada afio las cuales sean prove-
nientes de un proceso de seleccién (productividad, baja enjambra-
zon, baja defensividad y las que menos se enferman). Evitar el uso
de abejas reinas que han sido introducidas de forma ilegal.

- En caso de adquirir las reinas, el apicultor debera estar seguro que
provienen de un criadero que tienen un control sanitario y proceso
de seleccion y mejoramiento permanente.

- Renovar de manera controlada los panales preferiblemente cada 12
a 18 meses, principalmente los de la cAmara de cria.

- Al detectarse condiciones anormales en la piquera y los alrededores
de la colmena, deber4 marcarse y posponerse la revision de ésta
para el final si el caso lo amerita informar al ente responsable de la
sanidad apicola.

- Se debe realizar dos veces al afio (Pre y post cosecha) un mues-
treo para deteccidén de plagas y enfermedades, en el apiario. Los
resultados del laboratorio oficial o acreditado, deberdn adjuntarse al
registro del apiario y mantenerse por un periodo de dos afos.

3.3.2 Control

- Las aplicaciones de medicamentos siempre se deben realizar de for-
ma curativa y nunca en forma preventiva.

- Emplear medicamentos especificos para el tipo de enfermedad que
afecta a las colmenas en ese momento.

- Usar solamente medicamentos veterinarios registrados y autoriza-
dos para uso apicola por la Autoridad Competente.

- Nunca usar de productos antibiéticos que contengan: sulfonamidas,
cloranfenicol y nitrofuranos.

- Seguir las indicaciones de aplicacion que se adjunta a los medica-
mentos veterinarios de uso apicola. En caso de desconocimiento en

K la forma de aplicacién, consulte antes de usar. /
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- Aplicar los medicamentos veterina-
rios de uso apicola en época donde
no existan floraciones importantes.

- En el registro de control de plagas
y enfermedades se debe especifi-
car: Producto veterinario utilizado
(nombre comercial y /o0 principio

activo), dosis empleada, método Los medicamentos deben usarse de
manera responsable, Gnicamente de forma

de aplicacic')n, p|aga 0 enfermedad curativa, dando prioridad a los aspectos de
prevencion, por medio de un buen manejo

controlada, fecha de aplicacion res-  de la colmena. Recuerde que el mal uso de
. 02 los medicamentos genera residuos en la
ponsable de la apllcaC|on y obser- miel, cera y otros productos apicolas.

vaciones (Ver formato en el Anexo I1).

- Durante el control de enfermedades alterne los medicamentos ve-
terinarios de uso apicola para evitar el desarrollo de resistencia. En
caso de comprobar resistencia al medicamento suspenda su uso
durante al menos dos temporadas.

3.4. Materiales

3.4.1 Estructuras de madera

- Para la conservacion de las cajas y otros materiales de maderas
se recomienda el uso de resinas vegetales como breas (colofonias)
mezclada con cera y prop6leos de abejas, aceite de linaza. No se
debe utilizar diesel, aceite quemado, pentaclorofenol u otras sus-
tancias quimicas contaminantes. Cuando se utilicen pinturas, deben
ser epdxicas o libres de plomo y nunca pintar la cara interna de la
caja.

- No utilizar ningln conservante para marcos.

3.4.2 Equipo de proteccidon
- El equipo de proteccion lo constituye el velo, overol, guantes y bo-
tas.

-  El apicultor debe utilizar siempre equipo limpio, por lo que se reco-
mienda lavarlo después de su uso y guardarlo en lugares donde no
K haya contaminantes como agroquimicos, fumigantes, entre otros. J
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® 4. Cosecha

4.1 Seleccién, carga y transporte de los marcos con miel

Se deben seleccionar los pa-
nales de las alzas que tengan
miel madura, se sugiere rea-
lizar una prueba sacudiendo
el panal, si escurre miel se
considerara inmadura. Tam-
bién se debe tomar en cuen-
ta el porcentaje de opercula- s
cion del pana| el cual debe Deben cosecharse panales que estén oper-
3 culados en su totalidad o con la mayor area
tener como minimo un 75% posible, para asegurar que la miel de abejas
L, i tenga una humedad méaxima del 19%.
de operculacion. Seleccionar
panales sin opercular totalmente o con miel humedad (arriba del
20%), representan un factor de riesgo importante, ya que puede
significar la proliferacion de bacterias patégenas o de levaduras que
fermenten el producto.

Para desalojar a las abejas de los panales con miel se puede utilizar
el cepillo para el barrido de las abejas, sacudido manual y aplicacion
mecanica de aire. No utilizar repelentes o sustancias quimicas para
desalojar a las abejas de los panales, ya que contaminan la miel y
son cancerigenos para el apicultor. En aquellos casos que sea ne-
cesario enjuagar el cepillo, sacudir este adecuadamente para evitar
adicionar humedad a la miel.

Los panales con miel deben colocarse en cajas ubicadas sobre ban-
dejas (charolas) salvamiel (previamente lavadas), las cajas se de-
ben estibar cubriendo la Gltima con una tapa exterior para que no se
contamine la miel con polvo, insectos y abejas pilladoras.
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- Nunca apoyar las alzas en el piso directamente debido a que au-
menta el riesgo de contaminacion (por ejemplo: esporas de Clostri-
dium botulinum que perjudica la salud humana).

- Las bandejas (charolas) salvamiel deben ser de acero inoxidable o
protegidas con pintura epodxica de grado alimenticio o recubiertas
con cera de abejas. La miel que se recupere en las bandejas (charo-
las) salvamiel no deberd mezclarse con la miel extraida.

- Silacosecha se efectiia en un local a mas de 300 metros del apiario,
las cajas que contengan los panales con miel deberan protegerse
con una lona limpia y se atardn para evitar que se muevan en el
trayecto del apiario al establecimiento de extraccién de miel.

- No se deben seleccionar panales para cosecha que contengan cria
abierta y/o cerrada

4.2 Local de cosecha

- La cosecha de la miel se debe realizar en un local cerrado y limpio,
pudiendo ser: movil o fijo, segun las posibilidades de cada productor.
El local debe garantizar un aislamiento con el medio, previniendo la
entrada de abejas, plagas y roedores, con una proteccion adecuada
contra el polvo y permitir una limpieza correcta.

4.3 Desoperculado

- La maquinaria y utensilios a emplear deben estar fabricados con
acero inoxidable de grado alimentario que facilite las tareas de lim-
pieza y desinfeccion. Evitar desopeculadores elaborados de madera
por su dificil limpieza y desinfeccion.

- No emplear cuchillos desoperculadores o equipos que presenten sig-
nos de oxidacion.

- El operario no debe dejar el cuchillo desoperculador apoyado sobre
el piso o cualquier otra superficie sucia. Siempre debe tener previsto
un lugar limpio, exclusivo para colgar los cuchillos limpios, cuando
Nno es necesario su uso.

8 %
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- Los panales con miel deben llevarse directamente del alza a la des- ~
operculadora.

- Retirar las abejas que puedan estar presentes en los panales con
miel.

- Al manipular la cera de opérculo, el operario debe hacerlo de forma
higiénica.

- Toda miel que se derrame debera limpiarse inmediatamente.
4.4 Extraccion

- La centrifuga debe someterse a
un proceso riguroso de limpieza y
mantenimiento, antes y después
de utilizarse. En caso de requerir
lubricantes, aceites o grasas in-
dustriales, estos deben ser grado
alimenticio.

- Al igual que el resto del equipo
que tiene contacto directo con
la miel, es necesario que la cen-

trifuga esté fabricada con acero Es importante que el apicultor cuente
con una centrifuga de acero inoxidable,

inoxidable o plastlco grado ali- a fin de dar cumplimiento a una parte
mentario para evitar la contami- importante de las Buenas Précticas
Apicolas.

nacion de la miel. Evitar el uso
de centrifugas de lamina galvanizada, barriles, hojalata; en el caso
de utilizar estos materiales se deben recubrir con cera de abejas,
pintura epoxica o resina fendlica.

- La centrifuga debe estar fija al suelo para evitar sacudidas o desplaza-
mientos. Se aconseja introducir bastidores de peso similar y distribuir-
los de forma balanceada para evitar sacudidas por desequilibrios de la
centrifuga.

- Es necesario mantener la tapa cerrada para evitar que caigan dentro
abejas u otros contaminantes fisicos.

' Wy
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- Es aconsejable comenzar con una velocidad moderada de extraccion
e ir aumentandola progresivamente para evitar la ruptura de los pa-
nales. Se recomienda utilizar un sistema de frenado en la centrifuga
para evitar que se haga manualmente.

- Previo y durante la operacion de la centrifuga, el personal debera
cuidar su higiene (Ver el numeral 7.1, Programa de limpieza e higie-
ne, equipo y utensilios) para evitar contaminar la miel.

- La miel que se derrame debera limpiarse inmediatamente.

4.5 Filtrado

- Elfiltrado debe realizarse entre la salida de la centrifuga y un depé-
sito intermedio. El filtro se recomienda que sea de acero inoxidable
o de un material permitido de grado alimenticio.

- Los filtros deberan ser reemplazables y lavables. La limpieza se rea-
lizara cuando ya no fluya la miel o al finalizar el proceso, inicialmen-
te con agua fria y posteriormente con agua caliente, utilizando agua
potable en ambos casos.

- Se recomienda manejar dos filtros y alternar su uso para evitar que
el proceso se detenga cuando se obstruyan.

- Los depdsitos intermedios deberan
ser de boca ancha para facilitar su uso.
De preferencia deberan ser de acero
inoxidable o con recubrimiento interno
de resina fendlica o pintura epdxica; si
por alguna razén se emplean de plas-
tico, deberan ser de grado alimenticio.
Cuando la miel se encuentre en los
depdsitos intermedios éstos deberan
estar tapados para evitar la entrada
de abejas.

La miel de abejas debe someterse al
proceso de filtracion, para que una vez i -
almacenada, se reduzca el riesgo de - La miel que se derrame debera lim-

fermentacion y se logre conservar al | . di
maéaximo la calidad del producto. piarse inme latamente.

8 %
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- Para establecer la rastreabilidad, los recipientes deben identificarse =
correctamente colocando el nombre del productor, fecha de cose-
cha, nombre y ubicacion del apiario.

4.6 Almacenamiento de la miel

- La miel debe almacenarse en depdésitos primarios adecuados. Cuan-
do se utilicen depdsitos metélicos, éstos deberan tener un recubri-
miento interno de resina fendlica, pintura epdxicas o cera de abejas.
De manera ideal usar barriles plasticos nuevos de grado alimenta-
rio.

- No se debe almacenar miel en depdsitos que hayan contenido acei-
tes industriales, sustancias quimicas, plaguicidas o que presenten
signos de oxidacion.

- Manejar los depésitos primarios con cuidado y evitar que se golpeen
por lo que se deberan utilizar carretillas, montacargas, tarimas,
etc.

- Almacenar los depésitos primarios en lugares secos y frescos, pro-
tegidos de la luz de sol directa y de
la lluvia. En los lugares donde se al-
macena miel, no debe haber fuentes
de contaminacién, como motores de
combustién, plaguicidas u otros qui-
micos.

- En las areas de almacenamiento de
miel debe de existir un control de pla-
gas y roedores.

- La miel derramada debera limpiarse

inmediatamente Yy no se podré rein- Los depésitos de plastico son los

. mas adecuados para almacenar

gresar a los reC|p|entes. la miel de abejas en el campo,

siempre que sean elaborados

con un plastico apto para estar

en contacto con alimentos.

No deben utilizarse depositos
plasticos color negro.

' 4
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@® 5. Contaminacién cruzada

El productor debera establecer las medidas adecuadas para mini-
mizar el riesgo de una contaminacion cruzada, algunos ejemplos de
buenas practicas que se deben seguir son las siguientes:

a) Vehiculos con cubiertas para que no caiga polvo o tierra durante
el transporte

b) La cera de opérculo, miel derramada, bastidores y alzas rotas,
entre otras, deben retirarse de la zona de manejo de miel y almace-
narse en el area correspondiente.

c) Lavar y desinfectar correctamente los equipos, recipientes y
utensilios antes de iniciar, al finalizar las operaciones y durante la
misma si fuere necesario.

d) Mantener uniformes limpios y especificos para cada tarea.

e) Evitar transito indebido de personal, pasando de zonas sucias a
zonas limpias.

f) Cumplir con las préacticas de higiene personal.

g) Almacenar insumos como ceras, azlcar y suplementos proteini-
cos en una bodega limpia.

h) Las extracciones se deben manejar por lote e identificarse.

i) No mezclar mieles frescas con remanentes de cosechas anterio-

res.
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@® 6. Personal

Se debe considerar la normativa vigente de manipulacion de ali-
mentos de cada pais.

6.1 Salud

El trabajador que tiene contacto directo con las colmenas y miel no
debe representar un riesgo de contaminacién, por lo que tiene que
estar libre de enfermedades infectocontagiosas o heridas abiertas.

6.2 Capacitacion en seguridad e higiene

La capacitacion relacionada a las Buenas Practicas de Produccion
Apicolas que impidan la contaminacion de la miel, tales como higie-
ne personal, lavado adecuado de manos, uso de servicios sanitarios,
contaminacion cruzada, eliminacién de desechos, control de plagas
y roedores, entre otras, debe ser permanente.

6.3 Higiene y seguridad del personal

Mientras se lleve a cabo el manejo de las colmenas el personal debe
realizar las siguientes practicas de sanidad e higiene:

a) Tener las ufias recortadas y libres de barniz (esmalte) de ufas.
b) Llevar agua potable al apiario a fin de lavarse las manos con ja-
bon antibacteriano y secarse con toallas desechables de papel antes
de iniciar el trabajo, después de ausencia del mismo y en cualquier
momento cuando estén sucias o contaminadas.

¢) No portar joyas, relojes, ni adornos similares.

d) Tener el cabello recortado o recogido.

)/
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e) Usar cubre bocas, gorro o redecillas durante los procesos de ma-
nipulacion de la miel en la sala de extraccion. Al usar cubre bocas y
redecilla considerar que es de uso personal, garantizar el buen uso y
se debe desechar o lavar después de cada jornada de trabajo.

f) Bafarse antes de ir al apiario.
g) No utilizar lociones o perfumes.

h) Utilizar indumentaria de proteccion y seguridad (overol, velo,
guantes, faja lumbar y calzado).

i) Vestir ropa limpia y de colores claros, incluyendo botas y debera
ser de uso exclusivo para actividades apicolas.

j) Contar con dos indumentarias de proteccién limpios para cual-
quier imprevisto.

k) No ingerir alimentos, no mascar gomas y no fumar cerca de la
miel extraida o panales con miel.

I) No consumir miel durante el proceso de extraccibn o manipula-
cion.

m) Tener cuidado en el manejo de las colmenas y el equipo en ge-
neral para evitar heridas y accidentes.

n) No estornudar, toser, ni escupir sobre el producto y equipos en la
sala de extraccion.

0) No debera hacer necesidades fisiolégicas cerca de las colmenas,
en caso de ser necesario, hacerlo a una distancia minima de 150 m
y debera cubrir con tierra los desechos y lavarse y desinfectarse las
manos. El mismo procedimiento se realizara si se detectan desechos

8 %
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de animales o personas cerca del apiario. .
p) Contar con un botiquin de primeros auxilios que contenga me-
dicamentos especificos para atender personas heridas, picadas por
abejas y animales nocivos. Para este efecto consultar con el perso-

nal capacitado sobre que medicamentos se deben utilizar.

g) Las visitas deben observar los mismos requisitos de higiene y
seguridad personal.

r) Se prohibe el ingreso de animales a las salas de extraccion.

s) Llevar registros de revision de la higiene del personal.

El apicultor debe capacitarse constantemente,
para mantener actualizados sus conocimientos e
ir mejorando su nivel técnico, especialmente en
temas de inocuidad, manejo y sanidad.

4
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@® /. Programa de limpieza e higiene

7.1 Equipo y utensilios

- El overol, el velo y guantes deberan mantenerse siempre limpios. Se
recomienda lavarlos después de su uso con agua potable y detergente,
enjuagarlos perfectamente y colocarlos en bolsas de plastico durante
el traslado a los apiarios para evitar su contaminacion. También se
sugiere contar con dos equipos limpios para cualquier imprevisto.

- Los utensilios y recipientes deben estar limpios y libres de productos
guimicos y otras sustancias dafiinas que contaminen la miel, los que
se asearan diariamente con agua limpia, detergente sin olores; se en-
juagaran perfectamente antes de utilizarse y se colocaran de tal forma
que se evite su contaminacion durante su traslado al apiario.

- Se debe usar materiales de acero inoxidable o plasticos de grado
alimentario (que hayan contenido un producto alimenticio que no
comprometa las caracteristicas del producto), evitar el uso de ma-
dera y otros materiales que no pueden lavarse adecuadamente, asi
como el uso de superficies u objetos agrietados.

- El ahumador debe limpiarse diariamente, con el objeto de evitar la
acumulacion de residuos del material de combustion (hollin, breas,
entre otros).

- El personal que tenga contacto con la miel, debe mantener las ma-
nos y/o guantes limpios y lavarse con agua potable y jabén anti-
bacterial sin olor las veces que sea necesario y secarse con toallas
desechables.

- Cuando se detecte una colonia con cria enferma, debe desinfectar la
espatula, en el ahumador, para evitar la diseminacion de enfermeda-
des.

- Si se detectaran cajas vacias durante la revision que pudiera de-
berse a la presencia de enfermedades se recogera el material para

8 %
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lavarlo y desinfectarlo con una solucion de soda caustica al 4% o *
tratamiento térmico (flamearlo).

- Cuando se rompa algun panal o se retiren panales rusticos, se colo-
caran en un recipiente (cubeta) limpio. El recipiente se cubrira para
evitar su contaminacion y pillaje.

- Al terminar las actividades diarias el equipo y utensilios (espatula,
cepillo, cubeta, etc.) utilizados deben lavarse con agua potable y
detergente sin olor, secarlos y almacenarlos en sitios donde no se
ensucien o contaminen.

7.2 Vehiculos

- El vehiculo para transportar alzas con miel debe ser adecuado para
conservar la inocuidad de la misma, por lo que es importante esta-
blecer un programa para la limpieza y desinfeccion del mismo para
que no sea una fuente de contaminacion.

- En este sentido, se retiraran de la plataforma del vehiculo los resi-
duos de material apicola o cualquier otro contaminante; se lavara
con agua potable y detergente sin olor y se aplicara algin desinfec-
tante, preferentemente cloro.

- Asimismo, se debe inducir el uso de Buenas Practicas de Higiene a
las personas que tengan acceso al vehiculo.

- Se debe evitar usar un vehiculo que transport6 cualquier otro tipo
de animales o cualquier contaminante, sin haber sido previamente
lavado y desinfectado.

- Esindispensable, inspeccionar el vehiculo antes de cargar las alzas,
con el fin de asegurar que se encuentra limpio.

- A su vez, el manejo de las alzas con y sin miel debe efectuarse de
manera que se impida su contaminacion, colocandolas sobre techos
de colmenas invertidos o en bandejas (charolas) salvamiel limpias.

- Asimismo, es necesario proteger las alzas del sol, lluvia, polvo o
cualquier otro factor que pueda contaminarlas, mediante el uso de
una lona de material de facil limpieza y desinfeccion.

' /
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@® 8. Cera estampada

y panales almacenados

8.1 Importancia de la cera estampada en el manejo

&

La sustitucién de panales viejos o deteriorados es una actividad de
manejo apicola muy importante. lgualmente importante es la cera
estampada en el inicio de colmenas nuevas.

La cera, por ser un producto natural, organico, puede absorber sus-
tancias quimicas indeseables. La mezcla de parafinas con la cera no
debe permitirse, porque puede significar rechazo por parte de las
abejas. Se debe recordar que la cera puede ser un vehiculo de algu-
nas enfermedades apicolas y también un medio de contaminacion
para la miel con residuos de medicamentos veterinarios.

Cuando el apicultor adquiera laminas de cera debera asegurarse que
esta no contenga mohos, olores y sabores extrafios a la cera.

Las personas que se dedican a estampar cera, muchas veces utili-
zan jabones u otros lubricantes los cuales deben asegurarse de ser
enjuagados, agua tibia para evitar que la cera se adhiera a los rodi-
llos o planchas de la maquina estampadora. A continuacién alguna
indicaciones para manejar la cera estampada adecuadamente:

a) Cuando el apicultor necesite introducir pliegos de cera estampada
a sus colmenas, debe tener el cuidado de lavarla antes con abun-
dante agua potable, para eliminar cualquier residuo extrafio utiliza-
do por la persona que la estampé.

b) Asegurarse de que la cera no contiene restos de parafina, obte-
niéndola de personas o empresas responsables.
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¢) Almacenar la cera en lugar alejado de cualquier producto quimi
co.

d) Almacenar la cera en lugar fresco, empacada para protegerla de
plagas y suciedad.

8.2 Importancia de conservar y proteger los panales

construidos

- Uno de los activos més valiosos para el apicultor son los panales
gue sus abejas ya han construido. Durante la época del afio que los
panales vacios no estan puestos sobre las colmenas, sera necesario
almacenarlos protegidos contra cualquier deterioro, contaminacion
y pérdida. A continuacién indicaciones para un adecuado almacena-
miento de panales:

a) Los panales que se guardan conteniendo restos de polen, cria
y miel son més susceptibles al ataque de polillas de la cera y roe-
dores. Es conveniente permitir que las abejas limpien los panales
antes de guardarlos

b) Los panales muy viejos, oscuros, deteriorados o deformados, es
mejor destruirlos o tratar de rescatar la cera.

c¢) Los panales pueden guardarse usando varias técnicas efectivas:

I Colocarlos en bolsas plasticas, sin agujeros, bien cerradas; revi-
sando con cierta frecuencia los panales, en busca de brotes de
polillas, para sacar los panales afectados.

il Guardar los panales en sus cajas en un lugar donde les entre
luz natural, dejando una separacién grande entre panales para
protegerlos de la polilla (méx. 6 por caja). Las cajas deben pro-
tegerse con lamina pléastica transllcida para evitar la entrada de
roedores y humedad.

' /
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iii Pueden colgarse los panales en una bodega aireada y con entra-
da de luz natural, dejando espacio entre los panales.

IV Colocar un alza de panales sobre cada colmena fuerte, con una
entretapa que permita el paso de abejas pero que al mismo
tiempo conserve el calor del nido.

d) No usar fumigantes como la naftalina, el azufre quemado y cual-
quier otro insecticida quimico, ya que la cera absorbe facilmente
productos quimicos y luego éstos pudieran aparecer en la miel y el
polen, y resultar toxicos para las abejas.

e) Nunca guardar panales en lugares oscuros, calientes y himedos.

Es importante que el apicultor procese su propia cera o la
adquiera con proveedores confiables, ya que ésta puede
convertirse en un vehiculo de enfermedades o transferir
contaminantes a la miel de abejas. En ocasiones la cera
podria estar adulterada, ocasionando que las abejas
rechacen las laminas de cera.
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® 9. Rastreabilidad

La miel que se comercializa,
debera encontrarse envasada ‘

en recipientes grado alimenta- -
rio, debidamente identificados

de acuerdo a lo establecido en El apicultor debe identificar cada deposito
de miel de abejas, con los datos del lugar de

la normativa vigente en cada ubicacién del apiario y la fecha de cosecha,

, a fin de facilitar la rastreabilidad al momento

pails. de entregar el producto a su cooperativa o a
la empresa que se la compre.

283y By . 1990 1%,

El apicultor es responsable de

identificar cada uno de los recipientes que comercialice segun las
exigencias requeridas, siendo imprescindible conocer en primer tér-
mino el origen de la miel obtenida y su rastreabilidad.

El apicultor debera mantener registros de las Buenas Practicas Pro-
duccion Apicola detallando: ubicacion del apiario, nUmero de col-
menas, fechas, manejo de las colmenas, medicacién suministrada,
alimentacién, cosecha, entre otros que él o la autoridad competente
considere necesario.

El apicultor debera registrarse ante la autoridad competente de
cada pals para la asignacion de un cédigo Unico e intransferible que
lo identifique de forma oficial como apicultor.

El apicultor debera demostrar el origen de los recipientes o deposi-
tos, que entra en contacto directo con los productos apicolas. Sien-
do el responsable directo del tipo de recipiente y deposito que use.

El apicultor debe documentar nombre a quien le entrega, fecha de
entrega y cantidad y nimero de lotes de miel que entrego. El api-
cultor debe de guardar una muestra de cada lote que comercialice y
conservarla de manera adecuada por un afio.

Los registros deben de ser los originales y guardarse por dos afos.

El apicultor debe guardar una muestra de cada lote que comercialice
y conservarla de manera adecuada. /
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® Glosario

Acero inoxidable de grado alimentario: Acero inoxidable al cromo ni-
quel (tipo 304), aceptado para la fabricacion de equipo y utensilios utiliza-
dos para la industria alimentaria.

Actividad de diastasa: Grado de actividad de la enzima amilasa (dias-
tasa) presente en la miel, originando que el almidon se descompone (hi-
droliza) en azlcares complejos, luego en azulcares simples y finalmente en
alcohol. La actividad de ésta puede verse afectada por el tiempo o por la
temperatura.

Agua potable: Agua apta para el consumo humano y/o su utilizacién en
proceso destinados a la produccién de alimentos, obtenida por algun pro-
ceso de purificacion fisicos y/o quimicos.

Cédigo de Apiario: nombre, secuencia alfanumérica o numérica, que
identifica el apiario y que se asignara segun la normativa de cada pais.

Cadigo de lote: secuencia alfanumérica o numérica, de identificacién Gni-
ca e intransferible asignado a cada partida de miel por el establecimiento
de extraccion y procesamiento.

Colofonia (Brea de Pino): Resina de las coniferas (pinos, cipreses,
etc.).

Contaminacion cruzada: Cuando un proceso, producto y/o materia pri-
ma contamina un alimento.

Desinfeccion: Reduccion o eliminacion de los niveles de microorganismos
patégenos por medios fisicos (tratamientos térmicos) o quimicos.

Hidroximetilfurfural (HMF): Compuesto quimico (aldehido ciclico
—C,H.0,-), que se produce por degradacion de los azlcares, principalmen-
te a partir de la deshidratacion de la fructosa y de la glucosa en medio
acido, sobre todo si se eleva la temperatura.

Higiene: Medidas necesarias que se realizan durante el proceso de los
alimentos y que aseguran la inocuidad de los mismos.
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Inocuidad: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al con- .
sumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Laboratorio acreditado: Laboratorio reconocido por la autoridad com-
petente.

Laboratorio Oficial: Laboratorio perteneciente a la autoridad competen-
te.

Limpieza: Es la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa
u otras materias objetables.

Lote: conjunto de unidades de miel de abejas producido, procesado o en-
vasado en circunstancias practicamente idénticas

Material de grado alimentario: Compuestos autorizados mundialmente
para su uso en la elaboracion, proceso y envasado de alimentos. Ejemplos
de ellos son el plastico PET y ciertos tipos de acero inoxidable.

Numero de registro del apicultor: secuencia alfanumérica o numeérica,
de identificacion Unica e intransferible que asignara la Autoridad Compe-
tente a cada productor

Numero de registro del establecimiento de procesamiento secuen-
cia alfanumérica o numérica, de identificacién Unica e intransferible que
asignara la Autoridad Competente a cada establecimiento.

PET (Polietileno Tereftalato o Tereftalato de Polietileno): Resina
sintética formada con glicol etileno y acido tereftalico autorizada para la
elaboracién de envases plasticos para alimentos.

Plaga: cualquier especie animal que representa un riesgo potencial de
transmitir enfermedades o contaminacién y producir pérdidas econémicas
por deterioro del producto, materias primas y material de empaque, entre
otros.

Rastreabilidad o Trazabilidad: sistema de informacion que permite en-
contrar y seguir el rastro a través de las etapas de produccion, procesa-
miento y distribucion de los productos de la colmena.

)/
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f Registro de Revision de Apiarios y/o Colmenas (ANEXO 1)
NOMBRE DEL APIARIO: CODIGO DEL APIARIO UBICACION: >
NOMBRE DEL RESPONSABLE:____ CODIGO DE UBICACION TIPO DE MANEJO: S
RESERVA )
: POBLACIO ACIO RNA \ 0 : AD REALIZAD ROX A é
wm

Tot= Total Colmenas en el apiario, 3c = Colmenas con dos alzas y una cdmara de cria, 2c = Una alza y una cdmara de cria, CC = Camara de cria
Nor = Colmenas normales, Enf = Colmenas enfermas, Huerf = Colmenas Huerfanas, Enjam = Colmenas Enjambradas
B = Buenas, R= Regular, D= Deficientes

RECOMENDACIONES PREVENTIVAS Y/O CORRECTIVAS:

KNota: Este formato puede ser modificado de acuerdo a las necesidades del productor.

),
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NOMBRE DEL APIARIO: CODIGO DEL APIARIO UBICACION:
NOMBRE DEL RESPONSABLE: CODIGO DE UBICACION_____ TIPO DE MANEJO

FECHA

Registro de Aplicacion de Medicamentos (ANEXO I1)

NOMBRE INGREDIENTE DOSIS PRODUCTO VOLUMEN PLAGAS DIAS ESPERA FIRMA OBSERVACIONES

PRODUCTO ACTIVO RECOMENDADA  APLICADO CONTROLADAS ANTES COSECHA ENCARGADO




Para mayor informacion acerca de esta
publicacion, favor comunicarse al
Organismo InternacionalRegional

de Sanidad Agropecuaria en:

Calle Ramon Belloso, Pasaje Isolde,
Colonia Escalon,
San Salvador, El Salvador, C.A.

PBX: (503) 2263 - 1123
FAX: (503) 2263 — 1128
Apartado Postal: (01) 61

e-mail: sanimal@oirsa.org ;
inocuidad@oirsa.org
Web Site: www.oirsa.org

O con las Representaciones del OIRSA en
cada uno de los paises de la region:

= México (5255) 5564 — 6905 / 7461

= Belice (501) 822 — 0521 7 0658

= Guatemala (502) 2369 — 5900

= El Salvador (503) 2228 — 7841 / 99

< Honduras (504) 239 — 0316 / 232 — 9073
= Nicaragua (505) 278 — 1230

e Costa Rica (506) 291 — 5487 / 89

e Panama (507) 317 — 0902 / 03

= Republica Dominicana (809) 533 - 7900



Este documento es de distribucion
gratuita. En caso de venta, notifique

a las Representaciones del OIRSA en sus paises,
0 a las Secretarias/Ministerios de Agricultura.
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