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Prefaclibilidad lécnico económica ele producc:iún y comerc:ializac:ión de produc:los 
apicolas 

RESUMEN 

El estudio presenta el  proyecto del establecimiento de una e mpresa productora y 

comercializadora del rubro apícola, con una marcada orientación a l  mercado 

internacional, considerando las oportunidades que se abren con la suscripción de los 

recientes tratados con la comunidad curo1x•a y los Estados Unidos. país donde la 

participación chilena es casi nula. 

El trabajo considera un análisis detallado del sector, de  las oportunidades y amenazas 

que cualquier empresa deberá enfrentar. También se rcali7Jl un monitorco del  mercado 

nacional apícola, recopilando antecedentes sobre los métodos de producción y canales 

de comercialización de los microempresarios. 

Dentro de las etapas del desarrol lo se considera un análisis del entorno, proyecciones de 

la industria, determinación de la  demanda. estructura de la empresa, planteamiento 

estratégico, plan de operaciones. plan de recursos humanos y plan financiero con su 

correspondiente evaluación y sensibilización. 
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INTRODUCCION 

Esta tesis estudia la prcfactibil idad técnico-cconúmico-financicra d e  un proyecto de 

inversión en el rubro apícola, a ubicar en los sectores rurales aledaños a la ciudad de 

Quilpue, cuyo objeto será el desarro l lo integral de la producción, fraccionamiento y 

comercialización de miel diferenciada con "Certificación de Calidad'", incorporando 

como ventaja competitiva la obtención de miel di lcrenciada en cuanto a su proceso de 

producción bajo un protocolo que garantice su calidad y la aplicación de la Guía de 

Buenas Prácticas de Manufactura de M iel .  

La producción estará orientada principalmente a los mercados internacionales, en razón 

de las oportunidades que se abren con la suscripción de los recientes tratados con l a  

Comunidad Europea y los Estados Unidos, donde la participación chilena es  mínima en 

esta actividad. 

El proyecto considera inicialmente una poblac ión de 1 .500 colmenas e ir 

incrementando la cantidad a una razón aproximada de 2.9% anual, hasta l legar a una 

población de 2.000 colmenas. al finalizar el período de vida útil del proyecto. La lasa de 

crecimiento se obtiene en función de la lasa de reproducción, mortalidad y venta de 

núcleos, según se muestra en el cuadro de crecimiento incluido en el anexo N° 8. 

El producto, miel de mesa, presenta una demanda internacional creciente e insatisfecha. 

La estrategia del proyecto será abastecer a precios competitivos a los mercados europeo 

y norteamericano, cuyos requerimientos de calidad son altamente exigentes. 

El  estudio considera un análisis detallado del sector. la determinación de la  demanda de 

miel de mesa y e l  proyecto de empresa, con su propio plan estratégico, comercial, 

operac ional, de recursos humanos y linancicro. 

El proyecto se evaluará económicamente con un horizonte de 1 O años y un escenario 

base en el que se incorporarán los valores de las variables críticas del negocio que 

7 
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presentan una mayor probabi l idad de ocurrencia. Estas variables son: l a  tasa de 

crecimiento del  rendimiento por colmena. el precio de venta FOB. el período de 

comercialización a través del método indirecto y la comisión cobrada por los Agentes 

Exportadores. Asimismo, mediante el uso de un so ftware especial izado, se ha incluido 

una simulación en la cual se hace un análisis del proyecto asignándole una distribución 

de probabilidad de ocurrencia a las variables relevantes antes mencionadas, obteniendo 

de esta manera rangos de probabilidad para el Y /\N y la TI R. 

Dado que el negocio está expuesto a riesgos derivados de factores naturales. por lo que 

es importante señalar que e l  alcance de este proyecto no contempla la ocurrencia de 

catástrofes de índole tal que puedan alterar sustancialmente la producción prevista. 
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CAPITULO 1 : METODOLOGÍA Y DISEÑO 

1.1  Planteamiento del problema 

El sector apícola desarrolla su estrategia a nivel regional sobre la base de un volu men 

creciente de exportaciones y una permanente mejora en los márgenes de rentabil idad de 

las empresas del sector, sin embargo no ha dcmo�trado en la práctica una preocupación 

especial por la calidad de los procesos de producción de m iel .  

Bajo este contexto, la oportunidad de crecimiento se funda en las  buenas perspectivas 

para la demanda internacional de productos apícolas de cal idad d i ferenciada, por lo que 

este proyecto intenta capitalizar la tendencia creciente al consumo de productos sanos, 

observada en los países con mayor poder adquisitivo, tales como la Unión Europea, 

América del Norte y Japón. 

En todos estos mercados, adquiere importanc ia cada vez mayor en la demanda de 

productos alimenticios, los com:eptos de calidad e inocuidad. Por otra parte. en estos 

mismos mercados, comienzan a observarse barrcrns al ingreso de productos sin calidad 

certificada. 

Por ello, para la exportación es esencial adoptar un protocolo de producción de miel con 

calidad diferenciada, donde se especifique qué ncciones se deben realizar, y poder 

demostrar que se han seguido dichos pnsos (concepto de trazabi l idad). 

9 
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1.2 Objetivos de la Investigación 

1.2.1 Objetivo general 

Desarrollar en su etapa de prefactibilidad la creación de una empresa de producción, 

comercial ización y fraccionamiento de miel diferenciada con certificación de 

calidad, orientada al mercado internacional. 

1.2.2 Objetivos Específicos 

Identificar los aspectos relevantes asociados a los costos y beneficios que trae 

consigo un mayor desarrollo de la industria apícola. 

Investigar e incorporar algunos procesos que permitan garantizar y acreditar la 

producción de miel con calidad diferenciada. 

Examinar el grado de sensibi lización de los costos y beneficios d irectos e indirectos 

asociados. 

Conocer los procesos de producción y fracc ionam iento de miel, mediante manuales 

de buenas prácticas de manufactura de miel. util izados en otros países. 

Generar una alternativa de negocio. 

Dejar el estudio con un grado de avance tal que permita disponer de elementos de 

juicio suficientes y un modelo de análisis como para tomar una eventual decisión de 

inversión. 

10 
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1.3 Hipótesis de Trabajo 

Para esta investigación se ha establecido la siguiente hipótesis: 

"Existe un mercado potencial para la miel fraccionada, insatisfecho y que puede ser 

cubierto con un producto cuya demanda estaría basada en la d i ferenciación de la cal idad, 

obtenida a través de una producción bajo protocolo". 

1.4 Proceso de Recopilación y Análisis de Datos 

El estudio está basado en investigación documental en el cual la recopilación de datos se 

materializó a través de consultas escritas y entrevistas a distintas personas, relacionadas 

con la industria apícola, específicamente en las áreas de producción y fraccionamiento. 

Adicionalmente, se obtuvo información internacional a partir de sitios Wcb dedicados al 

rubro apícola. 

El proceso de análisis de datos se estructuró en base a una selección. organizac ión. 

cuali ficación , cuantificación y revisión de consistencia de la información recopilada, de 

tal manera de disponer de los antecedentes necesarios y suficientes para desarrol lar e l  

proyecto d e  acuerdo a los objetivos iniciales planteados. 

11 
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CAPITULO 2 : MARCO TEÓRICO 

2.1 Análisis del Entorno 

2.1.1 Entorno Económ ico 

Fundamentos de la economía Chilena 

El éxito alcanzado por Chile en los últimos aiios en su tarea de vencer la inflación, 

promover el crecimiento económico y mejorar la calidad de vida de la población se 

apoyó fundamentalmente en el proceso de paci licación y en la estricta aplicación de un 

programa económico sustentado en la disciplina fiscal y monetaria y en un profundo 

programa de reformas para afianzar una sólida economía de mercado. 

Se consolida la estabil izac ión. El ritmo de crecimiento de los precios ha ido en 

descenso desde 1 993 hasta la fecha, con inflaciones de un dígito. 

En e l  período 2000-2003. el Pll3 ha cn.:cidu a una tasa promedio anual de 

3 .3% y el  sectorial a una tasa del 5.2% ( Anexo N° 1 0). 

• Los ej es del  programa económico son: 

• Disciplina fiscal y monetaria. 

S implificación del régimen impositivo y modernización de la 

administración tributaria. 

Tipo de cambio flexible y el iminación de las restricciones al flujo de 

capitales externos. 

Liberalización y apertura del país al  comerc io internacional. 

Chile cuenta con holgadas Reservas Internacionales Netas. las que representan nuís de 

un año de importaciones de bienes y más de cinco vcccs la base monetaria. La solidez de 

1 2  
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la economía Chilena aún en momentos de crisis internacional y de recesión interna ha 

sido reconocida por las principales agencias clasi licadoras de riesgo. 

Para el sector silvoagropccuario, con importante capacidad exportadora. se visual izan 

grandes potencialidades y oportunidades en la medida que entren en vigencia los 

acuerdos comerciales firmados últimamente por el país. 

En lo económico, según datos entregado por ODEI'A (Anexo N° 10 ). en los años los 

aíios 2002 y 2003, la actividad silvoagropccuaria ha experimentado una variación del 

PIB sectorial de un 4.3%, tasas superiores al promedio de la economía nacional 

registrado en igual período. La fuerza de trabajo agrícola llegó a 782 mil personas en el 

trimestre móvil septiembre - noviembre 2004, cifra que representó un 12.4% del total 

nacional, con una tasa de desocupación agrícola de 4.7%, lo que se compara 

favorablemente con el 8.6% que alcanzó el desempleo a nivel de la economía en su 

conjunto. 

El comercio exterior imprimió dinamismo a la economía agrícola durante 2004. durante 

el período enero - diciembre, las exportaciones acumularon la cifra de US$ 6.783.040 

mil lones, lo que representa un 25.1% más que lo enviado en igual período del año 

anterior. La balanza silvoagropecuaria a l  mes de noviembre 2004. anota un saldo 

favorable de US$ 5.3 1 1 .308 mil lones ( Anexo N° 11 ). 

El año 2002 fue significativo en la concreción de los acuerdos de libre comercio con la 

Uníón Europea, Estados Unidos y Corea del Sur, lo que favorece al conjunto del país y a 

la mayor parte de la agricultura chilena. 

La envergadura económica de tales acuerdos. en términos del tamaño del producto bruto 

de las contrapartes, de su partic ipación en el cumen:io mundial y del nivel de vida y 

capacidad adquisitiva de su población. hace ..:vidente.: el hecho que constituyen una 
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oportunidad de la mayor importancia para el intercambio comercial del país, el flujo de 

inversiones Y la asimilación de tecnologías. Desde el punto de vista agropecuario, los 

tres socios se encuentran entre los más importantes mercados de destino de nuestras 

exportaciones. 

2.1.2 Tecnológico 

El avance tecnológico en el ámbito de la comunicación y la tecnología de información 

(TI) ha sido arrollador en los últimos años. contribuyendo en forma determinante a la 

globalización mundial .  Tal es así que hoy día no existen barreras de distancia para 

desarrollar negocios internacionales, los cuales sin los medios de comunicación de 

última generación, corno interne!, celulares. video conferencias y otros, y los recursos 

que pone a disposición TI, no se podrían establecer los lazos de informac ión esenciales 

para el éxito de las iniciativas o cmprcndimicntos de negocios. 

Chile, en este sentido, lidera la tecnología de comunicaciones y TI a nivel 

latinoamericano, proporcionando a las empresas nacionales, una ventaja competitiva 

respecto a sus vecinos, si esta es bien aprovechada. 

2 . 1 .3 Entorno Político 

Chile ,  en los últimos años ha demostrado madurez política que se refleja 

fundamentalmente en la estabil idad y seriedad de los acuerdos logrados entre los 

d i ferentes actores políticos. Esto impacta positivamente la imagen país a nivel 

internacional, posicionándolo como una contraparte conliablc para inic iar nuevos 

negocios. 

En cuanto a la visión futura del entorno político. se visualiza muy b;:úa probabi l idad de 
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cambios trascendentales tanto en la estructura pol ítica como económica, no obstante se 

tenga a corto plazo elecciones parlamentarias y presidenciales. 

2.1.4 Entorno Legal y Ambiental 

Existen normas claras y estables para la inversión tanto interna como externa, normas 

para la formación de empresas, normas de contratación de personal y normas de fomento 

de la actividad empresarial. 

Como corolario de lo  anterior se aprecia un entorno favorable para el desarrollo del 

proyecto. 

2.2 Antecedentes Generales y Evolución del Sector 

2.2 . 1  Mercado Mundinl 

En general las exportaciones de miel en los últ imos 30 años han estado en alza. 

tendiendo a estabilizarse en la década pasada; sin la aparición de importantes nuevos 

competidores y una producción mas o menos constante, podrían favorecer la 

consolidación de este rubro. 

La producción mundial de miel ha fluctuado en los ú ltimos años, alrededor de 1 . 200.000 

toneladas, 40% de esta concentró en los siguientes países: China, EE.UU., México. 

Rusia, Argentina, Canadá y Japón. existiendo un fuerte predominio de la primera ( 21% 

del total). En e l  siguiente cuadro es posible visuali:t.ar la distribución de la producción 

por país. 
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Dado que algunos países son básicamente consumidores de su producc ión, la oferta 

hacia el mercado mundial se concentra especialmente en tres de el los :  China, Argentina 

y México que en total l legan a cubrir un 75% de las exportaciones totales. 

Desde 1 997 a 2000 ha experimentado progresivas reducciones en cuanto al volumen 

total de negocio, a excepción de 1998, cuando se produjo un leve repunte que no l legó a 

superar el 1 %. Por contra, los descensos han sido muy bruscos, l legando superar los 1 O 

puntos en 1997, y moderándose más tarde. Esta curva contrasta con la evolución global 

del comercio en e l  mundo, que ha mantenido tasas de crecimiento mucho mayores que 

las registradas en el sector apícola. 

La campaña de producción de miel, en 2001, sufrió de nuevo un leve retroceso respecto 

a los niveles del año anterior. 1\ pesar de ello. la lista de principales productores sigue 

estando encabezada por China, seguida de la Unión Europea, la antigua U RSS, Estados 

Unidos y Argentina. Las caídas más significativas en la producción se produjeron en l a  

Unión Europea y Argentina. 

La producción mundial de miel durante el aiio 2003 fue de 1.26 7 . 5 79 toneladas , cifra 

que se ha mantenido aproximadaml!ntc constantl! en los últimos 4 aiios. China 

nuevamente concentró más del 20% del total de la producc ión. muy por encima de los 

otros grandes productores como Argentina, Estados U nidos y México. Chi le aportó con 
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el 1 % del volumen de miel producida en el mundo la temporada recién pasada, como se 

observa en la siguiente figura: 

Fuente: I'AO 

2.2.2 Mercado Chileno 

Producción mu ndial de m le 1 2003 

1 .267.579 toneladas 

Mhlco 

.,, 

La miel se produce prácticamente en todo Chile, concentrándose mayoritariamente en la 

VII región. La producción se destina a una veintena de países, destacándose Alemania 

como el más importante de todos los destinos. 

En Chile la producción de miel, según datos del último censo agropecuario de 1 997, se 

realiza en todo el país, salvo en las regiones 1 y XII,  encontrándose en la V I I  región la 

mayor concentración de colmenas, alcanzando el 23% del total de colmenas del país 

(332.000). De este total el 43% se encuentra en explotaciones de menos de 20 ha. 

En los últimos diez aiios, Chile ha exportado un promed io de 2 . 900 toneladas anuales. 

llegando a su máximo en los aiios 200 l .  2002 y 2003. con 6.000. 6.200 y 1 0.000 

toneladas, respectivamente. siendo los principales compradores Alemania. Holanda y 
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Suiza. A partir de 1 995 se integra Estados Unidos a los envíos chilenos, comenzando a 

ser un comprador interesante a partir de 1 996. llegando en el año 2002 a superar las 

transacciones con Alemania. 

También. es importante señalar que el acuerdo Chi le - U nión Europea ( U E )  no se hace 

exigencias en materia de calidad agroalimcntaria. mús bien busca fac i l itar el comercio 

entre la Unión Europea y Chile en materias sanitarias y lltusanitarias. respctamlo la 

facultad de ambas partes para adoptar y aplicar las medidas necesarias para proteger la  

vida y la  salud de las personas y los animales. o para preservar los vegeta les. reduciendo 

de esta forma el ricsgo ue que dichas d isposiciones se consti tuyan en barreras 

proteccionistas o restricciones encubiertas del comercio internacional". 

Por otro lado, la actividad melífera en Chile se ha caracterizado por experimentar fuertes 

fluctuaciones en su producción a través de los años, sin l legar a consolidarse. Sin 

embargo esto no ha ocurrido para el mercado alemún. al cual se ha dest inado una 

producción constante a través de los aiios. 

2.3 Determinantes de la Oferta 

2.3.1 Restricciones Impuestas a Mayores Productores Mun diales 

Después de un periodo de estancamiento del precio de la miel, en  el que no superaba los 

$500 el kilo, aparece una marcada tendencia al alza de los precios promedios mensuales 

de la miel desde fines del 200 1 ,  este fenómeno tuvo su origen principalmente porque los 

grandes oferentes de este producto en el mercado internacional. tuvieron prohibiciones 

de parle de Estados Uniuos y la Unión Europea. l J no de los casos que m ús incidiú en el 
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precio fue el de China, puesto que dicho país produce 252.000 toneladas que consti tuyen 

el 2 1 %  de la producción mundial. 

Situación nacional 

Durante los último ai\os (2002-2004) se ha observado un i neremcnto poco común en l a  

demanda de miel en Chile. pero l o  mús gravitante e s  la disminución de la olerla intc rrw 

provocada por la desviación de comercio hacia el mercado externo motivada por el 

incremento en el nivel de precio de i nternacional. Esto inc l uso ha pn1voeado que 

algunos inescrupulosos intenten vender imitaciones de este producto a precios muy 

elevados en el mercado interno. 

La evolución de los envíos hacia el exterior se visualiza en el grúlico que se entrega a 

continuación. 

¡ ·  -------·-· -- Exportaciones 1990 - 2004 

• '1992 1 ..993 J 1995 j '1996 1 e97 1 ego ·¡ !l99 \ zooo j 2oo2 ·¡ zooJ i zoo4 l 

-,ssz 4úi -t 172 ¡ 1.692 1 3 683 1.461 1 4 180 l633 14 360 \6 228 1) oes! 6 221 ! 

Fuente: Oficina de Estudios y Politicas Agrarias(Odepa) 

El total exportado para el 2004 se proyectó en func ión del promedio mensual registrado 

para el período enero - octubre . 
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Situación internacional 

China el mayor productor de miel en el nnmdo constituye la mayor amenaza para el 

buen nivel de precio que exhibe este producto en el mercado internacional, tanto por el 

volumen que produce como por el  bajo precio que está en condiciones de o frecer  (US$ 

1 . 1  el kilo o cerca de $800). 

Si bien la exportación Chilena de este producto durante el primer trimestre del año, fue 

largamente superior a igual periodo del aiio anterior (un 106% más en volumen y un 

29 1 %  en valores FOB exportados) alcanzando un precio de 2.55 dólares FOB el 

kilogramo, l a  permanencia de este precio depende en gran medida de que se mantengan 

las restricciones a la oferta internacional antes aludidas. 

Como se puede apreciar, el repunte del precio internacional de la miel a partir de fines 

del 200 1 ,  no obedece a un incremento en lo demanda mundial por este producto. sino 

más bien, a una restricción de la oferto internacional, y fundamentalmente a l a  sanción 

impuesto por Estados U nidos a China. país muy competitivo en la mayoría de los 

productos por los bajos costos que maneja. Lo anterior llama a tener cautela a la hora de 

proyectar negocios apícolas con ingresos que consideren el actual nivel de precios, 

porque su permanencia depende de fac tores arbitrarios que pueden cambiar con mayor 

facilidad que las fuerzas propias del mercado. Sin embargo, de acuerdo a los 

antecedentes que hasta ahora se conocen tales como la segura montención de l a  

restricción d e  Estados Unidos. 
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La evolución de las exportaci ones y los volúmenes transados se aprec ia en el siguiente 

gráfico elaborado con datos de la F /\0. 

5 o  o 

� 4 o o 
il 
! 3 o o 
! 
·¡; 2 o o 1 1 o o 

E x p o r t :t c l o n c s  M u n d i a l o s  d o  M l o l 

1 9 9 3 . 2 0 0 2  

� e  a n t id a d  ----+-- u S $  l k  ilo 

2 . o o 

1 . 5 o 

1 . o  o 
I o o . 5 o  � 

o . o  o 

Chile es oferente de miel de una buena calidad promedio (medida por sus características 

organolépticas, por los niveles de actividad cnzimútica. 1-ll'vl f  y humedad). sin embargo 

compite en la franja de menores precios. debido a que esta se vende como materia prima 

a granel, sin tipificación, ni control de calidad. 

Los precios están relacionados con el valor agregado de la miel tomada como insumo, y 

una de las posibilidades inmediatas es la diferenciación del producto. 

Las exportaciones chilenas de miel representan el 0,45% de las exportac iones m undiales. 

El país no está aprovechando en la medida de sus posibi l idades otros productos de la 

apicultura. Tampoco se está aprovechando en su real dimensión el aporte de las abej as 

en la polinización de cultivos, ampliamente valorada en otros países. La polinización de 

cultivos que - si bien es de difíci l  cuantilicación - es considerada por la USDA y la f AO 

como 10 veces más importante en términos económicos que la producción directa de las 

colmenas. 
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De acuerdo con la problemática actual Je la api<.:u ltura en Chile. se estima convenien te : 

Fomentar el desarrollo de la actividad teniendo en cuenta el aumento de la 

rentabilidad del sector apícola. 

Obtener un soporte analítico, a través del desarrollo de estudios sobre ma nejos 

intensivos de colmenares. 

Aumentar la productividad de miel por colmena sobre la base de la incorporación 

de tecnología de producción. 

Impulsar la producción de mieles de alta calidad, y asimismo la producc ión d e  

otros productos apícolas, con e l  objeto d e  aprovechar las oportunidades 

comerciales existentes. 

Realizar estudios e i nvestigaciones que permitan demostrar al mundo e l  buen 

patrimonio sanitario de Chi le. 

Estrechar lazos entre productores y Universidades. 

2.4 Caracterización de la Miel 

La miel es un alimento con importantes cualidades. Posee acción bactericida y puede ser 

empleada como agente terapéutico en algunas afecciones y desequilibrios nutricionales 

del organismo. 

La definición de la miel de acuerdo con la Resolución Mercosur 89/99, Reglamento 

Técnico Mercosur de Identidad y Calidad de Miel, dice lo siguiente: 

"Se entiende por miel el producto alimenticio producido por las abejas mel í feras a partir 

del néctar de las flores o de las secreciones procedentes de partes vivas de las plantas o 

de excreciones de insectos succionadorcs de plantas que quedan sobre partes vivas de 
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plantas, que las abejas recogen, transforman. combinan con sustancias espec í ficas 

propias Y almacenan y dejan madurar en las panales de la colmena''. 

La miel no debe contener aditivos, sustancias inorgánicas u orgánicas extrañas a su 

composición, es decir todo aquello que nn cumpla la definic ión ante� citada. no puede 

denominarse miel. 

2.4.1 Clasificación de la Miel 

La Norma Mexicana NMX-f'-036- 1 997 t\ LI MENTOS-M I EL-ESI'EC ! F l Ct\ClONES Y 

MÉTODOS DE PRUEBA, clasifica la miel en las siguientes modalidades: 

Miel en Panal: Es la miel que no ha sido extraída tic su al macén natural de cera y 

puede consumirse como tal. 

Miel Líquida: Es la miel que ha sido extraída de los panales y q ue se encuentra 

en estado l íquido, sin presentar cristales visibles. 

Miel Cristalizada: Es la miel que se encuentra en estad o sólido o semisólido 

granulado como resultado del fenómeno natural de cristalización de los azúcares 

que la constituyen. 

Asimismo, señala que debe designarse de acuerdo con el origen, como floral si la miel 

procede directamente de los néctares de las flores; de plantas o de miclada si procede 

principalmente de secreciones de partes vivas de las plantas; si procede total o 

parcialmente de esas fuentes en particular y si posee las propiedades organolépticas. 

fisicoquímicas y microscópicas que corresponden a dicho origen . 

Aún cuando en dicha Norma no se hace rcl'crencia al destino linal de la miel ,  éste puede 

el a si ficarse en dos: 

para consumo directo 
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como materia prima para la l!laburac iún i ndustrial dl! productos a l i menticios 

(cereales, derivados lácteos, repostería. l!tc . ) .  

2.4.2 Composición y Características de l a  M iel 

La miel es una solución sobresaturada de azúcares simplcs donde predominan la fructosa 

y glucosa y en menor proporción, una mezcla compleja de otros hidratos de carbono. 

enzimas, aminoácidos, ácidos orgánicos. minerales. sustancias aromáticas. p i gmentos. 

cera y granos de polen. 

Las características organolépt icas y fisicoquímicas del producto estún muy asociadas 

con su origen geográfico y botánico. 

De acuerdo a la Norma Mexicana NMX-f-036- 1 997, A L I M ENTOS-MI E L-

ESPECIFICACIONES Y MÉTODOS DE PRUEBA, el color es variable por lo que 

puede ser blanca agua; extra blanca; blanca; extra clara úmbar; ámbar c lara; úmbar y 

oscura. La miel se oscurece con el envejeci miento y por la exposición a altas 

temperaturas. La magnitud de este proceso estú influenciada por su origen botánico. 

Su olor y sabor deben ser los característicos. pero el calentamiento a altas temperntums y 

el envejecimiento pueden afectarlos. 

La consistencia de la miel en sí puede ser líquida. cremosa o sólida. Puede estar parcial o 

totalmente cristalizada. La miel generalmente cristaliza con el tiempo , este proceso es 

una característica natural altamente l igada a la composición de azúcares. Así. las mieles 

con mayor contenido de glucosa, generalmente cristalizan en forma mús rápida. 

La miel cuenta con características lisicoquímica s mcdiblcs a través de diversos análisis 

de laborutorio . Éstas pueden agruparse según su n:laciún con la  madurez. l a  l impiL·za e n  

el proceso y el deterioro d e  l a  misma. La Norma Mexicana NMX-F-036- 1 997 

l're/i1ctihilidad 



Pre.fitctibilidad lécnico econálltiL'a de produt·ciáll y L'omercializaciáll ele produclos 
apícolas 

ALIMENTOS-MIEL-ESPEC I F I CACIONES Y M ¡
'
cTODOS DE f'R U E i l A .  i nú il:a las 

especificaciones fisicoqu ímicas que debe tener la miel: 

a) Características Relacionadas con la M:u.lu •·cz 

Contenido aparente de azúcar reductor expresado en % (g/1 OOg) de azúcar: 

Mínimo 63.83, máximo sin límite. 

La variación de estos valores puede deberse a adulteraciones, así como al t i po de 

alimentación que recibe la colmena y a su cosecha prematura. 

Humedad. Expresada en % (g/1 OOg): Máximo 20%. 

Existen diversas razones por las que puede incrementarse el porcen taje de humedad. la 

más común es la cosecha de la miel antes de que akancc la humedad adecuada (fa l ta de 

maduración de la miel en panal), aunque con cierta frecuencia también puede atribuirse 

al almacenamiento de la misma en condiciones inadecuadas . 

Un alto porcentaje de agua favorece el desarrollo de mohos y levaduras, por lo que l a  

miel con altos porcentajes de humedad se fermenta fác ilmente . 

b) Características Relacionadas con la Limpieza 

Cenizas (minerales), expresado en % (g/ 1 OOg): Máximo 0.60. 

Esta medida se relaciona con problemas de h igiene (tierra y arena). La miel adulterada 

con melaza también puede presentar un alto porcentaje de cenizas. 

No se admiten metales pesados que superen los máximos permitidos por los alimentos 

en general. 

Sólidos insolubles en agua, expresada en % (g/ ! OOg):  Máximo 0.30 . 

La miel es sometida a un proceso de filtración para eliminar restos de insectos, granos de 

arena, trozos de panal, restos de cera. polvo y otros sólidos insolubles Un valor que 

supere el máximo de sólidos insolubles puede deberse a un filtrado inadecuado y 1 o 

problemas de higiene. 
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CAPITULO 3 :  ANÁLISIS Y PROYECCIÓN D E  LA I N D USTRIA 

3.3 Análisis Estructural del  Sector l ndustt·ial (cinco fuerzas, l'o rter). 

El sector apícola chileno está constituido fundamentalmente por micro y pequeños 

productores de miel a granel, unidos a través de asociac iones a efecto de lograr mayor 

poder de negociación con las empresas exportadoras y mejorar s u  producción mediante 

la transferencia de conoc imiento y experiencias. Por el otro lado, existe una 

agroindustria dedicada al fraccionamiento y comcrcializaciún, donde hay un gran 

número de pequeñas empresas que surten el  mercado nacional con procesos más bien 

artesanales. Un menor número de empresas se dedican a proveer el mercado 

internacional, i ntegrándose verticalmente en las etapas de producción, fraccionamiento y 

comercialización. La etapa de producc ión la complementan con acopio, mediante la 

compra de miel a granel a pequeños productores, en la medida que cumplan con sus 

estándares de calidad. La estructura de poder de estas empresas exportadoras está 

caracterizada por las siguientes cinco fuerzas: 

3.3.1 Intensidad de la Rivalidad 

Uno de los mayores exportadores de miel a nivel internacional, es Argentina, la que se 

encuentra ubicada como el  tercer país productor de miel, luego de China y Estados 

unidos, destacándose como el primer país exportador. 

La producción Argentina es destinada, casi en su totalidad, al mercado internacional, 

exportándola en un 95% como producto granel . 

26 



Prej(¡ctibilidad técnico económico de pruclucdón y comerciafizaciún de productos 
apícolas 

3.3.2 Nuevos Entrnntes 

En relación con la fuerza ej ercida por los competidores potenciales, ésta puede tener un 

alto impacto si se desarrolla la  apicul tura en algunos países asiáticos y 

Latinoamericanos. Por el momento, en muchos casos, no logran autoabastecerse o su 

saldo exportable es muy bajo. pero en un futuro no demasiado lejano, podrían contar con 

la oferta necesaria para acceder al mercado internacional de la miel.  

3.3.3 Poder de Negociación de los Proveedores 

Los proveedores relacionados directamente con la producción no representan un poder 

de negociación fuerte, ya que existe bastante olerla. La situación cambia un tanto con los 

Agentes Exportadores ya que la olerla es mós l i m i tada, generándose un grado de 

dependencia con ellos. 

3.3.4 Sustitutos 

Respecto a los productos sustitutos de la miel de mesa. en el  caso de su uso para untar, 

las mermeladas aparecen como potenciales reemplazantes. aunque sin contar con las 

características nutritivas de la miel. Cuando se la ut i l iza como edulcorante, el azúcar es 

su principal sustituto. 

3.3.5 Poder de Ncgoeinción de los Clientes 

Cabe destacar que actualmente el poder de negoc iación de los cl ientes es muy alto, sobre 

todo teniendo en cuenta que la compra de miel en escala, está restringida a unos pocos 
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destinos. El hecho se demuestra por las mayores exigencias y barreras que imponen los 

compradores. 

3.4 Resumen de Oportunidades y Amenazas 

3.4. 1 Oportunidades 

Crecimiento importante de la demanda sobre todo de los países de alto poder 

adquisitivo que privilegian la calidad y los productos con valor agregado. 

Incorporación de nuevos mercados tales como Omán, Líbano, Arabia, Tai l andia. 

Malasia, Argelia y S ingapur. Brasil también puede transformarse en un 

importante cl iente dado que presenta un alto déficit de producción. 

Aumento del consumo en países de tradición mielera. El consumo en estos países 

presenta una tendencia creciente por lo que no alcanzrm a abastecer su mercado 

doméstico con la producción local. 

Cambio de hábitos de consumo hacia productos naturales y sanos. 

Tipo de cambio favorable. 

Problemas de oferta de los principales países productores. 

Posibilidad futura de incorporación a la actividad de otros productos de la  

colmena tales como propóleos y polen. 

3.4.2 Fortalezas 

Posibi lidad de producir productos diferenc iados. 

Producto de alta calidad intrínseca 
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Ventajas comparativas para desarro l l ar y corncn.: i a l i z a r  el producto ( baj os costos 

de producción, alto rendimiento). 

I nsumos de buena calidad 

3.4.3 Amenazas 

Mayores exigencias de calidad. 

Posible incremento de barreras al comercio entre bloques y dentro del 

MERCOSUR. 

Posible caída en precios de venta por ingreso de comp<!lidorcs 

3.4.4 Debilidades 

Alta dependencia del mercado externo. 

Problemas sanitarios en las colmenas (varroasis), mermas en rend imiento y 

mortalidad 

Falta de estrategia comercial  sectorial a nivel nacional para promocionar e l  

producto e n  e l  exterior. 

Desarrollo de un nombre en el mercado internacional y adquisició n de 

experiencia en la comercialización internacional. 

Actividad expuesta a riesgos debido a factures naturales. 
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3.5 Determinación de In Demanda 

La miel, para el consumidor final, es un producto cons iderado una especialidad, es decir, 

tiene ciertos atributos (características y func iones) que juegan un rol importante y la 

decisión de compra se basa en éstos. 

Es un producto natural que presenta numerosas propiedades y características que 

bcnelician la salud y satisfacen las expectati vas de los consum idores (de baj o  costo. 

nutritivo, seguro, de buen gusto y fáci l  de utilizar o preparar). Por esta razón, la 

elasticidad demanda-ingreso es positiva (varía en cada país pero la tendencia es similar 

en todos), situación que hace más atractiva la actividad ya que los principales 

importadores son países de alto poder adquisitivo. 

Por lo expuesto, cuanto más se logre di ferenciar el producto elaborado, más d i t1cil  

resultará la imitación y más dificil será para el  consumidor encontrar sustitutos. 

Al ser considerada una especialidad y ser un producto altamente demandado, c.:l precio 

puede jugar un papel secundario en la elección de compra. situación que se ve reflejada 

en una función de demanda inelástica respecto al precio ( menor que 1 ) .  

3.6 Estacionalidad y Elasticidad Precio e Ingreso de la Demanda 

Dada las características de la miel la que depende del ciclo productivo de las colmenas, 

es de esperar que este se m a ni lieste a su vez en las exportaciones. 

Al hacer un análisis de los volúmenes exportados en los últimos cuatro aiios es posible 

apreciar la existencia de una clara cstacionalidad que se concentra en el  período enero-

mayo registrando sus máximos valores en el período febrero marzo. 
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Tal situación se visualiza claramente en el cuadro 4ue se muestra a continuación. 

Exportaciones m iel  2000 - 2004 

3,500.0 - ------ · --
3,ooo.o 
2,500.0 

¿ 2,000.0 ------ ... --- 1 
o 

1- 1 ,500.0 

L_ - .. 

1 ,000.0 
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Fuente: Oficina de Estudios y Fbliticas Agrarias (ODEPA) 

; -+- año-2000 

_,.__ año-200 1 

ai'lo-2002 

año-2003 

; ....,._ año-2004 

Al gralicar la serie para el período completo, junto con la med ia móvil tic los ú l t imos 

doce meses ( eliminación del efecto estacional ), es posible visualizar la existencia de 

una tendencia creciente en el tiempo y cuya ecuación se muestra en el extremo superior 

derecho del gráfico. 
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CAPÍTULO 4: LA EMPRESA 

4. 1 Objeto Social 

Empresa del rubro apícola, dedicada a la producción, fraccionamiento y 

comercialización de miel diferenciada con "Certificación de Calidad". orientada 

principalmente a los mercados internacionales. Su actividad se concentrará en lograr 

metas de producción de alta calidad y costo óptimo empresa 

4.2 Productos 

Los productos base serán la miel de mesa diferenciada, la cual se ofrecerá en unidades 

de 500 y 1 .000 gr. junto con el polen que se comercializará en envase de 200gr. La 

producción estará dirigida hacia el mercado internacional, a través de una empresa 

nacional especializada en operaciones de exportac ión e importación. Ad icionalmente, 

como subproductos del proceso de elaboración de miel de mesa, se ofrecerá para la 

venta nacional los siguientes productos y servicios: cera, núcleos y servicios de 

polinización. 

4.3 Constitución de La Sociedad, Estructum Legal y Marco Regulador. 

La empresa se organizará como sociedad anónima cerrada, conforme a lo establecido en 

la leg islac ión chilena, con domicilio legal en la ciudad de Quil puc. 
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4.4 Nombres, M a rcas, Logotipo y Simbología 

La sociedad tendrá por nombre "A13EQU1 S.A." con nombre de fantasía "A 13EQU 1" en 

mayúsculas letra tipo Cómic Sans MS. tamaiio ( propon:iún) 48. en color miel con l íneas 

negras en el contorno de cada letra. Al final de cada i mpreso l levará los datos de la 

compañía, en color miel y con letra Times New Roman. tamaño 1 O. 

La simbología antes descrita se empleará en toda la papelería e impresos de la  compañía. 

Se registrará la marca y logotipo ante el organismo competente. con los respectivos 

colores. Se inscribirá, de igual forma la cxtensiún o dominio "Al3EQUI" ante el registro 

chileno e internacional para asegurar el dominio Web. Se plantea el desarrollo de una 

página web, que informe acerca de los productos y servicios que presta la empresa. la 

cual será inscrita en diversos buscadores y páginas de contenido, así como en las páginas 

webs nacionales e internacionales y organismos de promoción como Prochilc y otros. 

4.5 Análisis Interno 

Si  bien estamos ante una empresa nueva y no correspondería e l  análisis interno. 

ocuparemos este capítulo para establecer los factores críticos de éxito, la ventaj a  

competitiva a desarrollar y los valores que guiarún e l  accionar d e  l a  empresa. 
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4.6 Factores Críticos de Éxito 

Para permanecer con éxito dentro de este sector se d istinguen los sigu ientes factores 

críticos de éxito: 

Control sistemático y acucioso de la apl icac ión del protoco lo de producción y 

manufactura de miel diferenciada y el manual de buenas prácticas de producción d..: 

miel, a efecto de asegurar una producción l i bre de res iduos aj ustada a las metas 

operacionales de la empresa . 

Establecer una relación permanente con un ¡¡gente exportador q ue garantice ca l idad, 

confiabilidad y oportunidad en los cierres de n..:gocio y coordinación logística de las 

operaciones. 

Mantener estrategias de marketi ng y acuerdos comerciales que permitan e l  

crecimiento de c l ientes en e l  mercado externo (mayoristas). 

Alta preparación y calidad del personal de p lanta. el cual debe es tar comprometid o  

con la empresa y orientado a la  calidad de l  producto. 

Mantener acuerdos comerciales sól idos y duraderos con proveedores de materias 

primas y servicios. 

Logística de operaciones de alta eficiencia. para coordinar tiempos de transporte. 

visitas, atractivos y personal de la empresa. 

4.7 Ventaja Competitiva. 

La ventaja competitiva de la empresa estú suslcnlada en la producción de mid l i bre de 

residuos, asegurada y acreditada bajo la aplicación rigurosa de l protocolo de producción 

de miel diferenciada y del manual de buenas prúclicas. 
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4.8 Planteamiento Estratégico 

4.8. 1 Visión 

"En el año 20 1 5, ABEQUI será la empresa chi lena exportadora con mayor volumen d e  

venta d e  miel producida y manufacturada bajo protocolo de cal idad 

4.8.2 Misión 

"Producir, fraccionar y comercial izar miel de mesa para el mercado internacional,  

mediante: un proceso de producción bajo protocolo que asegure su calidad en términos 

de composición química y características organolépticas, el diseño creativo y novedoso 

de envases contenedores, una campaña de marketing que destaque sus características 

naturales y medicinales y la selección de un agente exportador confiable. J unto a esto, 

contar con personal altamente entrenado, calificado y comprometido con los resultados 

del negocio" 

4.8.3 Filosofía Corporativa 

Para alcanzar los objetivos planteados en la misión se pone énfasis en los s iguientes 

aspectos: 

Control y aseguramiento sistemático de la calidad del producto. 

Formar equipos de trabajo altamente competentes y motivados, orientados hacia el 

cl iente externo e interno. desarrol lando pcnnanentcmentc las comun icaciones 

interpersonales. 
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Mantener una retroal imentación constante con los c l ientes. 

Entregar una imagen confiable de la e mpresa. en cuanto a la oportunidad en la 

entrega del producto, la calidad prometida y la honestidad en las negociaciones. 

Estar permanentemente en la mente de nuestros c l ien tes. 

Reconocimiento de marca asociada con un alto p rest igio.  

4.8.4 Valores de la Empresa 

ABEQUI en su diario quehacer, asi este atend i endo un c l iellle. un grupo de e l los o en 

cualquier otra situación, se inspira en los siguientes valores: h onestidad, confianza, 

trabajo en equipo, preocupación por la seguridad, participación, cal idad, espíritu de 

superación. 

4.8.5 Objetivos Estratégicos 

La empresa deberá iniciar operaciones a comienzos del año 2005 y se espera obtener una 

Tasa Interna de Retorno (TIR) del negocio de 1 8% como mínimo, la TIR del caso base 

evaluado (ver anexo N° 1 :  Evaluación económica - financiera del proyecto) está en un 

22, 1 2%. 

4.8.6 Participación de Largo Plazo 

Un crecimiento esperado del orden de un 4.6 'X. anua l .  de acue rdo a lo plantcatlo en la 

estimación de ventas, hecha para el escenario base. vC.:asc anexo N° 2 .  Lo anterior es 
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plenamente alcanzable con el tamaño de proyecto definido, y el crecimiento de l a  

demanda e n  e l  consumo de miel. 

4.8.7 El Marketing 

El marketing, en el corto y mediano plazo. se orientarú a dar a conocer la empresa y su 

producto. enfatizando nuestra tli!Crem: iación. por la cal idad de este. !'ara el  qui nto arlo 

de funcionamiento, la empresa deberú estar en la agenda de contactos de las principales 

empresas importadoras de miel fraccionada de 1 -:stados Unidos. Canadú. Espaiia. I ta l ia.  

Alemania y Japón. Obteniendo a través de el los el  80% de nuestras ventas. Posicionando 

a la empresa como seria, confiable, de excelencia en l a  cal idad del producto y 

preocupada por los clientes. Se escogió estos países luego de evaluar los perfiles de los 

mercados consumidores de miel fraccionada. 

4.8.8 Recursos Humanos 

Dadas las características estacionales de la producción apícola, la dotación de personal 

estará constituida, una parte. por trab¡uadorcs de p l anta y la o t ra .  por trabajadores 

temporales para cubrir la necesidad de mano de obra adicional que se genera en la época 

de cosecha. En ambos casos, se espera seleccionar un personal a ltamente motivado y 

calificado en los distintos procesos que integran l a  producción, fraccionamiento y 

comercialización de mieL El clima organizacional deberá destacar por  s u  cordial idad, 

trabajo en equipo y buena disposición. 
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4.8.9 Operaciones 

Se deberá mantener acuerdos comerciales de beneficio mu tuo y largo plazo con los 

proveedores y los canales de comen: i a l izac iún y d i str ibu.:ión . t ratando de no 

comprometer cupos fijos sobre todo en d caso de proveedores. Los contratos serán de un 

año renovable y deberán incluir estándares de servicio de ac uerdo a los requerimientos 

de la empresa. Con los canales s<: mantendrú un estúndar m í n i mo en u lici nas. 

comunicaciones y otros. 

4.8. 1 0 Financieros 

Los objetivos financieros son mantener una empresa sana y so lvente , atractiva para 

cualquier inversionista, pagos puntuales de acuerdo a los contratos y compromisos. 

4.8.1 1  Objetivos Corporativos 

Mantener una rentabi l idad de med iano y largo plazo. a contar del segundo año de 

operación, superior al 1 8  % anual sobre los fondos comprometidos. 

Mantener una empresa financieramente sana. atractiva para quienes deseen invertir 

en ella. 

Mantener una cultura corporativa basada en un alto pro fesionalismo y enfocada a la 

satisfacción del cliente. 

Dar a conocer a ABEQUl como una empresa seria en el  sector y en constante 

evolución orientada a l cl iente . 
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4.9 Estrategias de la Empresa 

4.9. 1 Estrategia Corporativa 

Estará basada en la calidad del producto, a través de nuestros acuerdos con p roveedores 

Y del capital humano compromet ido con la producción. La d i ferenciación de nuestro 

producto, se sustentará mediante su producción bajo protocolo que asegure y ac red i te 

una miel libre de residuos, con costos promed ios que nos perm ita n  la obtenc ión de 

márgenes de contribución sa tis !'ac torios para mant enerse y c rc<.:cr !'ucrtc mcntc e n  e l  

mercado. 

4.9.2 Estrategia Gcnél"ica 

La estrategia genérica de la empresa será la de d i ferenciación por las cual idades del  

producto. 

4.9.3 Estrategia competitiva 

Dada la cuota de mercado a alcanzar en este proyecto, la estrategia co mpe t it iva no es la  

de  l íder, ni la  de retador del l íder, el  proyecto pretende captar u n  0.7% de mercado total 

de la miel exportada ( 6600 ton. promedio anual de los últimos c uatro años). Tampoco se 

actuará en una estrategia de seguidor trad icional,  dado que se pretende i nnovar en cuanto 

a calidad y presentación del producto. 

Dado lo expuesto, la estrategia competitiva scrú "la de espec ial ista", es decir se hará 

énfasis en la diferenciación. 
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CAPÍTULO S : PLAN D E  DESARRO LLO 

5.1 Plan Comercial 

5. 1 . 1  Participación tic Mc•·cauo 

Para la estimación de la participación de mercado .  se consideró la  producción anual para 

cada año del período de evaluación sobre el promedio de las exportaciones de m iel a 

granel de los últimos cinco años, dado que se consideró que estos valores son de mayor 

reprcscntatividad respecto a lo que ocurrirú en el futuro. el  deta l le  se muestra en e l  anexo 

De acuerdo a este criterio se l lega a las s iguientes participaciones sobre el  las 

exportaciones : año 1 un 0.4%, año 2 un 0.6% años 3 al 5 un 0 .7%, año 6 al  7 u n  0.8%, 

año 8 al 10  un 0.9%. 

Como se aprecia la participación sobre el total de las exportaciones no excede el 1 %  

dentro del período de evaluación del proyecto, e l lo porque parte d e  los objetivos e s  tener 

un producto diferenciado. En el futuro, más allá de la evaluación se podrá seguir 

creciendo en participación, pues existe bastante mercado potencial por captar y la o ferta 

se presenta bastante atomizada. 

5. 1 .2 Ventas 

Las ventas proyectadas para el periodo de eval uación son las sigu ientes: 

Año M $) 
1 58.850 
2 1 53.325 
3 160.434 
4 167.854 
5 1 75.633 
6 1 83.797 
7 1 92.274 
8 201.237 
9 21 0.575 
10 220.365 

Total 1 ,724,345 
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La estimación de ventas por tipo de producto es la siguiente: 

Participación de los productos en los Ingresos proyectados 

Producto 
Envase 0.5 Kg. 880,292 
Envase 1 .0 Kg. 234,745 
Cera 14,673 
Nücleos 136,908 
Pólen 332,671 
Serv. Polinizaci 1 25,056 
Total 1 ,724,345 

% 
51% 
1 4% 

1% 
8% 

19% 
7% 

1 00% 

7% 

e Eñ.r.Ee e 5 � 

e Eñ.r.Ee 1 o� 

' e CBa 

e N:.deos 

51o¡0 O Rien 
o Serv A:l!'n!laCJOn 

A partir de las cifras y el gráfico anterior es posible apreciar que los i ngresos están 

centrados fundamentalmente en la comcrcializnciún de los envases de 500 gr., con una 

menor participac ión le sigue el polen. linalmcnte seguido de cerca por la prese ntación <.le 

1 ,000 gr. 

Para plantear el  pronóstico de ventas se tuvo en considerac ión antecedentes de la 

demanda asociada a los distintos tipos de productos. 

5. 1 .3 Cobertura 

La cobertura que se espera lograr es la siguiente: 

• A nivel intraregional : Perú, Brasil y otros países donde aún exista una demanda 

insatisfecha. 

A nivel supraregional: Fundamenta lmen te estarú orientado hacia el mercado 

Norteamericano , A lemania y Japón . 
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5.1.4 Estrategia Comercial · 

Dado que se trata de una marca nueva. en tanto no se logre consolidar como tal. la 

pol ítica comercial prevé inicialmente una estrategia de comerc ial ización por el método 

indirecto, utilizando Agentes Externos de Comercial ización.  La util ización de esta 

herramienta de comercialización resulta de especial relevancia para la colocación del 

producto durante los primeros años del negocio. siendo uno de los principales objet ivos 

del proyecto capital izar la apertura del mercado y solidilicarla mediante la partic i pación 

activa en ferias y exposiciones que nos permitan . en una pos terior. la comercial ización 

del producto en forma directa. De esta forma. al abandonar la intcrmed iación de los 

agentes de exportación, se obtendrá un mayor beneficio económico del negocio. 

La comisión generada como consecuencia de la comercialización indirecta es otra 

variable cuyo efecto está directamente relacionado con la cantidad de años estimados de 

comercialización por esa vía. Su impacto en el ncgo<.: io podrú ser observado en los 

escenarios que se evaluarán a continuación. 

Para lograr lo  anterior se cuenta con un plan de marketing que desembolsa. en promedio. 

$7.200.000 de pesos por año. El plan de medios no incluye televisión y radio.  que es 

una fuerte fuga de d inero, ello basado en el tipo de producto que requiere ser más 

agresivo en el canal, sea este interno al país o externo . Los recursos están d irigidos al 

canal  vía folletos, revistas. 

En l a  parte más operativa están los acuerdos comerciales c o n  proveedores que permitan 

entregar un producto diferenciado. Se piensa trabajar el pos i cionamiento en l a  mente de 

n u estros c l ientes, a través de la excele nc ia en la cal idad del producto. 
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5. 1 .5 Política de segmentación y Mercado Objetivo 

Competir en el segmento de mayores precios relativos, específicamente el de la m iel de 

mesa con identidad y certificac ión de origen y calidad debido a que tal como se observa 

se observa en cuadro que se entrega a continuación, en la actualidad los apicultores 

chilenos venden casi la totalidad de su producció n (99.8°/o) como materia prima. El 

hecho de enfocarse hacia este segmento de mercado permitirá competir en la rranja tic 

mayores precios internacionales aprovechando la ventaj a  comparativa que posee Chile 

e n  el desarrollo de la act ividad (bajos costos tic protlucciún. alto rendim iento y calidad). 

lo  que permite acceder a los mercados internacionales con precios a ltamente 

competitivos. 

Fraccionada Granel Total Exportado 
Kg Kg Kg 

2000 1 1 .861 4.348.679 4.360.540 

2001 1 7. 3 1 2  6.003.841 6.02 1 . 1 53 

2002 1 1 .656 6.005 . 1 9 1  6.016.847 

2003 6.384 1 0.078.829 10.085.2 1 3  

Total 4 7 .2 1 3  26.436.540 26.483.753 

5 . 1 . 6  P olítica de Posicionamiento e I dentidad C o •·pon1tiva 

E l  posicionamiento dentro del mercado será e l  d e  una empresa confiable, solvente, 

orientada a la  calidad del producto. Se visualiza durante los primeros cinco años llegar a 

los m ercados de destino med iante agentes externos de comercialización (Trading 

Companies). 
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5. 1 .  7 Política d e l  Producto 

Debido a que el mayor volumen de demanda a nivel internacional de miel de mesa se 

orienta a la presentación de ésta en envases de 500 gramos -estableciéndose una relación 

de tres a uno respecto de los de 1000 gramos- surge la conveniencia de fraccionar el 

75% del volumen producido en envases de 500 gramos y e l  25% restante en envases de 

1 000 gramos. 

Lógicamente, debido a esta segmentación de la demanda, a la hora de determinar los 

posibles ingresos del proyecto, resulta mús relevante el precio de venta de los frascos de 

500 gramos. Esta variable se considera cxógcna. ya que queda determinada en gran 

medida por la competencia. S i n  embargo puede tornarse parcialmente endógena, e n  la 

m edida en que se logre diferenciar el producto. para estar menos expuesto a los vaivenes 

de los precios internacionales del commodity por un lado y a la competencia local e 

i nternacional por el otro. 

5.1 .8 Política de Precios, Elast icidad 

Los precios considerados para la evaluación base son de US$ 2 .0 que equivale a $ 1 .200 

para el producto pri ncipal que seria la presentación en li·ase<> de 0.5 Kg. El !"rase<> de 

polen de 200 gr. se tendrá un precio de venta de US$ 1 . 5 0  ($ 900) y finalmente el frasco 

de 1 .0 kg. ( tercer producto más importante ) se tendrá un precio de US$ 3 . 2  ( $ 1 .920 ) .  

L o s  precios son FOB y n o  incluyen e l  i mpuesto al valor agregado ( I V  A )  y se consideró 

una tasa de cambio iguala 600 $/US$. 

Por otra parte, se espera ser de los menos golpeados por la  elasticidad Precio/Ingreso. 

dado que el precio estimado es basta n te mús bajo que los actualm e n te tranzados. Basta 
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considerar que los precios promedio pagados por el ki lo de miel fraccionada para los 

años 2002 y 2003 alcanzaron a US$ 3 . 5  y US$ 4.5.  respectivamente. El mercado 

o bjetivo se trata de países desarrol lados donde los cuales por su mismo n ivel de 

desarrollo son menos go lpeados por las coyu nturas cconúm icas. Los precios se estipulan 

en dólares norteamericanos. por lo que una devaluación de la moneda local impactaría 

positivamente en los márgenes del negoc io , dado que algunos de los costes de servicios 

están en moneda local. A la inversa, una rcevaluación de la moneda local impactará 

negativamente en los márgenes del negoc io . En lo que va corrido del  año la moneda 

l ocal se ha revaluado cerca de un 1 .5%. se espera que en el futuro exista una c..leval uación 

normal, equivalente a la inflación doméstica menos la inllaeión internacional relevante. 

La inflación doméstica esta plenamente controlada. 

5. 1 .9 Política de distribución 

Se visualiza inicialmente una estrategia de comercial ización uti l izando los servicios de 

agente externos, lo que genera un costo variable de aprox imadamente el 5% del precio 

de venta del producto, en concepto de comisiones. 

5. 1 . 1  O l'olítica de Promoción 

El marketing se orientará a dar a conocer la empresa y sus productos enfatizando nuestra 

diferenciación, a través de los siguientes medios: 

Página Web interactiva. en donde se darú a conocer la empresa. el país y el producto. 

También servirá para establecer una relación con el cliente, para mostrarle el proceso 

de producción en sus d istintas etapas. Esta púgina Web. deberá estar en los 
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principales buscadores y como l inks de páginas Wcbs de agencias de países 

consumidores de miel de mesa. 

Acciones de promoción conjunta con agencias gubernamenta les de Ch i le . Se deberá 

aprovechar este canal ya que el país participa regulannentc en eventos 

internacionales de ' promoción de los productos chi lenos. Se uti l izará folletcria 

corporativa y asociada al país, dando a conocer sus recursos naturales l ibres de 

contaminación. 

5.2 Plan de Operaciones 

5.2 . 1  Objetivos Operacionales 

Los objetivos operacionales de la empresa son optimizar los niveles de producción y 

asegurar una alta calidad del producto, todo a costos razonables. lo cual s e  logra 

mediante el control riguroso de los procesos de producc ión y fracc ionamiento, una 

eficaz logística de entrada y salida del producto. y una disposición funcional eficiente de 

los equipamientos en planta (layout). 

5.2.2 Calidad 

El crecimiento poblacional aunado a la diversificación de los mercados ha originado un 

cambio constante en las condiciones de comercio. Cada d ía, los requisitos que deben 

cumplir los productos. especialmente los al imentos. son mús estrictos. 

A ú n  cuando c iertos princ ipios de calidad de los alimentos dependen de los gustos y 

exigencias del público, existen criterios generales para cal i ficar un determinado 
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producto. Actualmente, la demanda de los consumidores se orienta hacia productos que 

no perjudiquen su salud. Dicho reclamo se fundamenta en los riesgos reales causados 

por sustancias que en forma accidental o inducida contaminan los alimentos, tales como 

antibióticos, plaguicidas, hormonas, 1\:rt i l izantcs agricnlas. conservadores. cte. 

En este sentido, las nuevas condiciones de l  mercado requieren la  adopción de si stemas 

de producción más eficientes y con estrictos controles de calidad. Estos procedimientos 

deben considerar las actividades que se real izan en la obtención de la materia prima, 

hasta la venta del producto. 

En nuestro caso, la miel de mesa, que desde siempre ha contado con un amplio 

reconocimiento como alimento puro y natural no puede quedar exenta de esta dinámica. 

Por esta razón, nuestra empresa cump l iní con los cstándan:s de calidad i n ternaci onales 

para los procesos de producción. extracción. envasado y comercial i zac ión de miel de 

mesa, a efecto de garantizar que el  producto está l ibre de residuos y provenga de apiarios 

c o n  un manejo diferenciado. 

Producción de miel bajo protocolo. 

La opción de producir miel bajo protocolo (miel  diferenciada) t iene asociados los 

siguientes costos y beneficios: 

Disminuye la tasa de mortandad, con lo cual se reduce e l  costo de reposición. 

Aumenta los rendimientos por la menor reposición y por las medidas de manejo 

implementadas. 

Permite ahorrar costos en sanidad. 

Aumenta los costos de Honorarios Profesionales al  necesitar permanentemente 

de un técnico para e l  seguimiento de la explotación. 

Aumenta los costos de recambiar la  reina.  

Aumenta los costos de rcpnsición de material ine rte . 
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• Aumenta el ingreso de la explotac ión . por la mayor cantidad de miel cosechada y 

un posible sobreprecio para el producto. 

La producción bajo protocolo es más simple de adoptar para explotaciones que recién se 

i nician en la actividad, ya que no poseen los "vicios" de producir bajo un planteo 

convencional, sino que entran de lleno a trabajar con el protocolo . 

5.2.3 Manejo de Residuos 

La mayor parle de los productos apícolas eJe exportación son somctic.los a rigurosos 

controles sanitarios tanto en e l país de origen como en el eJe destino. El  SAG analiza las 

m uestras de los productos de exportación. los cuales no pueden contener e lementos 

como la sulfa, metales pesados y foslorados. En relación a la miel.  las exigencias están 

relac ionadas, además de las anteriores. con el tema de la humedad. En el caso de Estados 

U nidos, la exigencia es de 1 8,5 grados de humedad . lo que garantiza que la cosecha li.1c 

realizada en el momento correspond ien te . La Unión Europea, en tanto. es más exigente 

en el tema sanitario. A ese continente no puede ingresar ningún producto que venga 

contaminado con residuos químicos, ni  de las esporas y enfermedades que afectan a las 

abejas. Entre los químicos que no están permitidos figura el Asunto!, Mabrik y el 

Fumidil, todos productos químicos que se ut i li7A"1n en el tratamiento de las en fermedades 

de las abejas. 

En consideración a lo anterior, nuestra empresa considera como aspecto altamente 

estratégico, un control riguroso en la mantención sanitaria de los apiarios. y 

manipulación en la extracción y fraccionamiento de la miel .  En tal sen t i do todas la 

i nfraestructura y procedimientos dcberú cumplir con la  normativa legal vigente delinida 

en la Ley N° 1 9.300 del 9 de marzo de 1 994, cspecílicamcnle c o n  los artículos 8° al 1 0° 
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del párrafo 2° referido a la evaluación de impacto ambiental ( Anexo N° 1 2). 

5.2.4 Tamaño de Instalaciones 

Se contará con una galpón de 1 20 mt2. acondicionado para tal efecto. donde se ubicarán 

la salas de producción y bodega. 

En los anexos N° 1 4, 15 y 1 6  se muestra el layout de plnnta y los flujos asociados al 

producto, al personal y la delimitación de las áreas. 

Los npiarios se instalarán en predios colindantes al terreno donde se ubiearú la planta de 

extracción y fraccionamiento de miel . 

5.2.5 Proceso Productivo 

5.2.5.1 Producción de la miel 

Con el objeto de no afectar negativamente los rendimientos por colmena, es necesario 

cumplir ciertas condiciones en cuanto a densidad y dispon ibil idad de superficie por  

apiario, junto con una mayor asignación de  recursos para la  mantención de  estos. 

B ajo este contexto se consideraron las siguientes condiciones de operación (Anexo 8) :  

La cantidad de colmenas por apiario, serú de 50 unidades con una tolerancia del  

6%. 

Radio de influencia por apiario 3.5 km2. 

Tasa de mortalidad estimada 7% ( tipica de producción bajo protocolo) 

Porcentaje de recambio anual de marcos: :lO% 

Porcentaje de recambio anual de al7�'1s. pisos. techos : 5% 
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De acuerdo a las restricciones de densidad y de superficie, los requerimien tos para e l 

período de evaluación del proyecto son los siguientes: 

Cantidad Colmenas Cantidad Req. 
Tolal Por grupo Apiarlos Km2 Radio 

1 500 50 30 105 5.76 
1544 50 30.66 108.08 5.87 
1 569 50 31 .78 1 1 1 .23 5.95 
1635 50 32.7 1 1 4.45 6.04 

1663 50 33.66 1 1 7.81 6. 12 
1732 50 34.64 1 2 1 .24 6.21 
1 762 50 35.64 1 24.74 6.30 
1 834 50 36.68 1 28.38 6.39 
1 887 50 37.74 132.09 6.48 
1 942 50 38.84 135.94 6.58 
1 999 50 39.98 139.93 6.67 

5.2.5.2 Proceso de elabontción de la miel 

El proceso involucra una serie de etapas cuya secuencia se visualiza claramente en el 

A nexo N° 1 3 . 

A continuación se exponen las etapas más importantes de l proceso de elaboración de la 

miel y polen, una vez recolectada. Falta un esquema gráfico del proceso productivo 

Dcsoperculnción 

Consiste en eliminar la capa de cera que cubre los pana les para que tenga lugar la 

extracción. 

La desoperculación automática tiene la ventaja de ser más eficaz y rápida que la manual, 

sin embargo su costo es mayor. siendo importante la higiene del aparato. 

En ambos casos, el operario tiene que tener experiencia y mucha práct ica. ya que si se 

deja mucho tiempo el cuchi llo en contacto con la cera. esta se derrite, y así es más d i fici l  

la extracción. El  filo del cuchillo debe estar siempre a una temperatura inferior a 40 ° C.  

En e l  caso de la desoperculación manual. el fi lo de l  cuch i l lo n o  se debe calentar con 

agua, ya que se puede provocar la aparición de microorganismos. 
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Centrifugado 

El centrifugado determina la eficacia de la extracción. ya que dependiendo del tipo de 

extractor, se obtendrá mayor o menor eficacia. La eficacia depende de la velocidad de 

centrifugado o de giro, ya que si las primeras vueltas se realizan a gran velocidad, la 

fuerza centrifuga puede romper los pana les por la carga de la miel en las celdil las. Por lo 

tanto, las primeras vueltas se han de realizar con menor velocidad, que las restantes para 

una buena extracción de la miel. El centrifugado ha de durar 1 O segundos por cada turno. 

Filtrado 

Puede ser manual o automático. El manual se rea liza con filtros de malla. donde la malla 

más pequeña tiene un diámetro de 2 milímetros. situándose encima de los dccantadorcs. 

El filtrado automático se realiza o bien a través de las bombas de trusicgo que ll evan 

incorporado el filtro, o bien a través de filtros automáticos. Las bombas de trasiego 

facilitan el filtrado. 

El liltrado automático, se realiza en una cúmara con una doble pared rellena de agua 

cal iente donde no importa la temperatura ambiente. Con el fil trado se consigue un 

producto limpio, sin cera, alas, larvas, partes de abejas. 

Decantado 

El decantado se realiza en los maduradores o decantadores. y consiste en el 

almacenamiento de la miel entre 7 y 1 5  días. dependiendo del tipo de miel. del volumen 

del deeantador y de la temperatura. 

Las mieles mas claras y menos densas, decantan antes que las mieles más oscuras y más 

densas. 
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En la velocidad de decantación in fluye el volumen del decantador, ya que si este es mús 

alto, la suciedad tarda en subir a la super ficie . 

La temperatura también influye, ya que si esta es elevada. la m iel estará mús líquida. 

Con un decantador apropiado, se puede conseguir un producto cristalino, homogéneo y 

sin burbujas. 

Envasado y Etiquetado 

Una vez decantada la miel, se procede a envasarla. cuidando en prirm:r lugar, reti rar las 

impurezas depositadas en el nivel superior del dccantador. La miel puede ser envasada 

manual o automáticamente. En el proceso de envasado se debe regular la altura del 

chorro de salida de la miel, para que no se formen burbujas de aire que luego pueden 

convertirse en núcleos de cristalización. La miel se envasará en rrascos de vidrio de 

500 y 1 000 gr. 

El diseño de la etiqueta ha de ser adecuado, no debe incluir demasiada información pero 

sí la obligatoria como: (considerar exigencias de exportac ión) 

Denominación del producto 

Peso neto 

Marcado de la fecha ( 1 8  meses después de su extracción) 

Lote de fabricación 

Identificación del envasador, numero de registro sanitario 

Instrucciones de conservación y consumo son optativas 

La miel con una denominación espcci lica dcbcrú llevar una contra etiqueta 
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Proceso de Elaboración del Polen 

El transporte se ha de realizar en bandejas de gran superficie y poca altura ya que si son 

muy altas, el polen podría llegar a compactarse. El sol y las altas temperaturas 

disminuyen el contenido proteico del polen. 

El procesado consiste en un tratamiento de limpieza y secado. Para el secado se uti l izan 

estufas o secadores de aire caliente ( menos de 40° r ) . 

El secado consiste en rebajar el contenido de agua de un JO% hasta un Ho/o, con lo cual 

se impide el desarrollo de microorganismos y además que las pelotas de polen sean 

estables y un p roducto apto para el mercado. 

El polen se envasará en frascos de 200 gr. y se realizará de forma que no le entre n i  

humedad, n i  larvas d e  cualquier organismo. 

Dado que la totalidad de los procesos deben aj ustarse a estrictas normas de calidad se 

util izará como marco de referencia los siguientes manuales: 

• Manual de buenas prácticas de producción ( Anexo N° 1 7  ) 

Manual de buenas prácticas de manufactura ( Anexo N° 1 8) 

5.3 Plan de Recursos Humanos 

5.3.1 Objetivos en Recursos Humanos 

Mantener una plantilla estable altamente motivada hacia la excelencia en la atención al 

cl iente y comprometida con los objetivos de la empresa. su permanencia media en la 

empresa deberá ser de 5 años. se tleberú capac itar cn las materias pertinentes cada ai'io. 

El clima organizacional deberú destacar por su cordialidad. trabaj o  en equipo. buena 

disposición hacia los compañeros y respeto por la administración superior. 
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5.3.2 Requerimientos de Hccursos Ilum:uws 

La premisa básica será la de mantener un c l ima sano de alto compromiso y motivación 

para con los clientes y la empresa, con relaciones de largo plazo y respeto mutuo. 

Deberán ser calificados y con experiencia en el rubro. Sus remuneraciones scrún de 

carácter lijo. 

La plantilla estará compuesta por un administrador general, y seis operarios con un 

grado de preparación acorde a las labores que les corresponderá realizar, estos últi mos 

dependerán del administrados general. 

5.3.3 Política de Obtención 

El personal se obtendrá por concurso desde el mercado, en un principio a través de 

terceros. Para los operarios, su primer contrato será bajo la modalidad de aprendizaje a 6 

meses, al cabo de los cuales y pasando los tests de cal idad de la empresa pasarán a la 

plantilla estable. Al incorporarse a la empresa deberán pasar por una capac itación básica 

que involucre la inducción a los objetivos, visión y misión de la empresa. 

5.3.4 Política de capacitación 

Se plantea realizar los cursos de inducción intcrnmnente. en cuanto capacitación en 

técnicas de manejo y producción se contratará asesoría externa en casos puntuales. 

privilegiando aquellos que permitan utilizar los bcnclicios SENCE. 
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5.3.5 Política de  Retribución 

Sobre el particular se mantendrá una polít ica de rentas de acuerdo a mercado con todos 

los beneficios que otorga la ley. 

5.3.6 Política de Mantención 

La empresa, consciente de la importancia del capital humano dentro del servic io que 

presta, pretende tener compensaciones de acuerdo al mercado y la legislación vigente. 

capacitación, estabilidad laboral, trabajo motivador y entretenido, una baj a  rotación de 

su personal, la meta es que la permanencia sea de 5 ai'ios. La política de mantención 

está presente en todas las actividades de la empre�a. 

5.3. 7 Estructura Organizacional 

La estructura organizacional está formada por un administrador general y seis operarios. 

Esta se mantendrá constante durante el  período de evaluación, tal como se muestra en el 

cuadro siguiente: 

Ai\os 

Cargo 1 al S 6 a l 1 0 

Administrador 1 1 

Operarios 6 7 

Total permanente 7 8 

Personal temporal 6 7 

Total 1 3  15 
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5.4 Plan Financiero 

Los objetivos financieros son mantener una empresa sana y solven te atractiva para 

cualquier inversionista, pagos puntuales de acuerdo a los contrutos y comprom isos . 

dentro de la evaluación no se considera el rcpartll de d ividendos. 

5.4. 1 Objetivos Financieros 

Mantener una rentabil idad sobre los fondos invertidos superior al  1 8% por año. a 

contar del segundo año de operación. 

El nivel de endeudamiento bancario y con el público (bonos y papeles comerciales) 

no sobrepasará a los fondos propios. 

En todo momento se mantendrá una l iquidez superior a unu. 

El período medio de cobro no deberá exceder de 20 días. 

El período medio de pagos a proveedores deberá ser de 1 S d ías al  menos. 

5.4.2 Estrategia Financiera 

La empresa se financiará en un 70% con fondos propios y el resto con un crédito a S 

años pactado a una tasa del 8% anual. 

Los pagos a proveedores se realizarán a 1 S días de recepcionada la l�1ctura 

correspondiente, las facturas de proveedores se recibirán en una sola via y só lo los tl ias 

viernes de cada semana. Se canec larú.  a través de cheque o vía acuen.lo con cheque de 

gerencia con un banco de la plaza. 
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5.4.3 Plan de I nversiones 

Para establecer los desembolsos del afio cero. se contó con cotizaciones de insumos. 

equipamiento y costo de arrendamien to de terreno. El ca lendario de inversiones a 

realizar durante el período de evaluación. se distribuye en la forma sigu iente : 

Año 1 Mo l  Mo l  Afu 4  Al-o 5 No 6  No 7  Al-o 8 

Equipo de manejo o o o o 271.500 o o o 
M;aterbi Biologlco 30.000.000 o o o o o o o 

o 
o 

Colmen u 67.567.500 2.646.915 2.714,850 2.783.565 2.831.QIO 2,959,785 3.048.285 3.137.565 3.226.065 3. 315.125 
Equipo de cosech01 16.300.171 o o o o 5,000.000 o o o e 
lnfr;�estrudura 23.600.000 o o o o 700.00J o o o o 
Capital de Trabajo 36,440,000 o o o o o o o o o 
Total 1 74,379,171 2,646,915 2,m,850 2,783,565 2,691,070 8,931,285 3,048,285 3,137,565 3,226,065 3,316,125 

La composición de cada partida se detalla en Anexo N"3 

5.4.4 Plan de Ingresos 

El plan de ingresos se estructura sobre la base del pronóstico de ventas, en él se 

considera la comercialización de miel fraccionada en envases de 500 gr. y de 1 .000 gr. 

además se considera la venta de pólen y marginalmcnte cera y núcleos en e l  mercado 

local. 

En el escenario base ( con y sin financiamiento ) para la presentación de 500 gr. se 

estimó un precio de venta de US$ 2.0, para la presentac ión de 1 .000 gr. d e  US$ 3 .20 y 

un valor de US$ 1 .50 el frasco de 200 gr. de polen. Se puede estimar que estos valores 

son conservadores al tomar como referencia los precios del Kg. de miel fraccionada de 

los años 2002 Y 2003 que alcanzaron a US$ J.) y 4.5 n.:spccti vamcntc. /\dcmús se 

consideró la venta del excedente de núcleos a un valor de US$30.- y de cera u un valor 

de US$2.0.- el Kg. 
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Dentro de este mismo escenario base, se consideró el siguiente  conj u nto de variables 

relevantes y sus respectivos valores asociados :  

Rendimiento por colmena aiio 1 

Tasa anual de incremento rendimiento ( /\ nexo N° H )  

27.5 Kg. 

Precio de venta FOB del producto en envase de 500gr, US$ 2 .0  

Precio de venta FOB del producto en envase de l .OOOgr, US$ 3 .2 

Precio de venta FOB del polen en envase de 200gr, US$ 1 .5 

t\iios de comercial ización vía t\.E.C.  5 

Comisión de Agentes Externos de Comercial izm:iún ( 1\.E.C) 5'Yo 

Tasa de cambio $600 

Con el  objeto de incorporar la aleatoriedad de los factores que i nc iden en e l  proyecto. 

adicionalmente se hizo el análisis simulando el comportam iento del proyecto en función 

del mismo conjunto de variables , pero a cada una se le asignó una distribución de 

probabil idad de ocurrencia. De esta manera se logra una mayor aproximac ión a la 

realidad ya que el  modelo entrega como resultado una d istribución de probabilidad para 

los valores que tome e l  VAN y la TIR del proyecto. Con tal objeto se ut i l izó el software 

Crystal Ball el cual permite simular la ocurrencia de "n" escenarios (corridas), donde 

cada variable de salida t iene asociado un histograma que rcOcj a  e l comportamiento en 

función de las variables relevantes. 

Los valores considerados para las variables fueron los s iguientes: 

Valor medio D . .  Standanl 

Rendimiento por colmena aiio 1 2 7 . 5  Kg. l O %  

Precio de venta FOB del producto en envase de 500gr, US$ 2.0 l O% 

Precio de venta FOB del producto en envase de I .OOOgr, US$ 3 . 2  l O % 
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Precio de venta FOB del polen en envase <.le 200gr, US$ 1 .5 1 0% 

Años de comercialización vía A. E. C. 5 

Comisión de Agentes Externos de Cnmen.: ia l izm:iún (1\ . E.C)  

Tasa de cambio $600 7 %  

La tasa anual de rendimiento se utilizó como un parámetro fijo para cada escenario que 

se sensibilizó, salvo cuando se analizó su efecto en el resultado del proyecto. 

5.4.5 Plan de Costos y Gastos 

Sobre el caso base se determinó la estructura <.le costos cuyas principales partidas la 

constituyen los envases y la mano de obra. Dentro de los costos de gestión las partidas 

de mayor relevancia son la asistencia técnica y el costo asociado a la comercial ización. 

la primera cifra era de esperar dado que el proceso <.le prouucción diferenciada conl leva 

un mayor costo asociado a la asistencia técnica. 

Los costos esperados para el escenario base son los siguientes: 

Allo 2 
EGRESOS 

Costos de produccl6n 
Mano de Obra 20.940.000 20.940.000 20.9-40.000 20.940.000 20.940,000 2'J,T.!O.OOO 23,730,000 23,730.000 23.730_()00 
Arriendo lem.mo 3..600,000 3.600,000 3,600,000 J.GOO.OOO 3.600.000 3.600.000 3.600.000 3.600.000 3.600.000 
Reposkl6n de re!Ms 2.400.000 2.470.459 2.542.3115 2,615,760 2.692. 110 2.769.908 2.850,642 
Med!camenlos 1.200,000 1.235.200 1,271.200 1,308,000 t.J.4G.•oo 1,385.600 1.425.600 1.467.200 1.509.600 
Envases 500 gr 11,4�.200 18,9 .. 3,648 19.8G6.&48 20,872,714 21,911,701 23,003,027 24.137.602 25.3"'2.476 26.594.588 
Envases 1000 gr 2,5-47,600 4.209,744 4,419.255 4.638,381 4.669.2'67 5.11 1,784 5.JG3.912 5.6J1,661 5.909.909 
Envases Polen 8.391,625 8.809.804 9,247,433 9,705.245 10.190.321 10.690.918 1 1.227.206 1 1.760.669 12.365,473 
Alimentación 1.350,000 1,389,3-46 1.429,566 1,471,535 1.514.378 1.558.096 1.603.562 1 .649.903 1.697.992 
Est.npado cera 1.350.000 1.389.305 1. 429.412 1,-471,123 1.513.636 1.557.754 1,603.476 
En«gla elktricl. teliJono. 4,660,000 7,733.397 8.1 18.274 8.520,813 6.944.956 9.390.465 9,853.629 10.3-45.492 10.656,638 
Ccmbusbbkt 624.000 642,187 660.n1 SB0. 176 699.979 720. 187 741,202 762.622 784,850 
Costos seMdo polinitaciOn 5.100,000 5.215.909 5.331.818 5,563.636 5,679,5-45 5,795,455 6,027.273 6,143,11!2 
Mantención nNeUo 124,800 128,437 132.155 13G,D35 139.996 144.037 148.240 152.524 156,9i0 

ST 5-4.922.225 72, 31.962 78,671.217 81.0&4,481 83.692.432 91,832.155 9 .803.320 
COSTOS DE GESTION, CAPACITACIOH 

Y ASISTENCIA TECNICA 

�sUón 
SeN. Contabilidad 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1.200.000 1.200.000 1.200.000 1 .200.000 1.200.000 1 100 000 
5eN. Intemf!1 JOO.OOO JOO,OOO JOO.OOO J60.000 360,000 360.000 360.000 360.000 
Vi3ies y V111liCoS 2.400.000 2.400,000 2,400,000 2,<100,000 2.400.000 2,400.000 2.400,000 2.400.000 2.400 000 
MatMales de Ofdn11 600.000 617,487 635.3GJ fi" .... OUi 673.057 692,487 712,694 733.290 7'S-4.663 
Mant. lnmUI!bles y Equipos 600,000 617,487 6l5,JG3 Gs.t.01G 673.057 692.487 712.6� 7JJ.2'JO 754,663 
....... 379.502 379.502 379.502 379.502 379.502 379.502 J79.5C2 379,S02 379.502 
Cap0latod6n (2% de los Ingresos) 1,177.000 3.066,500 3.108.686 3.357,077 3.5l5.4GJ 3.675.936 3.845.A80 4,02A.736 4 21 1.506 
Ash1CI"'CCII Tknlca (4% do los Ingresos) 2.354.011 6.133.00 1 6,417.372 G.71A.I54 7,0i0,927 7.351,673 7.690.960 6,049 A73 8.423013 
Comisión aoentes comerdlli[aCión 2.904.264 6,309,601 G.623.715 6.952.292 7,297.908 3.830.846 4,019,612 4,220.-495 4.428.908 
Mañ.etirog 7,200,000 7.200.000 7.200,000 7.200,000 

Cuola preslamo 12,522,823 12,522,82) 12,512,623 12.522.823 12.522.623 
R 31,697,605 40,806,400 Al,562,624 A2,393.879 J6.112.7J1 21.320.942 22.912.256 

120,2 123,4 1,360 19,80 ,16! 09,583, 2 t1 , 1  3,09 t1 ,t18,2U 

5<) 

23 �1 " "  
2.9' 
I,Sw; 
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Prefactibilidad técnico económica de producción y comercialización de productos 
apícolas 

Los parámetros anteriores constituyen los egresos de la operación, que sumado a los 

ingresos de la operación dan origen al margen bruto. 

5.4.6 Punto de Equilibrio 

En la determinación del punto de equi librio se consideraron los siguientes criterios: 

La composición de costo fijo y variable total del período se determino en función de 

la proporción sobre el total del período, según se indica en anexo N° 1 

Como costo variable unitario se util izó e l  promedio de los períodos dos a l  diez 

El costo fijo del período se distribuyó en función del peso relativo de cada producto 

en las ventas totales del período. 

De acuerdo a Jo anterior se l lega a los siguien tes valores por producto: 

Costo unitario Cantidad Costo Fijo Costo Variabl Costo Total Ingresos 
Promedio de prod. Variable Por venta 

Envases .05 kg 854 57 369.451 2 1 1 .872.844 443.340.624 443.340.624 

Envases 1.0 kg 1 .366 918 61 .575 61.724.741 56.499.425 1 1 8.224.166 1 1 8.224.166 

Polen 606 407 177.403 87.474.014 72. 188.983 159.662.998 159.662.998 

Kg de cera 1.067 717 4.926 3.858.181  3.531 .567 7.389.748 7.389.748 

Serv 1 1 .385 7.646 24 32.882.760 181 .626 33.064.386 33.064.386 

Antecedentes adicionales se entregan en el anexo No 1 9. 

5.4.7 Margen de Contribución 

El margen de contribución calculado para cada aiio. so bre la base del caso base. es el 

siguiente: 
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Pre(trclihilidad técrrico ecoruinrica de prmluccitilf y conrercíalizacitÍrr de productos 
apicolas 

.., · 

1.1M6 1.046 1.1M6 1.046 1.1M6 1.047 1.1M6 
Costo producción total 
Morgtn 

101,3.13,725 127,799,443 133,962,395 134,159,718 130,076,SJ3 124,725,171 128,519,SJI 132,534,488 135,091,749 143,91 
• 4�533,445 25,525,570 26,471,914 33,694,057 45,556,634 59,071,653 63,684,451 61,702,329 75,413,573 76,45 

Cantidad envues .as kg 38,14 Eil , 1 4  6l.57 ro,67 80,D 61.47 
CanUdad envases 1.0 kg 10,52 11 .59 1 2,1 12,77 14 ,07 
C.Jntidad envues polen 33.67 :5,23 3!,82 40,a1 42,76 .U, 1 2  49,62 
Kg de cera 51l 84 m4 92 914 1 ,02 1 ,0 1 , 1 2 
Serv 77 81 812 m i  9 1  914 
Costos unlltario de producción (S) ANO I Atl0 2 AN03 AN04 AIIOS Atl0 6 ANO 7 AN0 8 ANO! 
Erw'aa.m � 2,0 1,CD 1 ,0 
ErYaa lOkg 1,6l 1.53 1 ,4 1,33 1 ,2 
Ewas:fepolen 6 
Kgdemra 1,25 1,19 

1� •. 
1.01 

S�W pinizafri 1 333 1 218 1085 1053 

Morgen unilorio ($) 
ErYaa.CD 1g ·86 3 n  41 
ErYaa lOkg 
ErYasjepolen 18 
Kgde:Era 51 
Sev ptnizaái 2.65 �21 !;14 !;46 

En promedio el margen de contribución sobre las ventas resu lta ser del orden del 25 %. 

este permite cubrir los costes y entregar utilidades razonables, para este tipo de negocio. 

5.4.8 Flujo de Caja y capital de tmbaju 

En el anexo N" 4: evaluación cconómicallinancicra del proyecto, se presenta la situación 

de caja. Cabe destacar que el capital de trabajo ha sido incorporado dentro de la 

evaluación. 

La partidas consideradas son: 

Mano de Obra 

Serv. Contabilidad 

Capacitación 

Fletes 

Arriendo ( 1 año) 

Promoción y publicidnu 

61  

AtiU 

jfoííllíiaíuos 51,IÍO,lio f 153,326,013 f 1ÍÓ,434,309 f 167,B53,S.S f 175,633,167 f 113,796,12l f 1t¡m,iit f 201 ,236,817 f 210,575,l22 f 220,JE 

l 
66,09 

l 
73,09 

.J j ªª·ª¡ 
<. 

6,15! 11 ,08 3 
13,41 

14,7 1 

36.9C 44,0_ ' 
1,92 

Dollnluclón 795 

1 
1 ¡ $ ªª 81 ac 79 7Z 

3,31 1,61 ¡ 1 1,:;¡¡ 1,2¡ 
71 H EB 3' !B 51 $ SS: 

2,Sl 1,2f 11 1 1,0I !BI 91i 
0 ,3€ 8! 1 10,71 1 10,2! 

aJ 1 ;!I :Jl 
32 3 :Jl 61 a:; 

21 31 33 
-1 , 25 :n 48 
16, 
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Prefllclibilidad lécnico económica ele procluccián y comercializacián de produclos 
apícolas 

Estas conforman un total de M$ 36.440.-

5.4.9 J>olítica y Estructura de Financiamiento 

La política de financiamien to. impl ica poder li nanciar con terceros. banco o público una 

cantidad similar a los fondos comprometidos, como aporte de capi taL en este caso en 

particular se ha considerado un financiamiento , teniendo como garantía los activos fijos 

de la empresa, considerando que gran parte de estos lo const i tuye el materia l bio lóg ico . 

5.4 . 1  O Apalancamicnto Fina nciero 

Dada las actuales condiciones de crédito. el apalancar las inversiones resu lta atract ivo . 

En la medida que existieran las garan tías. se emplea el mecanismo . La tasa de 

financ iamiento h ipotecaria, para el linanciamicnlo. se calculó en un 8% anuaL 

En definitiva la composición ele los aportes para el caso base proyecto financiado. quedo 

en: 

Fondos a aportar por los socios: M$ 1 24.379.-

Fondos a aportar por Bancos: M$ 50.000.-

Total fondos requeridos aiio 0: M$ 1 74 .379.-

Dada esta composición de aportes y las tasas de exigencia 1 8. 8 1 %  para fondos propios y 

8% para fondos apalancados, resulta que es posible descontar el proyecto a una tasa del 

1 5 .7%. Entregando en el caso base-con linanciamicnto. un mayor valor del proyecto de 

M$26.003.-

No se examinaron las alternativas de )casing pnra el equi pamiento de muebles y equ ipos. 
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l're.fáctibilidad técnico ecmuímica ele ¡Jroeluccirín y colll<'l'<.:ializacitin ele proeluctos 
apícolas 

De todas formas si estas son factibles. no hanin mús que bene fic iur ul  proyecto. 

5.4.1 1 Tasa de Crecimiento del Negocio 

Para el período de evaluación a diez aiios. los c rec im ien tos medios. caso base con 

!inaneimniento y respecto aiio uno son: 

Crecimientos Pt·omcdios anu ales 

Ventas físicas 4.4 % 

Ventas Valorudas 4 .  1 'Vr, 

Costes y Gastos 1 . 1  tYo 

Margen de Contribución 3 .7 % 

Como se aprecia el negoc io se muestra interesante. sobre todo si consideramos que al 

año 1 O se está captando, solamente, el 1 %  del mercado. Considerar un m ayor 

crecimiento del previsto en este pronóstico. i nvolucrara necesariamente un mayor 

desembolso en capi tal de trabajo, lo cual no cstú contemplado por los i nversionistas. 

5.4 . 12  Estados Financiet·os Proyectados 

Para los dos casos analizados: buse con y sin  financiamiento, se presentan en el anexo 

N° 5, los estados financieros. Estos incluyen: estado de resu l tados y flujo de caja . 

En el caso de la simulación, dado que el resultado está compuesto por un conjunto de 

escenarios posibles existen múltiples estados llnancicros por lo tanto e n  la evaluación se 

muestra las probabilidades de VAN y TI R para a lgunos escenarios considerados 

re levantes . 
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Pre.fáclibilidad lécnico ecomímica de protlu<'dcín y comercializaciiÍII de produc/os 
apícolas 

5.4.13 Tasa de Costo de Capital (CAI'M) 

Debido a la inexistencia de antecedentes específicos de la rentabil idad del sector se 

util izó el siguiente criterio: 

Como lasa l ibre de riesgo ( !U ) so.: usó la lasa prumo.:úio Jo.: los l'RC a H años emit i tlos 

por el Banco Central de Chile para el  período úiciembre 1 992 - octubre 2004. tlando 

como resultado un 5.64 %. El detalle se inc luye en Anexo N°6. 

En la determinación de la lasa de mercado ( Rm) se ut i l izó como base de cálculo 

la rentabil idad real úcl 1 PSI\ para el  po.:ríotlu diciembre 1 ')<)<) - octubre 2004. 

obteniéndose el va lor promed io de 1 4.42 % 

Con el objeto de reflejar el nivel de riesgo del proyecto, se uti l izó un Beta igual a 

1 .5. 

Finalmente se llega a tasa de costo capital igual a : 

CAMP = !U+ 13+( Rm - R l) = l !UO %  

5.4. 14 Cálculo del Valor Residu a l  

El proyecto fue analizado a diez años. a l  cabo de  l o s  cuales se  vende l a  totalitlad de los 

activos a valores de mercado, lo que alcanza los M$ 55.640.-. Se asume que no se vende 

como empresa en marcha y tampoco se evalúa la continuitlad tic la empresa con los 

potenciales inversionistas. Ello motivado e n  un criterio absolutamente conservador, 

hacia el proyecto, de parte de los inversionistas. El monto obtenido fruto d e  la 

liquidación de los activos se considera como un ingreso de caja al cabo del décimo año, 

así como la recuperación del capi ta l de trabaj<>. 
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PreJactibilidad técnico económica de produc:ciún y comercializaciún de productos 
apícolas 

CAPÍTULO 6 :  EVALUACIÓN ECONÓM I CA DEL PROYECTO (VAN-TIIl.) 

La evaluación del proyecto se realizó a 1 O aiios. con venta de ac t ivos al cabo de l  déc imo 

aiio como se explicó en el  punto anterior. Los supuestos y parámetros. son los ya 

relatados para realizar esta evaluación . 1\demüs de la  Evaluación económ ica 1 

financiera del proyecto contenidas en el anexo N° 5 .  y en el anexo N° 7 se muestra un 

conjunto de valores estadísticos obtenidos para las corridas ejecutadas para el caso de la 

el VAN, TIR, rendimiento promed io por co l mena y la tasa de cambio. 

Un resumen de los indicadores de bondad económica del proyecto. considerando una 

tasa de rentabil idad exigida por el inversionista de 1 X . 8 1 %. se presenta a cont inuación: 

6.1  Caso base con y sin financiamiento 

En primer lugar se hizo un análisis comparativo entre ambas opc iones teniendo como 

panímetros de sensibi l ización la cantidad de aiios que se operaria con el 1\ . E.C.  y la 

comisión que esta empresa cobraría. 

El  conjunto de valores obtenidos se muestra en el  cuadro siguiente: 

Años Variación del VAN (M$) y la TIR 
Cobro Descripción Con financiamiento Sin financiamiento 

Comisión Porcentaje de comisión Porcentaje de comisión 
3% 5% 7% 3% 5% 7% 

3 VAN t-18.81 % )  29.077 23.446 1 7 ,815 1 4 ,764 9, 1 33 3,502 
TIR 23.37% 22.46% 2 1 . 59% 20.77% 20.02% 19.27% 

VAN ( 1=18.81% )  27.692 2 1 , 1 37 1 4,582 1 3.378 6,823 268 
5 

TIR 23.15% 22. 1 2% 2 1 .09% 20.59% 1 9.72% 18.84% 

7 VAN ( t-18.81% ) 26,610 19,334 1 2,058 1 2,297 5,021 -2,255 
TIR 22.99% 21 .85% 20. 7 1 %  20.45% 1 9.48% 18.50% 

10 VAN t-18.81 % )  25,416 1 7,344 9,272 1 1 , 1 02 3,030 -5,042 
TIR 22.83% 21 .57% 20.29% 20.30% 1 9.22% 18.12% 

A partir de los resultados queda en evidencia la mayor conveniencia de hacer uso del 

financiamiento debido al erec to de apalancamiento que este ej erce sobre el proyecto. 
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Pre.f(¡ctibilidad técnico económica ele produccián y conu•rcializacián ele productos 
apícolas 

A raíz de esta condición el análisi� posterior sc ccntrarú en el proyecto con 

financiamiento mediante el crédito a 5 aiios por un monto de M$50.000.-

Bajo estas condiciones y considerando la  operación del 1\,E.C. durante 5 aiios y con u na 

comisión del 5%, se obtiene el siguiente comportamiento para el V AN en función de la 

tasa de descuento. 

:::: ¡-__1!�-. � - -

� ::: =:-- - ---�----� 10,00: 1- ·--. 
:::: 1 '"q, ..... tb '".t, .,.., .... ?'b ?�, 

Un factor que resulta relevante considerar, dado que la producción estará dirigida hacia 

el  marcado externo es el  efecto que tiene sobre el  proyecto la tasa de cambio. Con tal 

objeto se sensibilizó este parámetro y su incidencia se muestra en e l  cuadro que se 

entrega a continuación: 

Efecto de la tasa de cambio 
Tasa de carrbio 

700 670 564.3 

( t= 18.81% 1 62.595 21.137 
llR 30.92% 26.34% 22.12"/o 16.61% 
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Prej{u:tibilidad técnico económica de produccicín y comercializaciún de productos 
apícolas 

finalmente debido a la gran importancia de este parámetro en el proyecto. se hizo una 

sensibilización del  efecto que tiene la  variac ión en la  tasa de incremento en e l  

rendimiento anual por colmena. E l  valor de i nicial de producción para e l  primer año fue 

de 27.5 Kg, sobre este valor, se apl icó una tasa de crecimiento anual, que se sensibil izó 

para valores entre el O y 2 . 5  %. Cabe señalar que la cirra de rendim iento inicial es 

bastante conservadora, considerando el hecho que se trabajará en una condición de 

producción diferenciada. 

El comportamiento del proyecto frente a este parúmctro se mues tra en el sigu iente 

cuadro resumen. 

Efecto tasa de crecimiento en la tasa de rendimiento por colmena 
5% comisión durante 5 años, VAN (M$) 

2.0 US$/frasco 0.5 kg miel , 3.2 US$/ frasco 1 .0 kg miel 

% 0.0% 1 .0% 
VAN ( t= 18.81 % )  5,478 

TIR 19.7% 20.9% 

Gráficamente se aprecia en la siguiente tigura: 

�------- -

1 :: 1-1 20,000 1 

1 � 15,000 l _  - ·- · . -
;; 10.000 

5,000 -

o 
0.0% 1 .0% 1 .5% 2.0% 2.5% 

Incremento rendimiento anual por colm ena 

1 .5% 2.0% 

21 .5% 22.12% 

23.0% 

22.5% 

22.0°/u 

2 1 5% 

2 1 0% 

20 5% � 0:: 
20.0% 

¡:: 

1 9.5°/o 

19.0% 

18.51:-'o 

1 6.0% 

2.5% 
25,275 
22.7% 



Prej(u:libilidad lécnico e�·uJuímica de produccicín y comercializacicín de produc/os 
apícolas 

De lo anterior se concluye que aún c uando la tasa de incremento l'ucrn igual a cero. el 

proyecto aún sigue teniendo una rentabilidad superior a la m ínima exigida. 

6.2 Caso base con financiamiento, an:ílisis con panímct1·os a lcato.-ios. 

El objetivo de este análisis l'uc disponer de u 1m visión un poco más cercana a la realidad 

ya que para todos resultan evidente que en la prúctica la totalidad de los parámetros 

relevantes del proyecto, en ningún caso se mantendrán constantes en el tiempo. pero si 

resulta razonable esperar que se muevan dentro de c iertas bandas de valores. 

Utilizando este criterio y tomando como variables relevantes las detalladas en el plan 

de ingresos (punto 6.4.4), se sensibil izó nuevamente el proyecto para d i l'erentes 

combinaciones de tasas de cambio, rendimientos por colmena, comisión y años de 

operación con el A.E.C. 

A diferencia del caso anterior l as salidas del modelo no corresponden a valores 

específicos, sino que a probabilidad..:s de ocurr..:ncia. Para cada combinación simulada se 

especificó el programa ( Cristal Ball). para que ejecutara 1 .000 corridas. 

En primer lugar en forma análoga a lo realizado en e l  punto 1 1 . 1 6. 1 ,  se sensibi lizó 

especificando las variables de entrada respondiendo a una distribución normal. 

A modo de ejemplo se muestra a continuación el histograma correspondiente a la 

variación de la tasa de cambio para el promedio del horizonte de d iez años que cubre el 

proyecto. 

.OZ! 
� :e .016 ., .o o 
e: .tXll 

.!lll 

Forecast: Tasa cambio promedio 

Frequency Chart 

. , .... ,,¡ ,¡u,liilllMI\i \\i\1 

S Outliers 

31 

Zl25 

15.5 

7.75 

69 

9D 



Prefactibilidad técnico eco11ómica ele proclucciú11 y c:omercializaciú11 de productos 
apícolas 

Como se puede ver, este corresponde la cspecilicación hecha de una media de $600 y 

una desviación estandard de $42.-

En cuanto a la distribución asociada al rendimiento anual por colmena, a continuación se 

muestra el histograma correspondiente al promedio anual. obtenido para una tasa de 

crecimiento de 2% anual. esto último se rc llcja en que para cada aiio la media se 

incrementó en un 2%. 

-
Forecast: Rendimiento prom/colmena 

1,000 Trials Frequency Chart 
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Finalmente respecto a la variación de los precios de venta, se definió simi lar 

distribución. La simulación del precio para el principal producto ( miel en frasco de 

500gr ) se muestra en la siguiente figura. 

1------ Forecast: Precio promedio frasco 500 gr. 
1,000 Trials Frequency Chart 
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l'rcjiu:tihilidud técnico eCOI/(JIIIh:a de ¡Jroducciún 1' comerL'iali:::uciún ele procluctos 
apko/a.\' 

Tal como se muestra en el grúlico. el precio se mueve en torno a una media de US$2 .0. 

con una desviación estándar de un 1 0%. 

Finalmente teniendo las variables de entrada d e f i n i das de acuerdo a lo sciialad o  

anteriormente, se real izan las sensibi l izac iones para l o s  d i s ti ntos csccnarios y cuyos 

resultados se detallan a continuación. 

Producto de la variación de los aiios dc opcra.: iún y dist in tos por<:cntajcs de com isiún. s<: 

obtiene un primer conjunto de probabilidad tlc ocurrencia para el V J\N y la TI R .  

Probabilidad de ocurrencia d e  VAN TIR 

Porcenta e de com lslón 
Años Descripción 3% 5% 7% 

3 
VAN ( > O ) 98. 1 0% 93.70% 

TIR > 19% 97.50% 92.50% 

5 
VAN ( > O )  96.00% 9 2.30% 

Periodo comercialización TIR > 19% 95. 80% 9 1 .00% 

VAN ( > O )  94.90% 90.80% 
7 

TIR > 19% 94.00% 89.00% 

1 0  
VAN ( > O )  95. 80% 8 8.80% 

TIR > 19% 95.10% 86.60% 

A partir de esto resultados se concluye que. si escogimos operar con e l  A . E.C. ,  durante 

cinco años y con una comisión del cinco por ciento. existe una probabil idad de un 92.3% 

de tener un VAN mayor que cero y un 9 1 %  que la TIR sea mayor que el  1 9%. 

En el cuadro que se entrega a continuación se muestra el efecto que tiene la  tasa de 

cambio en la probabilidad de ocurrencia del VAN y la TI R. 

Probabilidad de ocurrencia del VAN y el TIR efecto tasa de cambio . . . . Tasa da cambio 

89.20% 

87.40% 

84.00% 

8 1 50% 

78.40'% 

75.40% 

74.80% 

72.30% 

Media 670 Media-650 Media-600 Media 570 Media 550 

Desv.Est= 46.9 Desv.Est= 45.5 Desv.Est= 42 Desv.Est= 39.9 Desv.Est= 38.5 

100% 100.0% 92.30% 57. 1 %  24.3% 

TIR > 19% 100% 100.0% 9 1 .00% 53.9% 22.0% 

7 1  

y 
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Prejiu:tibilidad técnico económica ele protlucciún y comcrcializaciún de productos 
apícolas 

Aquí vemos que a partir de una med ia del $650 por dólar. existiría práct icamente la  

certeza que el  VAN sería positivo y que la TIR superar ía el  1 9%. No obstante l o  anterior 

se consideró como escenario más probable que el dólar se mantenga en torno a los $600. 

A l  simular el  efecto de la  tasa de rendimiento por colmena se obtiene el s iguiente 

conjunto de valores: 

Probabilidad de ocurrencia del VAN el TIR, efecto tasa de rendimiento colmena. 
5% comisión dura nte 5 a�os 

2.0 U SS/frasco 0.5 kg miel , 3.2 US$/ frasco 1 .0 miel tasa 600 $/US$ 
0.0% 1 .0°/o 1 . 5% 2.0°/o 2.5°/o 

92 96.4°/o 

TIR > 19% 95.3% 

Gráficamente se visualiza de la siguiente forma: 

1 20.0% 1 2 0.0% 

i 
1 1 00.0% 1 00.0% 

1 'ii' 80.0% - !  80.0% � &i 
1 § )\ 
1 60.0% 60.0% a: 

¡:: 
1 .g .g 
1 ll: 40.0% 40.0% tt 
1 20.0% 20.0% 1 

1 0.0°/o 0.0% 
0.0°/o 1 .0°/o 1 . 5°/o 2.0% 2 . 5 %  

Incre m e nto r e n d i m iento anual por col m e n a  

Nuevamente se confirma que aún cuando la tasa de incremento sea ceru. existe una 

probabil idad superior al 60% que el VAN sea positivo. 

De acuerdo a los antecedentes recopilados se estima que una tasa real ista debiera ser un 

2%, considerando el  hecho que se estaría trab<\iando b<\io un protocolo de ca l idad e n  la 

producción. 
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Prejclc/ihi/idud técnico eco/UÍ/1/ica ele tn·mluccitÍII y comercializaciún de productos 
apícolas 

Finalmente se realizó una sensibil ización que permite visualizar el  comportamiento J.: la  

probabilidad asociada a que el  V /\ N  sea mayor que cero. l"renlc a distintas lasa s <k 

descuento del proyecto. 

Los valores obtenidos fueros los siguientes: 

Probabilidad 
Tasa descto. VAN >O 

1 6.00 100.0% 
1 7.00 98.8% 
1 8.81 92.9% 
20.00 84.0°/o 
2 1 .00 68. 1 %  
22.00 51 .5% 
23.00 36. 1% 
24.00 18.1% 

Gráficamente se aprecia en la figura s iguiente: 

Probabilidad que VAN >O en función de tasa descuento 

1 .20 ' 
1 .00 ¡ · ·--·-. i 0.80 . ·-··- ·- . --------� 0.60 ¡- . ·--........__ e o.•a 1- _ __ . . _ _ ------· 

L 0.20 i- -·-· ·-· · ....._______ 
0.00 - · - ···- - ·-

�� �� �� �� �� �� �� �� 
Tasa ( %) 

A partir del conj unto de valores obten idos se concluye que para la lasa de descuento 

exigida al proyecto existe una probabil idad de un 92.9% que este genere u n  VAN 

positivo. Es importante destacar que el modelo indica que con una tasa del 1 6% existiría 

prácticamente un l 00% de certeza que el  VAN es posit ivo . Si  bien es  cierto esta no es l a  

tasa exigida. e l  proyecto resulta interesante. ctulsickrando e l  hecho que los valores de las 

variables relevantes han sido conservadores. 
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Prejilclibilidad técnico n·oncímica ele protluccitin y comercializacicín ele procluc:tos 
apícola.,· 

6.3 Período de Recuperación de la l nvcr·siún 

El cálculo del período de recuperac ión de la i n versión u t i l i zando la tasa exigida por el 

inversionista ( 1 8.8 1 %), para actualizar los !lujos se presenta en e l  cuadro que se entrega 

a continuación: 

Periodo Flu o Neto Valor presente Acumulado Excedente 

o -124,379,171 -1 24,379, 1 7 1  - 1 24.379.171 
1 -30,416,465 -25,601,379 -25,601,379 1 
2 32,860,082 23,279,726 -2.321 ,653 1 
3 33,028,837 19,695,052 1 7,373.399 1 
4 35,944,896 18,040,796 35.4 14. 196 1 
5 43,31 4,654 18,298,182 53,712,377 1 
6 60,685,934 2 1 .578,227 75,290,604 1 
7 64,812,156 1 9,397,189 94,687,793 1 

8 69,060,218 17,396,620 1 1 2.084 .4 1 3  1 
9 73,358,062 15,553,904 1 27.638,317 0.21 
10 122,451 ,842 21 ,853,022 149,491 .339 o 

Periodo de recuperación (anos) 

De acuerdo al cálculo la recuperac ión de la inversión para el  proyecto con 

financiamiento se concretaría a pri ncip ios e l  noveno aiio. 

En el  caso de la evaluación con variables que se mueven aleatoriamente, se obtiene una 

distribución bastante dispersa, pero con una mayor concentrac ión relativa ubicada sobre 

el noveno año como se pude apreciar en el histograma que se muestra a continuación: 

Forecast: Periodo !E cupe ración del Capital 

1,000 Trfafs Frequency Chart O <Ntliers 
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Prejilctihi/idad técnico ccmuímica ele procluccirín y comercializacirín de productos 
apícolas 

De acuerdo a la figura se tiene que la probabil idad que el  retorno de l a  inversión sea 

antes del noveno año es de solo 5 5 .3'%. Nuevamente. se estima que tal situación es 

debido a lo conservador de los supuestos de evaluación. del proyecto. 
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I'n.:/ilclibilidad lécnico econúmica ele procluccitíll y t'omen:ializadtÍII ele prot!uclo.\· 
apícolas 

CONCLUSIONES GENERALES 

Luego de realizar la proyección del úesempciio del negocio considerando los úifcrcntes 

escenarios definidos se concluye que existe una probabi lidad del 92.)%, que el valor 

actual esperado sea mayor que cero, descontando el proyecto a la tasa exigida ( 1 8 .8 1 %). 

la comisión del agente exportador de un 5%. operando durante cinco al'\os y el resto de 

las variables moviéndose en forma aleatoria. 

El análisis de sensibilidad efectuado muestra una evolución favorable del negocio frente 

a caídas significativas en los valores de las variab les críticas. De acuerdo a lo anterior 

queda en evidencia que existiría una baja probab i l idad <.le l legar a tener un V J\N 

negativo (7.7%), 

No obstante lo anterior, se debe destacar que la viabilidad del proyecto eventualmente 

podría verse influenciada por factores externos. En primer lugar, como se mencionó 

durante el desarrollo del trnb<�jo, hay que sciialar q ue este negocio se encuentra expues to 

a riesgos derivados de lnc torcs naturales (c .:l imatu lúgicos y sanitarios prim: i pa lmcn tc ) Y 

que éstos factores cxógenos pueden alterar sustancialmente la producc ión prevista. En 

segundo lugar, por ser un negocio que se pcrlila atract ivo. es posib le que se incremente 

la competencia en el sector, afectando negativamente los ingresos. por la eventual caída 

de los precios de venta. 

La influencia negativa de las variables enunc iadas. como es de esperar. podría poner en 

riesgo el éxito del proyecto. Por tal motivo resu lta de vital importancia para acotar la 

exposición a estos factores, en el primer lugar. l levar a la práctica las condiciones de 

producción de miel bajo protocolo, es dec ir c lccluar intensivos controles sani tarios Y de 

manejo de las colmenas. En el segundo lugm. mediante un atkcuado plan tk marketing. 

destacar las cual idades dist int ivas del producto. 
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Pre.factibilidad técnico económica tle produccitÍII y comercialización de productos 
apícolas 

Estos factores hacen que el proyecto involucre ciertos riesgos que se traducen e n  que e l  

VAN presenta un amplio espectro de ocurrencia, pero centrado en torno a los 

M$20.000, según se apreci a  en la figura sigu iente : 

1 1,000 Trl�ls 
Fotoe<�st: VAN 
Froquoncy Chout 2 Outllors 

1 � ·--- 1lS � 
� 
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Prefáctibilidacl técnico econúmica de ¡>roclucdú11 y c:omerdalizadúll ele procluctos 
ap/colas 
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ANEXO N" 1 

Flujo de Caja Año O Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Allo 1 0  

Núcleos -30,000,000 

Bodegas y Const. -16,000,000 

Maquinaria -18,771,671 -5,971,500 o o o o o 

Alzas. techos, marcos �7.567,500 -2,646,915 -2,714,850 -2,783,565 -2.891,070 -2,959,785 -3,048,285 -3,1 37,565 -3,226,065 -3,316,125 -3,425,970 

Teléfono Página Web �00.000 

Gasto puesta en marcha -5,000,000 

Capi1al de Trabajo -36,440,000 

Prestamo 50,000,000 2,959,785 

Ventas 58,850.280 153,325,013 160,434,309 1 67,853,845 175,633,167 183.796,823 1 92,273,989 201,236,817 210,575,322 220,365.421 

L•Qu•datlón Activos o 1 ,140,000 o o o o 55,640,069 

Cos1os Variables -39,668,706 -66,565.414 -73,258.784 -76.439,824 -79,962,869 -79,549,966 -82,994,152 -86,733.620 -90,504.254 -98,853.784 

Costos Fijos -46,951,125 -46,972.948 -46,995,257 -47.018,536 -39.842,300 -30,133,726 -30,1 58,944 -30, 184.648 -30.21 1 ,322 -30,238,965 

Impuesto o -4 ,2 1 1 ,719 -4,367.866 -5.559,519 -7.681,845 -10,378,912 -1 1 , 1 7 1 , 172 -12,032.266 -13.185. 559 -21,034.929 
Flujo Neto -124,379,171 -30,416,465 32,860,082 33,028,837 35,944,896 43,314,654 60,685,934 64,812, 156 69,060,218 73,358,062 122,451,842 

21,137 

22.12% 
18.81% 

Distribución Costos 

Vanables 

1 1 1 

VAN ( MS) 
TIR 
Tasa descuento 

¾ 
33% 
67% 



ANEXO N" 2 

cambio 

INGRESOS 
ITEM ANO O AN0 1 AN0 2 ANO 3 AN0 4 ANO S AN0 6 AN0 7 ANO 8 AN0 9 AN0 1 0  

Kilos míel 25,476 42,097 44,193 46,384 48,693 5 1 , 1 1 8  53,639 56,317 59,099 62,036 
Precio kilo miel USS/ 1.6 1 . 6  1 .6  1.6 1 .6 1 .6  1 .6 1.6 1.6 1 .6 
Precio venta USS/frasco 0.5 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 
Precio venta USS/frasco 1 k 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 
Venta miel a 
Ven/a envase 0.5 (S) 45,856,800 75,775,392 79.546,591 83.490.858 87,846,805 92,012,107 96,550,409 101,369,902 106,378,353 1 1 1 ,664,908 
Venta envase .1 (S) 12,228,480 20,206,771 21,2 12,424 22.264,229 23.372,481 24,536,562 25,746.776 27.031 ,974 28.367,561 29.777.309 
Total 58,085,280 95,982,163 100,759,015 105,755,086 1 1 1.019,286 .1 16,548,669 122,297,185 1 28,401 ,876 134,745,914 141,442,217 
Kilos cera 510 842 884 928 974 1 ,022 1 ,073 1 , 126 1 ,182 1,241 
Precio kdo cera 1 .500 1 ,500 1 .500 1.500 1.500 1 .500 1 .500 1 ,500 1 .500 1 ,500 
Total 765,000 1 ,263,000 1,326.000 1,392,000 1 ,461,000 1 ,533,000 1,609,500 1 ,689,000 1,773,000 1 ,861.500 
Núcleos 751 773 796 819 843 868 892 919 945 
Prec:o NUc!eos 18.000 1 8.000 18,000 18.000 18.000 18.000 18,000 1 8.000 1 8.000 18,000 
Total 1 3,518,000 13,914,000 14,328,000 14,742,000 15,174,000 . 15,624,000 16.056,000 16,542,000 1 7,010.000 
Kilos Polen 6,713 7,048 7,398 7,764 8,152 8.553 8,982 9.425 9,892 
Predo frasco polen 200 gr 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 
Total 30,209,850 31,71 5.294 33,290,758 34,938,881 36,685,155 38,487,305 40,417,941 42,410.408 44,515.704 
N' de colmenas servicio poli 772 795 818 842 866 891 917 944 971 
Precio 2 serviCIOS polinizació 16,000 16,000 16.000 16.000 16.000 16,000 16,000 1 6,000 16,000 16,000 
Ingreso serv1cio polnizaci6n 12,352,000 1 2,720,000 13,088,000 1 3,472,000 13,856,000 14,256,000 14,672,000 15,1 04,000 1 5,536,000 
Total ingresos 68,850,280 153,325,013 160,434,309. 167,853,845 F5,633,167 . 183,796,823 .192,273,989· 201,236,817 210,575,322 220,365,421 

iTasa 6001 sooj soo j soo j sooj soo j sooj sooj sooj sooj 

1 
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ANEXO No 3 

Año O Año 1 Ai\o 2 Año 3 Año 4 Año S Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 1 0  

INYERSION 
Equipo de manejo 
Ahumador 73,000 73,000 

Velo 63,000 63,000 

Buzo 87,000 87,000 

Guantes 1 6,500 1 6,500 

Palanca 4,000 4,000 

Escobilla 28,000 28,000 

Material Biologico 

Núcleos 30,000,000 

Colmenas 
Alzas 1 8,900,000 499,800 512,400 525,000 546,000 558,600 575,400 592,200 609,000 625,800 646,800 

Techo plano 5,332,500 423,045 433,71 0  444,375 462,150 472,815 487,035 501,255 51 5,475 529,695 547,470 

Entretecho 2,175,000 1 72,550 1 76,900 181 ,250 188,500 1 92,850 1 98,650 204,450 210,250 216,050 223,300 

Piso reversible 3,900,000 309,400 31 7,200 325,000 338,000 345,800 356,200 366,600 377,000 387,400 400,400 

Marcos Hoffman con cera 35,1 00,000 385,320 396,240 407,940 420,420 432.120 444,600 457,860 470,340 484,380 499,200 

Banquillos 2, 1 60,000 856,800 878,400 900,000 936,000 957,600 986,400 1 ,01 5,200 1,044,000 1 ,072,800 1 , 1 08,800 

Equipo de cosecha 
Batea desoperculadora 286,000 

Desoperculador 50,000 

Extractor 60 cuadros 2,046,874 

Mesa enlrada 203,666 

Mesa Salida 198,216 

Batea recibidora 500 lt. 287,448 

Fundidor 200 litros 2.124,185 

Envasadora 3,466,006 
Mesa giratoria 2,543,777 

Camioneta 5,000,000 5,000,000 

Tambores mieleros 300 kilos 94,000 

Infraestructura 
Bodega y sala de cosecha 16,000,000 

Puesta en marcha 5,000,000 

Teléfonos y Pagina Web 600,000 
Eq. Computacional 700,000 700,000 

Muebles y útiles 1 ,500,000 

CAPITAL DE TRABAJO 
Mano de Obra 22.140,000 

Capacitación 2,000,000 
Fletes 1 ,500,000 

Arriendo ( 1 año) 3,600,000 

Promoción productos 7,200,000 

TOTAL INYERSION 174,379,171 2,646,915 2.71 4,850 2,783,565 2,891 ,070 8,931,285 3,048,285 3,137,565 3.226.065 3.316, t25 

1 

3,425,970 



ANEXO N" 4 

Flujo de Caja Año O Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año S Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Ano 10 

Núcleos -30,000,000 

Bodegas y Const. -i6,ooo,ooo 

Maquinaria -18,771,671 -5,971,500 o o o o o 

Alzas,lechos.marcos -67,567,500 -2,646,915 -2,714,850 -2,783,565 -2,891 ,070 -2,959,785 -3,048,285 -3,137,565 -3,226,065 -3,316,125 -3,425,970 

Teléfono Pagina Web -600,000 

Gasto puesta en marcha -5,000,000 

Cap�al de Trabajo -36,440,000 

Prestamo 50,000,000 2,959,785 

Ventas 58,850,280 153,325,013 160,434,309 167,853,845 1 75,633,167 183,796,823 1 92,273,989 201,236,817 210,575,322 220,365,421 

Uquidación Activos o 1 ,140,000 o o o o 55,640,069 

Costos Variables -39,668,706 -66,565,414 -73,258,784 -76,439,824 -79,962,869 -79,549,966 -82,994, 1 52 -86,733,620 -90,504,254 -98,853,784 
Costos Fijos -46,951,125 -46.972,948 -46,995,257 -47,018,536 -39,842,300 -30,133,726 -30,1 58,944 -30,184,648 -30.21 1 ,322 -30,238.965 

Impuesto o -4,2 1 1 ,719 -4.367,866 -5,559,519 -7.681,845 -10,378,912 - 1 1 , 1 71 , 1 72 -12,032,266 -13.1 85,559 -21 ,034.929 
Flujo Neto -124,379,171 -30,416,465 32,860,082 33,028,837 35,944,896 43,314,654 60,685,934 64,812,156 69,060,218 73,358,062 122,451,842 

CAPITAL DE TRABAJO 
Mano de Obra 22,140,000 

Capacitación 2,000,000 

Fletes 1 ,500,000 

Arriendo ( 1 año) 3,600,000 
Promoción productos 7,200,000 

TOTAL 36,440,000 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 



con Financiamiento 
resu looos 

vent;:�s 
Venll Equipos 
Uquidad6n Bodega 
Vehlculo 
Valor residual nücleos 
Lk¡uldadón maquinaria 
Costo Vnriabtcs 
Costos Fijos 

Oe�dad6n Maq.Edlf 
tntereses pr!lstamo 
Uhlidades ontes de Impuestos 
Pen:hdr" Rt\o rmterior 
Baso '"'pon1ble 
Impuesto 1 16 S%) Utilidades de Impuesto• 

NUdeos ·30.000.000 
Bodegas y Consl -16.000.000 
1.4aquinarta -18.771,671 
Atzas.tochOs.marcos -67.567.500 
Teléfono Página V.'eb -600.000 
Gnto puesta on marcha -5,000.000 
Capital do Trabo¡o ·36.440.000 

50.000.000 
Ventas 
Liquidación Activos 
Costos Variables 
Costos F•JOS 

Impuesto 
·121,3 9, 71 

21 137 22.12% 
descue 

0 sin financiamiento 
0 de resultados 

Ventas 
Venia Equlpoa 
Llqvldaci6n Bodega 
Vehlcu!o 
VaiOI' residual nUdoos 
Liquidación maquinaria 

Costo Variables 
Cos.IOS FijOS 

�K:Iación Maq,Edif 
ln1ertlses prestamo 
Utilidades enles de lmpueslos 
Perdidas ano ontetiO( 
ease Imponible 
lrf"!puesto ( 16.5%) Ulllld•des de lm UUIOI 

NUdeos -30,000.000 
Bodegas y Con•L -18.000,000 
MJ'qulnoria -18,771,671 
Atus.techos.ma,cos -67,567,500 
TehHono Pagina 'Neb -600.000 oas1o puente en fNrtha -5.000.000 C•pltol de Troba]o .:l6.440.000 

Prestamo 
V�l�s 
Uql,;dl'tción ll.tiiVOS coslos Vn1iables 
Costos FIJOS 

lmpue.!IIO 

ANEXO 5 

58.850.280 1!13.325 013 160.434.309 167.8�JIW'i 115633, 167 

1.000.000 

39.668.700 G6,5G5,41o1 73.258.764 76.43?.824 79,967.059 
-46.951.125 o4G.972.948 <16.995.257 "17 01A.53G 39,842,300 

10,763.895 10,947.900 1 1, 12(>,551 
4,000,000 3.3 1 8. 174 7 581 Btl2 • mr. �'' ' <J'llri!G 

-42.5JJ .• U5 2B75570 ' G .\1 1  9 1 4  ])fi'"'""' .u; 'i•.r.r. t-t 

-42.533.445 25.525.570 7 6 • 1/ 1  • . , ., J'l i i'••I U'1i ·11'1 !.�1; (; 1•1 
o 4.21 1 . 7 1 9  4,367.866 5.559,5 19 7.681.845 

-42.533.4.45 21,3131351 72. 104.0<18 ]13 1 3.-t.Sll 38 87<� 169 

·5.971.500 
·2.646.91S ·2.714.850 -2.783.565 ·2.891 .070 ·2.959.785 

2 959785 
58.850.280 153.325.013 160.43&.309 161 .853.t!45 175633.167 

o 1,140 000 
-39,668.706 .6(;565 414 -73.1S8.78A -76.439.81ol -79,962.869 
-46.951,125 -46,972.948 -<16 9?5.257 -47.018.530 ·39.8.41.300 

o -4.21 1.719 -4.267,866 -5.559.519 -7.661.845 
·30,416,465 32,160,012 33,0211,137 35,944,1196 43,314.651 

renct:m•ento 

58,850.280 153.325.013 160.434.309 167.853,8.45 175.633. 167 

1.000.000 

39.668.706 66.565.4 14 73.258.784 76.439.824 79.962.869 
34.428.302 34.450.126 34,472.435 34,495.713 27.319.477 

10.763,895 10.942.906 1 1 . 126.551 8.914.908 9.343.748 
o o o o o 

-26.010,622 41.366.567 41.576,539 48.003.400 60.007.073 

·26,010.622 41 .36G.567 41,576.539 18.003.400 60.007.073 
o 6.825.454 6.660. 129 7.920.561 9.901.167 

·26.010.622 34,54 \.0a.t 34.716.410 40.082.839 50. 105.906 

-5.97 1,500 
·2,6.46.915 -2.714.850 ·2.763,565 ·2.891.070 -2.959.785 

2 959.1[15 
.58,850.280 153.325.0 1 3  IG0.<13ol.309 ICli.f\5.).6<1�, 175.63.1 167 

1.140.000 
·39.008.706 -C-6.565,4 14 -73.2S8 78<1 -76.o1J9.117<1 -79.961}\("o9 
.J.t.428.J02 -34.450.110 ..:14.472.435 -34,4�5. 113 ·2 1 3 1 ?.oiT7 

o -6.825,484 .(;,860,129 -7.92'0,56 1 -9.901.167 
-1 ,193,6 3 4Z,769.140 43,0!19,]97 46,106,&17 

rend•m•cnto 

183 79G823 19, 173 989 201 136 8 1 7  210 575 31'1 �r 

79 5<19,966 82.994, 151 66. 733.620 9 0 � 2�4 
30. 133,726 :!O, IS8.9<1.C JO 1846�8 30 2 1 1 3'11 

QQ.s; }lj'J 

(/} 'Jt0 -t'•tl 
10378.912 1 1 111 H7 17032 7E6 1) 185 !159 ,,  
51 513 5!6 ',;{j �J:' 899 50 890 5�8 p; ·:"-"J:: 

..J.048.285 -3. 137.�65 .J.JIG 125 

183,796.813 192"213 989 20I 1::!6.8 1l 
o o o 

-79.549.966 -82.99-1 152 ·85.733 610 ·90.504 25 1 
·30.133.726 ·30.158.944 .JO.I84.6.t8 .J0 2 1 1  322 

-1 0.378.912 · 1 1 . 1 71.112 · 12.032.266 -13. 185.559 .,.  
60,&15,934 61,112,156 n.OS0,2U 73,l511,0U 121. 

183.796823 192.273.999 201 2::!6.817 210 575 372 21•' 

" 

82.994.152 86.733.620 90,504 254 79.549.966 
l0.13J.726 30.158.944 30,18.4.648 30.211,322 

11.210.633 11.4 16.821 1 1.395.725 9.947.265 " 

o o o o 
62.902.498 67_704.071 72.922.82<1 79.912.481 '" 

62.902.<198 67.704.071 72,922.82<1 79.912.481 17f 
10.378.912 11.111.172 12.032.266 13.185.559 , ,  
52.523.585 56.532.899 E0.890.558 66.726.922 

o o o 
·3.()48.285 ..J,137.SS5 ..J.226.0G.5 ·3.316,12.5 

192 173,999 201.2JG.B17 210 57.5.321 183.796.823 
o o o o 

-79.S.II9.9&G -8:1 994 1 .. 2 -"6 733.620 ·SO 504 25A 
.J0.13J.776 .)0,158.9<14 .J0. 184.648 -30 2 1 1 322 

·10.378.912 -11.171.171 ·12.032.256 -t3. 1e5.5�9 

60,61$,9]4 64,1 :Z,156 69,060,2111 3,l i,OS:Z 

1 

dnou•• 

"" ae \..aJa 
1 

Prestamo 

l; ... 
MS 

1 11.11% 

a 1 
1 

1 

. 

du uh p 

11.0 de ca a 

,. 

• MI 5107 

(- ---'---------""""·"=" 

-

1;:::a1 mcrt~nto 

o 1 2 J . 

' 

•174,179,171 . 

AUUS 

, .. .. . ,,,,, , .. , ·.•·•.·: ... • 

o o o o 
..J 216.065 .' 

2 tOS1SJU ,. 
o 

.e·• 
v, 

1 Ki!tOl~t~:~ 1 
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ANEXO 6 

Tasas de interés de Jos pagarés y bonos licitados por el Banco Central de Chile 1 PRC a 8 años 

(%) 

Año Ene Feb Mar Abr M ay Jun Jul Ago 

1992 6.44 6.65 6.4 6.26 6.49 

1993 7.59 7.51 7.51 7.48 7.65 7.38 6.99 6.58 
1994 6.3 6.07 6.1 6.13 6.1 6.1 6.1 6.1 

1995 5.95 6.13 6.21 6.31 6.21 5.97 5.72 5.94 

1996 6.5 6.43 6.5 6.62 6.45 6.41 6.25 6.21 
1997 6.1 1  6.19 6.18 6.22 6.3 6.36 6.49 6.54 
1998 7.05 7.19 7.09 7.1 7.17 7.33 7.53 7.78 

1999 6.81 6.59 6.41 6.34 6.1 1  6.36 6.47 
2000 6.61 6.68 6.66 6.51 6.65 6.55 6.34 6.17 
2001 5.6 5.21 4.93 5 5.06 5.08 5.08 5.45 
2002 4.53 4.34 4.02 3.99 4.14 4.29 3.97 3.4 
2003 2.91 2.83 2.515 2.645 2.91 2.83 2.775 2.72 
2004 3.01 2.675 2.34 2.455 2.34 2.39 2.39 2.02 

(1) A contar del 28 de julio de 1992 el Banco Central de Chile se compromete a adjudicar 300.000 UF en cada licitación 
(2) Tasa anualizada sobre la variación de la Unidad de Fomento 

Indicadores Bursátiles Nacionales 

Rentabilidad Reai iPSA 
(Variación Dlc·Dic) • 

1999 39.82% 
2000 ·1.80% 
2001 6.29% 
2002 ·18.30% 
2003 47.41% 

2004 (ene-

oct) 19.10% 
Promedio 14.42% 

Sep Oct Nov Die Promedio 
7.32 7.05 7.65 7.41 6.8522 
6.38 6.45 6.52 6.4 7.0367 
6.05 5.97 5.94 5.85 6.0675 
6.12 6.41 6.69 6.86 6.2100 
6.18 6.1 6.08 6.08 6.3175 
6.66 6.86 6.8 6.82 6.4608 
8.89 8.04 7.32 7.22 7.4758 
6.45 6.58 6.7 6.66 6.4982 

6.2 6.13 6.01 5.89 6.3667 
5.2 4.85 4.8 4.85 5.0925 
2.5 2.785 3.06 3.295 3.6933 

2.975 3 1 15 3. 135 3.145 2.8754 
2.275 2.38 2.4275 

Promedio general 5.64 



ANEXO 7 

Forecast: Rendimiento prom/colmena Forecast: VAN 
Statistic Value Statistic Value 

Tria/s 1 ,000 Trials 1,000 
Mean 30.1 Mean 21 1 52 
Median 30. 1 1  Median 20975 
M o de Mode 
Standard Oeviation 0.93 Standard Oeviation 13801 
Variance 0.86 Variance 190479596 
Skewness -0.09 Skewness o 13 
Kurtosis 2.93 Kurtosis 
Coeff. of Variability 0.03 Coeff. of Variability 0.65 
Range Minimum 26 83 Range Minimum -27268 
Range Maximum 
Range Width 6.05 
Mean Std. Error 0.03 

Range Maximum 70555 
Range Width 97823 

436 44 

Forecast: Tasa cambio promedio Forecast: T1R 
Statistic Va fue Statist1c Value 

Trials 1 .000 Trials 1 .000 
Mean 600 Mean o 2213 
Median 600 Median o 2209 
Mode Mode --
Standard Deviation Standard Oev1at10n o 0218 
Variance 177 Variance 0.0005 
Skewness 0.1 5  Skewness o 1 7  
Kurtosis 3.05 Kurtosis 2 99 
Coeff. of Variability 0 02 Coeff. of Variabll11y o 1 
Range Minimum 562 Range Minimum o 1481 
Range Maximum 647 Range Maximum o )044 
Range Width 85 Range Width o 1 563 
Mean Std. Error 0.42 Mean Std. Error o 0007 

-

2.95 

32.88 

Mean Sld. Error 

~ 

-
13 



CUADRO De CRI!:CIMI!HTO APlARtO 

lt•m 
RePfQCluCX>On NudeOS 
Nücleos 1500 
NücJeos 
Nücleos venta 
Mort.aüdadlamilias 
Fimlllasnnal 1500 
Nuevas colmenn 

Tasa mortalidad 

Tasa 

4.3.4.· CUADRO PRODUCCION APIARIO 
ITEMI PERIODO 
MieJ Nucleos (kg) 
Miel Fam11ias (kg) 
Tot.al Miel (kg) 
Nudeos Mercado (unidades) 
Cera por kilo de miel (kg) 
Polen fkg) 

Envases 500 qr 

Produc;ciOn promedio esUmad:a 

Tasa anual aeonuen1o renamlen!O 
Cera POf ktlo de mtel 
Pc!en t 1 colmena¡ 

5% 

ANDO 
o 
o 

75�/e 
25% 

K JNúeleo 
2.0�� 
2.0% 

70,000 - -

60.000 

50,0�0 

-40.000 · ·-

30.000 • .  

10.000 

20.000 . 

1 ANO 2 ANU l ANO 4 AN ANO & 1 e 9 10 
926 953 981 1010 1039 1069 1100 1132 1165 

o o o o o o o o o o 
105 108 1 1 1  114  118 121 125 128 132 136 
751 796 819 843 868 892 919 945 972 
105 108 1 1 1  114 118  121 125 128 132 

1544 1589 1635 1683 1732 1782 1834 1887 1942 1999 
48 49 50 52 55 57 

2.9'/t 2.9% 2.9% 2.9'.\ 2.9% 
450 583 

75 97 

AN0 1 AN02 ANO J AN04 ANO S  AN06 AN07 ANO B ANO!I AN0 10 

25,476 1,818 1,905 1,996 2,107 2,204 2,323 2,426 2,552 2,682 

o 40,280 42,287 44,388 46,585 48,914 51,316 53,891 56,547 59,354 

25,476 42,097 44,193 46,384 48,693 5 1 . 1 1 8  53,639 56,317 59,099 62,036 

751 773 796 819 843 868 892 919 945 972 

510 842 884 928 974 1,022 1,073 1,126 1,182 1.241 

6,713 7,048 7,398 7,764 8,152 8.553 8,982 9.425 9,892 11.169 

de env:ases re uerfd:a 

38.214 63,146 66.289 69.576 73.039 76.677 80.459 84.475 88.649 93.054 

6.J69 10.524 1 1 ,048 1 1 .596 12,173 12.779 13.410 14,079 14.775 15.509 

33,567 35,239 36,990 38,821 40.761 42.764 44,909 47.123 49.462 55,843 

2 3 4 5 6 7 8 1 
16.5 1 6.83 1 7. 1666 17 509932 1 7.86013064 18.21 7:!3325 18.581 67992 18.95331352 19.33237979 19.719027:!8 

27 5 28 050 28.611 29. 183 29.767 30.362 30.969 31 .589 32.221 32.865 

4 5.161577755 5.2648093 1  5 5.587057758 

kglcolmena 

__ _ __.flrulqc;_cl_Qn_esJirnad<uleJJllel 

-- -· -= 
_ , _ 2 _ 3 _ • _ 5 _ 6 _ 7 � · - · - w  

1 
ANO0 ANO 05 ANO ANO ANO ANO 

1 1 mi 1 1 1 
119resacsos apWlO 

1 1 1 mi 1 1 J Repcslcion 

1 1 .. 1 ,si .. 1 531 1 1 

7•.; 
,e,.,_,cc:ión 60% 

Tasa aecimiento aoiario 1 1 2.goh l 1 2.9%7 2.9%1 2.9%7 2.9%1 
N" de COimenas con recamb10 anual de marcos por orod. ba·o 30% ◄63 ◄771 4911 5057 520 5351 5501 566 
Nº de comenas con recambio anual de a.ttas,oll.os leehOs.etc.) 771 791 821 847 871 a!íl gzj .. 

1 ;¡ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

% Envases Canlldad 

Envases tOOO r 
Envases Polen 

4.675 7685 • .86387 4,9611474 5 060370348 5.370105496 477507606 

jProrneo.o p o.1111J21sj 

íl--~~-. - -~~-~ ~-.. ~ -- - - -- -0 -- --- -
- - - . 

.. 



Mes 
ene 
feb 
mar 
abr 

m ay 
jun 
jul 

ago 
sep 
o el 
nov 
die 

ANEXO N" 9 

Exportaciones de miel a granel ( Ton. ) 

año-2000 
381 .0 
869.6 
786.0 
812.1 
433.8 
290.6 
102.3 
207.3 

43.9 
77.6 
18.6 

337.3 

año-2001 año-2002 año-2003 año--2004 
508.9 566.7 1 ,236.1 305.8 

1 ,337.0 1 , 1 22.7 2,890.0 648 .4  
1 , 1 93.9 1 ,731.6 2,930.4 569.6 
1,041.7 1 , 1n.3 1 ,673.6 615.6 
1 ,051.9 706.7 626.4 917.0 

286.4 231 .5 413.2 751.0 
271.7 214.7 205.7 669.1 
1 29.2 55.8 1 .0 51 1 .4 

37.8 41.1 20.4 124 2 
42.8 15.5 0.2 71 .8 
77.9 61.5 0.7 
41 .2  302.3 87.5 

6,020.4 6,227.5 10,085.1 6,220.6 

anual, últimos 5 años 

Obs.- El fotal 2004, corresponde a la proyección en función de los diez primeros meses. 

Año Producción 
1 25.48 0.4% 
2 42.10 0.6% 
3 44.19 0.7% 
4 46.38 0.7% 
5 48.69 0.7% 
6 5 1 . 1 2  0.8% 
7 53.64 0.8% 
e 56.32 0.9% 
9 59. 1 0  0.9% 
10 62.04 0.9% 

Producción anual proyecto ( Ton.) 

Participación 

Total 4,360.2 

!Promedio 6,582.B! 
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1_1 1 
1 1  :z:, 

PAIS 
PRODUCTO INTERNO BRUTO (PIB) 

NACIONAL Y AGRICULTURA 1996· 2003 
Millones do do 1996 

31,237.289 1,323,492 
33,300.693 6 6  1,3.(5,<469 1.7 
34,376,598 3 2  1,412,513 5.0 
34,1 15.042 .08 1,401,496 .0.8 
35.646,<492 4.5 1,485,916 6.0 
36.8.5-4.918 1,577,370 6 2  
37.670, 1 5 5  1,&44,701 
38.900.AJS 3.3 1,715,772 

lllbOfDdo por OOEPA COf'l lnforma o del Oaoco Cenltol de ChtiO 
• 1 1  .tras provrsronolos, 2 1 Ctlros prt!ltm.nares. 

4 2  
4 0  
<. 1 
4 1  
4 2  
4 3  

ANEXO N "  1 0  

FUERZA D E  TRAOAJO TOTAl 

PERIODO MUes de AGRICUL TURII 
M OVIl NACIONAl AGRICULTURA % PAR 
MES/AÑO 2003 2004 2003 2004 
Nov·Eno 6,002 6 6,132 S 794 6 8009 
Dic·Feb 6,0250 6,1205 8060 
Eno·Mar G,OS.1 0 6.139 5 006 1 007 1 1 3 1 
Feb·Abr 6,071 9 6, 160.9 7909 602. 1 130 
Mar·Ma� 6,09J 1 6. 1 59.3 7723 766 9 1 > 5  
Abr-Jun 6,005 7 6, 1402 751 4 747 5 1 2 2  
Moy.Jur r..Ol2 G 6.091 0 726 7 " '  
JlKI·J\go 6.02 1 4 6.135 7 731 3 732 S " '  Jui·Sep 6.01 4 6  6.157 3 1211 7398 120 
Ago.Qct 6.036 3 6.7JB 9 14·1 !) 756 9 " '  
Sep-Nov f:i OBJ 9 6 2854 761 8 18:1 4 
OCI·OtC 6.1282 i960 
Prom.11r'o 6.052 5 i6!1 i 

Eno·Nov 6.0456 6.1606 i66 2 1 1 1 2 

FUERZA DE TRABAJO OCUPADA 

PERIODO MUes de AGRtCULTURtl 
M OVIL NACIONAL AGRICULTURA % PAR 
MESIAf�O 2003 
Nov-Ene 5.544 2 5.679 4 7685 7i90 
D•c-Feb 5 551 2 5G654 795 5 
Ene-Mar 5 5� 6  5639 1 
Feb·Ab• 5 5'13 5 51'(}71} 1">� o; �(i;p 
Mar-MiJy 5 5595 5.578 4 i 1 9 5  
Abr·Jun 5 516 6 5 549 9 '!9:? '1 
May.Jul 5,404 3 5.�8 0 ... , &386 " '  

Am-Ago 5.457 1 5.530 2 680 2  67>1 9 1 2 2  
Jui·Scp 5 450 1 5 551 8 li71 4  '" 

AQO·OCI 5 5028 5.6>199 TOO<t 711 6 1 2 ?  
Sl'p-Nov 5.593 1  5.746 2 1210 7<t5 7 ' "  

Oct·Ote 5.675.1 77 1 8  
Prom.;:�no 5.537 2 729• 

Ene-Nov 5.524.7 5,61 1 6  725.6 
•NE 

FUERZA DE TRABAJO DESOCUPADA 

PERIODO Milnd• AGRICULTURI' 
MO\IIL NACIONAL AGRICULTURA •Jo PAR 
MESIA�O 2003 2004 2003 2004 
Nov-Eno 453 1 2 1 9 4 8  

Dte·feb 473 7 455 1 288 2S l 5 6  

Ertc·M;�r 4998 302 

Feb·Abl 5184 5Ja3 , . .  

Mor-M3y 534 3 500 9 ., '" 8 2  

Abr.Jun 5492 590.3 <89 54 9 9 )  

MiJy.Jul 548.3 5a9.0 536 58 1 9 9  

Jun·Ago 564 3 605.5 5" 57 .6 9 5  

Jul·Sep 563 9 5995 503 55 7 9 3  

Ago·Ocl 533 5 588 9 .. . • 5 3  7 7  
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Comercio exterior sllvoagropecuario 
Balanza comercial de productos silvoagropecuarios 
CHILE - MUNDO 
Miles de USS 

ene-die Variación Participación 
2004-2003 

EXPORTACIONES POR SECTOR 
5.937.645 5.421 .790 
3.317,785 3.009.472 

Pecuario 406.289 370,075 
Forestal 2.21 3.571 2.042.243 

IMPORTACIONES POR SECTOR 
1 . 397.294 1 ,278.868 

980.268 909.033 
Pecuario 338.767 296.755 
Forestal 78.258 73.079 

BALANZA COMERCIAL DE PRODUCTOS 
4.540.352 4,142.922 
2.337,517 2.100,439 

Pecuario 67,522 7.332 
Forestal 

Fuente: Odepa con información del Servicio Nacional de Aduanas. 
Cifras sujetas a revisión por informes de variación de valor {IW). 

6.783.040 25.1% 
3.449.544 14,6% 50,9% 

542,334 46.5% 8.0% 
2.79 1 . 1 62 36.7% 4 1 , 1 %  

1 .471 ,733 15,1% 
1.026.155 12.9% 69.7% 

347,604 17.1% 23.6% 
97.973 34.1% 6,7% 

5,31 1 ,308 28.2% 
2.423,389 15,4% 45.6% 

19.473 165.6% 3.7% 
50.7% 

¡2003 ¡ 2003 en~nov,2004 ene•novl 
1 

Silvoaaropecuario 1 1 1 1 1 
Agrícola 1 1 1 1 1 

1 1 1 1 1 
1 1 1 1 1 

Silvoairopecuario 
ricola 

1 1 1 1 1 

Silvoaorooecuario 1 1 1 1 1 
AQricola 1 1 1 1 1 

1 1 1 1 1 
1 2,135.3131 t ,969.1641 2,693, 1891 36.8%1 
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P:\rrafo r ( Ley 19.300 del  09/03/1994) 

Del Sistema de Evaluación de I m pacto Ambiental 

Artículo 8°.-

Los proyectos o act ividades seiialados en el artículo 1 O sólo podr:ín ejecutarse o 

modi ficarse previa evaluación de su impacto ambiental, de acuerdo a lo establecido en la 

presente ley. 

Todos los permisos o pronunciamientos de carúcter ambiental, que de acuerdo con la 

legislación vigente deban o puedan emitir los organismos del Estado. respecto de 

proyectos o actividades sometidos al sistema de evaluación, ser:ín otorgados a través de 

dicho sistema, de acuerdo a las normas de este párrafo y su reglamento. 

Corresponderá a la Comisión Regional o Nacional del Medio Ambiente, en su caso, la 

administración del sistema de evaluación de impacto ambiental, así como la 

coordinación de los organismos del Estado involucrados en el mismo, para los efectos de 

obtener los permisos o pronunciamientos a que se refiere el inciso precedente . 

Artículo 9°.-

EI titular de todo proyecto o actividad comprendido en el artículo 1 O deberá presentar 

una Declaración de Impacto Ambiental o elaborar un Estudio de Impacto Ambiental. 

según corresponda. Aquéllos no comprend idos en d icho artículo podnin acogerse 

voluntariamente al sistema previsto en este púrralo. 

Las Declaraciones de I mpacto Ambiental o los Estudios de Impacto Ambiental se 

presentarán, para obtener las autorizaciones correspondientes, ante la Comisión Regional 

del Medio Ambiente de la Región en que se realizarán las obras materiales que 

contemple el proyecto o actividad, con anterioridad a su ejecución. En los casos en que 

la actividad o proyecto pueda causar impactos ambientales en zonas situadas en distintas 

regiones, las Declaraciones o los Estudios de Impacto Ambiental lkbcrún presentarse 

ante la Dirección Ejecutiva de la Comisión Nacional del Medio Ambiente. 
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En caso de dudas, corresponderá a esta Dirección determinar si el proyecto o actividad 

afecta zonas situadas en distintas regiones. de oficio o a petición de una o más 

Comisiones Regionales del Medio Ambiente o del titular del proyecto o actividad. 

El proceso de revisión de las Declaraciones de Impacto Ambiental y de cal i ficación de 

los Estudios de Impacto Ambiental considerará la opinión fundada de los organ ismos 

con competencia amb ienta l, en las materias relativas al respectivo proyecto o ac t ividad . 

para lo cual la Comisión Regional o Nacional del Medio Ambiente. en su caso, requerirá 

los in formes correspondientes. 

Artícu lo 1 0°.-

Los proyectos o actividades susceptibles de causar impacto ambiental, en cualesquiera 

de sus fases, que deberán someterse al sistema de evaluación de impacto ambiental, son 

los siguientes: 

a) Acueductos, embalses o tranques y si fones que deban someterse a la autorización 

establecida en el artículo 294 del Código tic Aguas, presas. drenaje, desecación, 

dragado, defensa o alteración, significativos. de cuerpos o cursos naturales de aguas: 

b) Líneas de transmisión eléctrica de alto voltaje y sus subestaciones; 

e) Centrales generadoras de energía mayores a 3 MW; 

d) Reactores y es tab lecim ientos nucleares e instalaciones relacionadas; 

e) Aeropuertos. term ina les de buses, camiones y ferrocarriles, vías férreas. 

estaciones de servicio. autopistas y los caminos públ icos que puedan afectar áreas 

protegidas; 

t) Puertos, vías de navegación, astilleros y terminales marítimos: 

g) Proyectos de desarrollo urbano o turístico. en zonas no comprend idas en alguno 

de l os planes a que alude la letra siguiente: 

h) Planes regionales de desarrollo urbano. planes intcrcomunalt:s. planes 

reguladores comunales. planes seccionalcs. proyectos industriales o inmobil iarios 

que  los mod i fiq uen o que se ejecuten en zonas declaradas latentes o saturadas: 



i) Proyectos de desarrollo minero, incluidos los de carbón, petróleo y gas, 

comprendiendo las prospecciones, explotaciones, plantas proccsadoras y disposición 

de residuos y estériles, así como la extracción industrial de áridos, turba o greda; 

j) Oleoductos, gasoductos, duetos mineros u otros análogos; 

k) Instalaciones fabriles, tales como metalúrgicas. químicas, textiles, productoras de 

materiales para la construcción, de equipos y productos metálicos y curtiembres. de 

d imensiones industriales; 

1) Agroindustrias. matmleros, planteles y establos de crianza. lcchcria y engorda de 

animales, de dimensiones industriales; 

m) Proyectos de desarrollo o explotación forestales en suelos frúgilcs, en terrenos 

cubiertos de bosque nativo, industrias de celulosa, pasta de papel y papel, plantas 

astilladoras, elaboradoras de madera y aserraderos, todos de dimensiones 

i ndustriales; 

n) Proyectos de explotación intensiva. cultivo. y plantas procesadoras de recursos 

hidrobiológicos; 

ñ) Producción, almacenamiento, transporte, disposición o reut il ización habituales de 

sustancias tóxicas, explosivas. ratlioactivas. inOamablcs. corrosivas o reactivas; 

o) Proyectos de saneamiento ambiental, tales como sistemas de alcantarillado y 

agua potable, plantas de tratamiento de aguas o de residuos sólidos de origen 

domiciliario, rellenos sanitarios, emisarios submarinos, sistemas de tratamiento y 

d isposición de residuos industriales líquidos o sólidos; 

p) Ejecución de obras, programas o activitlades en parques nacionales, reservas 

nacionales, monumentos naturales, reservas de zonas vírgenes. santuarios de la 

naturaleza, parques marinos. reservas marinas o en cualesquiera otras úreas 

colocadas bajo protección olicial. en los casos en que la legislación respectiva lo 

permita, y 



q) Aplicación masiva de productos químicos en áreas urbanas o zonas rurales 

próximas a centros poblados o a cursos o masas de agua que puedan ser afectadas. 
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P lano « A »  Diagramn de Flu_io d.:- Produ..:ltl 
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Plano « B »  Di ag.rama d e  Flujo d e  Pcrsnrw l 
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MANUAL D E  BUENAS PRACTICAS DE P RODUCC I O N  
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1. INTRODUCCION 

Este documento se ha elaborado, considerando todns las fases del proceso de producción 

de m iel, de acuerdo al siguiente diagrama: 

U bicación 
del a piario 

Manej o  de las colonias:  

* Al imentación 

* Sanidad apícola 
* Materiales 

* Transporte de colmenas 

Cosec ha:  

* Retiro d e  alzas con 

miel 
' Transporte de alzas 

con miel 

El contenido está constituido por recomendaciones para cada una de las etapas. 

enfatizando los puntos o áreas donde las di li.:rentcs prácticas que real iza el apicultor. 

pueden poner en riesgo la calidad del producto. 

Su contenido es el siguiente: 

características naturales de la miel y los !'actores que pueden afectarlas 

perfil que debe reunir el personal que labora en campo durante la producción de miel 

especificaciones de los programas de higiene y limpieza para los equipos. utensilios y 

vehículos que el productor emplea durante el proceso 

2. ANTECEDENTES 

Actualmente, las disposiciones internac ionales en materia de cali dad e inocuidad 

al imentaria propuestas por la Organización de las Naciones Unidas para la Agricu ltura y 

la A l i mentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS). a través del 

Codees Alimentarius y la U nión Europea. recomiendan la ap l icac ión de estrategias 

orientadas a lograr mejores alimentos sin riesgos para la población. Entre estas figuran la 

aplicación de mecanismos para garantizar la trazah i l idad de los alimentos. la aplicación 

de Buenas Prácticas en la Producc ión y Mnnulactura de los nlimentos y el 
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establecimiento de Sistemas de Anúlisis de R iesgos y Control de Puntos Críticos 

(I-IACCP). Este último se fundamenta en gran medida en los aspectos de prevención 

considerados en las Buenas l'nícticas, motivo por el cual éstas adquieren mayor 

importancia. 

3. OBJETIVO 

El presente Manual tiene por objeto proporcionar al productor una serie de 

recomendaciones prácticas para obtener productos de las abejas de óptima cal idad, libres 

de sustancias ajenas que pudieran perjudicar la salud de las personas. 

4. UBICACION E INSTALACIÓN DE AI'IARIOS 

Del lugar y condiciones que se ofrezcan a las abejas dependerá en gran medida que los 

resultados de la explotación sean satisfactorios. si las abejas cuentan con los medios para 

fortalecer y desarrollar su colonia acopiarán en abundancia miel y polen. lo que se 

traducirá en  beneficios económicos para el apicul tor. 

Para evitar riesgo de problemas por ataques de abejas a personas y animales. se 

recom ienda ubicar. reubicar e instalar los apiarios en zonas que o l'rezcan el múximu de 

seguridad a la comunidad. 

Estas y otras sugerencias son fundamentales para la buena instalación de un apiario. El 

apicultor debe estar atento a las condiciones que pueden beneficiar o afectar a las abejas 

y a l a  calidad de los productos, a fin de evitar riesgos innecesarios. 

4.1 Vegetación (Recursos Apibot:ínicos) 

Es conveniente ubicar el apiario donde exista abundante vegetación néctar -pol inífera. 

y a  que de esta depende la alimentación de las abejas. así como la producción de miel y 

polen. Las abejas dominan una zona de 2 a 3 Km. de radio. sin embargo cuanto más 

cerca se encuentren de las plantas mdíleras. serú n1ús rúpido el transporte de néct;1r Y 

polen y gastanin menos energía. El resultado serú un mayor rendimiento. 
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A su vez, se recomienda que los apicu ltores lleven a cabo trabajos de recuperación de la 

flora nativa con propiedades néctar-pol inílcms. tales como el acopio de semillas. 

c onservación y reproducción, con la finalidad de incrementar las cosechas, sobre todo si 

florecen en forma alterna. 

4.2 Disponibilidad de Agua 

El agua es indispensable para la  vida de todas las especies. Las abejas se proveen de 

agua de manantiales, arroyos, ríos y del rocío de las plantas durante las mañanas. En 

climas templados, durante el verano requieren aproximadamente 3 litros de agua limpia 

al d í a  por colmena; en ambientes húmedos como en climas tropicales sus neces idades 

son menores. 

Preferentemente, para la ubicación de apiarios deben buscarse sitios con fuentes 

naturales de agua, sin embargo no siempre es posible disponer de ella para todos los 

apiarios y en ocasiones no es apta para el consumo. 

Por tal motivo, en zonas templadas y úridas. con t'recuencia se requiere que los 

apicultores coloquen bebederos. Como una medida preventiva. es recomendable ubicar 

los apiarios alejados un mínimo de 2 Km. de aguas contaminadas o residuales. 

4.2.1 Recipientes pnrn Agua 

Cuando sea necesario establecer bebederos en los apiarios se deben utilizar recipientes 

no contaminantes y con capacidad para abastecer el volumen de agua necesario para 

éstos. Los recipientes que comúnmente se utilizan son piletas de cemento o tambores de 

200 litros, a los que se les pone grava o llotadores de madera para que las abejas se 

posen a tomar el agua. En caso de usar tambores se deben recubrir con pintura cpóxica o 

fenólica para evitar la contaminación del agua. 
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4.3 l nstnlnción del Apinrio 

4.3.1 Ubicación 

Se debe evitar colocar las colmenas en l ugares húmedos. En regiones calurosas se 

recomienda ubicarlas en sitios con so mbra y procurar que ésta no sea completamente 

cerrada. 

El lugar donde se instalen las colmenas debe estar l impio de maleza. sin hormigueros u 

otros enemigos de las abejas alrededor. Las colmenas se situarán sobre una base 

resistente de metal, p iedras o ladrillos para que alcancen una altura mínima de 20 cm. 

del suelo, lo que faci l itará el manejo y favorecerá la ventilación de la colmena. 

Asimismo, el apiario debe s ituarse prcli:rcntcmentc en un lugar n ive lado y seco. con 

espacio suficiente de tal forma que se transite l ibremente por detrás de las colmenas para 

realizar las diferentes prácticas de manejo. 

La d is tancia mínima de un apiario a otro debe establecerse en función de la 

disponibilidad de recursos apibotán íeos en la reg ión . Se considera que debe situarse a 

200 metros de distancia de viviendas, vías públ icas y animales encerrados o amarrados. 

4.3.2 O rientación 

El apiario se orientará hacia el este para que los primeros rayos del sol den a las 

piqueras, lo que incentivará a las abej as a salir a pecorear temprano. Esta alineación 

también facilitará el regreso de las pecoreado ras con el viento a su favor. 

Cabe señalar, que los a p i arios se deben colocar con las piqueras en contra de los vientos 

dominantes y ligeramente inclinados hacia el frente. Estas medidas ayudan a las abejas a 

regular la temperatura y humedad del nido de la colonia. 

4.3.3 Medidas de Protección 

Es conveniente que los apicultores protejan sus apiarios de los vientos con barreras 

naturales como arbustos, árboles o pdiascos. 
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Asimismo. para mejorar In protección del apiarin y evitar accidenlo:s por piquetes de 

abejas  a la población y animales, es conveniente instalar cercas de mal la  ciclónica y/o 

alambre de púas. Finalmente, se recomienda colocar letreros con leyendas preventivas o 

con imágenes que indiquen la presencia de colmenas a fin de evitar contratiempos. 

4.3.4 Presencia de Deprcdad!JI'CS 

Previo a la instalación del ap inrio el apicultor debe investigar c uales son los princ ipales 

depredadores de las abejas en la zona y apl icar las medidas necesarias para evitar tlallos 

a las colonias, en el punto 3 .2.  Sanidad Apíco la, de este Manual se menc ionan algunas 

recomendaciones sobre la prevenc ión y control tle tlcprcdatlorcs . 

4.3.5 Uso de Agroquímicus 

En las áreas donde se practica la agricultura intensiva. existe el riesgo de contaminación 

de la miel por agroquímicos, por lo que debe establecerse una coordinación estrecha 

entre el agricultor y el apicultor para la ap l icac ión de los mismos. Trunbién se deben 

tomar en cuenta las siguientes recomcntlacionc.:s: 

U t i l izar productos de pno:n cfc.:clo rc.:sidua l para las ahc.:jas. 

Convenir la fecha y hora de la aplicac ión para retirar y/o proteger el apiario. 

Colocar guarda piqueras de malla criba y cubrir el apiario con mantas húmedas. 

Aplicar los plaguicidas preferentemente por la larde o noche. 

5. MANEJO 

5.1 A limentación Artificial 

Las a bejas requieren de alimentos ricos en carbohidralos (azúcares). grasas, proteínas y 

minerales, los que obtienen en forma natural tic la mid y d polen. Sin embargo. en las 

épocas en que escasean es necesario comp lo:mcnlar la dicta de las abejas con 

alimen tac ión artificial. la cual puede ser de sostén. de estímulo y suplementaria. 
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c.lc Sostén.- Es dc tipo cncrgétiw. Trad icional mente se ac.lministra en 

forma de jarabe de azúcar con agua en proporción 1 :  1 y tiene como objetivo el 

mantenimiento de la colonia en las épocas de escasez de néctar. 

Alimentación de Estímulo.- Es similar a la anterior con In diferencia de que en este caso 

se administra poco antes del inicio de la floración y con mayor lrccucncia a la colonia. 

Se acompaña de sustitutos de polen. 

Tiene como objetivo intensificar In postura para fortalecer 

la colonia, a fin de producir abejas a granel, jalea real y abejas reina. En ésta se adiciona 

e n  mayor proporción sustituto de polen. 

Cabe señalar, que la al imcntao.:ión arti lic ial  puede reprcsentar riesgos dc contaminación 

para la miel, por lo que es necesario q m:  e l  apicultor tome los cuidados de hi�icnc 

necesarios tanto en la elaborac ión como en el sumin istro de los mismos. 

Asimismo, en la preparación de los alimentos. ya sean líqu id os o sólic.los se debe ser 

cuidadoso para evitar la contaminación de la materi a prima y siempre proporcionarse 45 

días antes del inicio de la llora<.:ión. 

5. 1 . 1  Local parn la Prepantción de los Alimentos 

Deberá cumplir con normas básicas de seguridad e higiene para la preparación de 

a limentos, tales como l impieza, ventilación, iluminación y estar l ibre de contaminantes 

químicos, biológicos o de otro tipo. 

5.1.2 Calidad de los Insumos 

Todos los insumes que se empleen para l a  preparación de los alimentos dcbcrún ser 

i nocuos tanto para las abejas como para las personas. 

No se deberán utilizar alimentos saborizados. coloreados o con medicamentos para 

evitar la contam inac ión de la miel .  
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El agua que se emplee deberá ser hervida. Si se usa miel y/o polen. deberán proceder 

únicamente de colonias sanas. En el caso de la miel , deberá diluirse en agua y hervirse 

durante 1 O minutos. 

5. 1 .3 Equipo y Utensil ios para la !'reparación, Almacenamiento, Traslado y 

Suministro de Alimentos pam las Abejas 

Los equ ipos que se util icen en la preparación de los alimentos dehcrún facilitar la 

l impieza, las mesas deberán tener cubierta de acero inoxidable, plástico , fom1aica o 

lámina galvanizada o cualquier otro material de asco sencillo. 

Los utensilios a emplear como rodillos, tambores, tinas, pesillos, cubetas y otros 

recipientes pueden ser de vidrio, I'ET. polictilcno. peltre y acero inoxidable. 

Tanto los equipos como utensilios deb.::rún ser de materiales de calidad al imentaria. sin 

presencia de óxidos u otros contaminantes, químicos o biológicos. 

Para las estufas o parrillas se util izarú como combustible gas natural o le1la r c\'i tarsc d 

uso de petróleo y diese l. 

Todo el equipo y utensilios debcrún lavarse de acu.:rdo a las n:comcndacioncs del 

Programa de Limpieza e H igiene incluido en el punto S de este Manual. 

5 . 1 .4 Procedimientos de Elaboración 

La a limentación artificial se puede proporc ionar a las abejas en forma liqu ida o sólida. 

a) Alimento Líquido 

Previo a la preparación del alimento, el apicultor deberá constatar la cal idad de los 

ingredientes . El agua debe ser potable y hervida: el azúcar blanca o morena. o glucosa: 

el jarabe de maíz alto en fructosa «tipo 55». solo o adicionado con un poco de agua. No 

se deberán usar mascabado, barreduras, pilonci l lo ,  melaza y desperd icio de du lce por su 

elevado contenido de minera les y otros contaminantes tú.� icos para las ab.:jas. 

Preparación del Jarabe 
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En el proceso de preparación del jarabe deben tomarse en cuenta las recomendaciones 

antes señaladas y las que se mencionan a continuación: 

Medición por volumen o pesaje de los ingredientes, de acuerdo a la cantidad a 

preparar. 

Hervir el agua durante 1 O minutos. 

Agregar el azúcar mezclnndo lcnlamenle hasta disolverlo lolnlmenle. 

Agregar Ácido Tartárico 1 grmno por cada 1 O litros o el jugo dc un l imón 

mediano por cada 1 O litros. 

Dejar enfriar. 

Envasar en recipientes limpios e inocuos para las abejns y cerrarlos 

herméticamente. 

Nota: E l  jarabe debe proporcionnrse a lns abejas el día en que se prepnre. o bien. al día 

siguiente antes que inicie el proceso de fermentneión. 

b) Alimento Sólido 

Previo a la preparación del alimento el apicultor dcbcrú constatar la cal idau de los 

ingredientes tal y como se indica en el inciso a). 

El agua, debe ser potable. 

Como fuente de energía se util izan cmbohidralos como azúcar blanca o morena. glucosa. 

fructosa (tipo SS), o miel procedente de colonias sanas, sola o adicionada con un poco de 

agua. 

En el caso de la fructosa se recomienda el «lipa 55». ya que el económico «lipa 45>>, 

cristaliza rápido y el «tipo 90» es más caro. Tampoco se deben usar mascabado, 

barreduras, piloncillo, melaza y desperdicio de dulce por su elevado contenido en 

minerales y otros contaminantes tóxicos para las abejas. 
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Como fuente de proteína, se puede emplear harina de soya, harina de levadura de 

cerveza muy finamente molidas (un décimo de milímetro) y polen procedente de 

colonias sanas. 

Preparación del Alimento Sólido 

En el proceso de preparación del alimento sólido, deben tomarse en cuenta las 

recomendaciones antes seíialadas y las que se mencionan a continuación: 

Medición por volumen o pesaje de los ingredientes. Una fórmula recomendada es tres 

partes de harina de soya, una parte de levadura de cerveza y una parte de polen (3: 1 : 1  ), 

la  cual se acerca al contenido proteico de la jalea real .  

Mezclar los ingred ientes con un jarabe de azilcar saturado (dos partes de azúcar por una 

de agua), o fructosa hasta alcanzar una consistencia pastosa. 

Hacer porciones de I SO a 250 gramos y separarlas con película de plástico (polictilcno) 

y colocarlas en un envase cerrado para ev itar la contaminación. Suministrarlas a las 

abejas a la brevedad posible a fin de evitar fermentación. 

Los apicultores deben llevar un registro de prnveedorcs y un sistema de control de 

materia prima, insumas almacenados y de la elaboración de los al imentos que permita 

contar con un registro de primeras entradas y primeras salidas. 

Una vez preparados los al imentos y hasta su administración a las colonias. deberán 

mantenerse en u n  lugar l impio. seco, fresco. ventilado. protegido con malla mosquitera 

en las ventanas sin presencia de roedores y plagas en general. 

5.1.5 Su ministro del Alimento 

Al administrarse la alimentación se debe considerar la fortaleza de la colonia, la época 

del año y las condiciones de la vegetación néctarpolinífera de la región. 

Asimismo, para seleccionar el tipo de alimento y la cantidad requerida se debe 

considerar el objetivo del apicultor. ya sea para mantenimiento o para estímulo. En 
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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. 

La alimentación se debe dar 45 días antes de tu floración y suspenderse al in icio de tu 

misma, a fin de evitar alteración de la miel. 

5. 1 .5. 1 Selección y Utilización de los Alimcntadu1·cs 

El suministro de alimentos líquidos pu.:de ser de lornm interna, mediante alimentudor 

externo o interno. el que deberá estar l impio. A su vez. el apicultor debe cerciorarse que 

tras la colocación de éste las abejas tengan fácil acceso al alimento y no se ahoguen. 

La administración de al imentos sólidos se realiza únicamente en forma interna, 

co locando las porciones de al imento envueltas en plústico (pol ietilcno calibre I SO) 

l i mpio y nuevo o en papel encerado sobre los cabezales de los bastidores de la cámara de 

cría. 

Asimismo, se recomienda llevar el  al imento envasado y estibado de tal forma que se 

evi te la contaminación, derrames y se proteju de altas temperaturas. 

Por su parte, el personal que administra el alimento d.:bc estar sano y lavarse las manos 

antes de manipular los al imentadores. Para ello. s<: aconseja l levar agua y jabón al 

apiario. 

Con relación a los utensi l ios y al imentadores. deberá contarse con un lugar para 

almacenaje, el que deberá cumplir con las características de limpieza e higiene que se 

describen en el punto 8 de este Manual. 

finalmente, es indispensable lomar las precauciones necesarias para evitar que durante 

l a  alimentación de las abejas se desencadene o propicie el pil laje. 
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5.2 Sanidad Apícola 

En este a partado se aborda la importancia de obtener proJuc.:tos de la colmena l ibre de 

contaminantes, así como las medidas ha adoptarse para el control de las enfermedades 

de las abejas, ya que de ellas repercutirá en gran parle la calidad de los productos finales. 

En este sentido, el apicultor deberá seguir las recomendaciones que se señalen a 

continuación, a fin de que las medidas de prevención. d iagnóstico y contro l sean 

aplicadas correctamente, lo que evitará gastos i n necesarios y permitirá obtener productos 

de calidad. 

5.2. 1  Diagnóstico 

Una parte fundamental en el manejo sanitario de un ap iario es el diagnóstico de las 

enfermedades de las abejas, el cual es búsico para conocer el estado de salud de las 

mismas y establecer las medidas de prevención y control neecsarias. 

Es por eso, que es muy importante vigilar constantemente las colmenas. tomar muestras 

ante la sospecha de alguna enfermedad para su posterior envío al laboratorio para el 

análisis e interpretación de resultados correspond iente. 

El diagnóstico puede realizarse en dos niveles: 

a) Diagnostico Presuntivo o Clínico 

Se realiza a partir de los cambios observados en la apariencia de la cría y el 

comportamiento de las abejas adultas. mediante lo cual se deduce la presencia de una 

enfermedad o plaga. (Anexo 1 :  B ilúcora de Revisión de Colmenas) . 

De detectarse la presencia de enfermedades en una colmena deberá marcarse y 

pos ponerse la revisión de ésta para el final. 

b) Diagnóstico de Laboratorio 

Es el resultado del anúlisis de las muestras enviadas a un laboratorio o fic ia l o aprobado. 
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5.2.2 Prevención y Conh·ol 

La prevención comprende una serie de actividades que los apicultores tlchcn real i1�1r, 

con el objeto de evitar el ingreso y/o desarrol lo de los agentes patógenos que causan las 

enfermedades y plagas de la cría de las abejas y de las abejas adultas. 

Las siguientes son medidas que se aplican para proteger en primera instancia los apiarios 

y en segundo término a las colmenas: 

a) Vigilancia y muestreo 

b) Movilización de colmenas, abejas reina y núcleos de abeja 

e) Introducción de colmenas, e njambres y material biológico 

d) M anejo integral de la colmena 

e) Medidas cuarentenarias 

f) Tratamientos 

g) Eliminación 

h) Plagas y depredadores 

a) Vigilancia y Muestreo 

El apicultor deberá revisar sus apiarios con una frecuencia de entre 8 y 1 5  d ías múximu 

para delectar signos sugerentes a enJ"crmcdades. así como camb ios de 

comportamiento de las abejas. Esta in l"ormación deberá integrarla a la l3itúcora de 

Revisión de Colmenas (Anexo 1 ). 

Asimismo, se recomienda que lleve a cabo el muestreo del 1 O% de sus colmenas por lo 

menos una vez al año, a fin de detectar oportu namente la presencia de enfermedades. 

En caso de que encuentre anomalías debe lomar una muestra. Para abejas adultas es de 

50 abejas puestas en alcohol al 70% y en crías es de panal con cría con una medida de 

1 Ox 1 O cm. y enviarlas a un laboratorio o ficia l o aprobado. 
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h) Moviliznción de Colmenas, Abejas Reina y N údeus de Alll·ja 

Previo a la movil ización de colmenas pobladas. abejas reina. paqw:tes de abeja. núcleos 

de abejas y paji llas con semen, es esenc ial asegurarse que estas se encuentn:n libres de 

enfermedades como la varroasis u otras. Una acc ión de esta naturaleza. cvi tarú la 

d iseminación de enfermedades. 

También es necesario supervisar que el transporte sea atlccuatlo para evitar 

predisposición a enfermedades. 

e) Introducción de Colmenas Pobladas, Nú cleos, Paq uetes de Abejas, Abejas 

Reina, Pajillas de Semen y Enjambres 

Introducción de Colmenas.- Es común que el apicultor adquiera colmenas pobladas. 

núcleos, paquetes de abejas. abejas reina y pajillas con semen, a fin de incrementar y 

fortalecer la infraestructura productiva del apiario, lo que puede ocasionar la 

d iseminación de enfermedades, por lo que se recomienda que este material se obtenga de 

apiarios que puedan certificar sus condiciones sanitarias. 

Captura y Aprovechamiento de Enjambres y Colonias Silvestres.- Antes de llevarlas al 

apiario, aislar el tiempo necesario para corroborar la sanidad de las abejas y cambiar la 

abeja reina por una procedente de un criadero que cuente con un certificado de calidad 

genética y sanitaria. 

d) Manejo Integral de la Colmena 

El m anejo integral de la colmena son los cuidados que el apicultor aplica en el manejo 

de l a  misma, tales como ubicación correcta; cambio anual de la abeja reina; alimentación 

adecuada; cambio de panales; espacio adecuado; tratamiento de enfermedades; entre 

otros, a fin de  mantener las colmenas sanas, fuertes y productivas. 

El control consiste en las acciones que los apicultores y/o autoridades sanitarias realizan 

en el ámbito nacional, regiona l o local. una vez que se ha establecido el 
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diagnóstico sobre una enfe rmedad o plaga de las abejas adultas o su cría. para evitar que 

ocasione daños a las colonias de abejas. 

En este caso, las acciones a seguir serán las siguientes: 

e) Medidas Cuarentenarias 

Es el conjunto de acciones sanitarias y de aislamiento, vigilancia, diagnóstico y control 

sobre la presencia de cn lcrmcdadcs o plagas. con el fin de evitar su diseminación dentro 

0 J"ucra de l  apiario. tanto en el úmbito local y regional. Dichas acciones se implementan 

con base en la Ley DfL R.R.A. N° 1 6  de 1 963 Titulo Primero de la Protección y 

Sanidad Animal. Artículo 2" BIS. 

Asimismo, cuando se sospeche o se confirme la presencia de enfermedades en las abejas 

de  ciertas colmenas, no deberán movil izarse. 

f) Tratamientos 

Es la aplicación de sustancias químicas, farmacéuticas y naturales complementadas con 

m e didas de manejo para controlar o eliminar una enfermedad o plaga. En ningún caso, 

se deben emplear dichas sustancias en épocas de floración. 

Para e l  control de las enfermedades de las abejas se cuenta con diversas alternativas, 

entre las que podemos citar: 

Uso de productos farmacéuticos 

Métodos químicos 

Productos naturales 

Manejo de la colmena 

Control biológico 

Métodos fisicos 
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Uso de Productos Fnnnacéuticos.- Son prodm:tos espccificos para abejas. Deben 

aplicarse conforme a las indicaciones de la etiqueta (dosis, t iempo y forma de 

aplicación). En ningún caso se debe aplicar el principio activo en forma directa. 

Ejemplo de estos son los antibióticos y sulfas. 

Métodos Químicos.- Son productos cspecí licos para abejas . Deben aplicarse conforme 

a las indicaciones de la etiqueta (dosis. tiempo y l'onna de aplicación). En ningún caso se 

debe aplicar el principio activo en limna dirceta. l :jcmplo de es tos son los acaricidas y 

plaguicidas en general. 

Productos Naturales.- Son extractos vegetales. aceites esenciales y/o 'ác idos orgán icos 

empleados para el  control de enli:rmedades parasitarias principalmente. 

Deben aplicarse bajo metodologías valiuadas cientílicamente y fuera de temporadas d e  

floración. 

Manejo de la Colmena.- Son acciones directas sobre la colonia de abejas para controlar 

la enfermedad o plaga en la colmena. Dependerán del tipo de enfermedad de que se 

trate, por lo que se deben tomar como base las recomendaciones señalauas en el inciso 

Manej o  Integral de la Colmena. 

Control Biológico.- Son acciones para controlar las plagas o enfermedades de la 

colmena ut i lizando organismos vivos benélicos. mediante técnicas validauas 

científicamente. 

Ejemplo de e l lo  es el uso del Bacillus thuringensis para el control de lu polilla de la ccm. 

Métodos Físicos.- Son acciones para controlar las plagas o cnfermedudes de las abejas 

util izando procedimientos como la eliminación de cría de z..1nganos en el caso de Varroa 

y el flameado de la parte interna de las colmenas afectadas por la Laque americana. 
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g) Eliminación 

Es el conjunto de acciones que se aplican al nullcrial biológico. a las colmenas y al 

material contami nado a partir dd diagnúslico de una cn li:nncdad que por sus 

características requiera la  apl icación de estas medidas selialadas en la Ley Federal de 

Sanidad Animal y su reglamento en vigor. 

h) Plagas y Deprcdadot·cs 

Las abejas tienen numerosos enemigos naturales como los zorril los. mapaches. aves. 

hormigas e inclus o  el hombre. Para evitar que estos alcctcn las colmenas. es necesario 

que para i nstalar los apiarios se cons ideren aspectos como: 

Colocar barreras físicas 

Reducir las p iqueras 

Colocar las colmenas sobre bases protectoras 

Aplicar controles
. 
biológicos 

Apl icar controles fisicos 

Otro de los puntos a tomar en cuenta en los apiarios es el mantenimiento de poblaciones 

fuertes, por lo que es necesario tener un buen manejo del colmenar lo que implica el 

cambio de las reinas deficientes; la alimentación adecuada durante las épocas de escasez 

de flores y el tratamiento de enfermedades con medicamentos fuera de las temporadas de 

recolección de néctar. 

5.3 Matc•·iales 

5.3.1 Colmena 

Se pueden u t il izar colmenas tipo Jumbo y Langstroth (.NCh 1 503.0fl978) 

En ambos casos se deben respetar las medidas estúndar de fabricación (Anexos 2 y 3 ).  

Para la conservación de las colmenas se recomienda el uso de resinas naturales como 

brea (colofonia), mezclada con cera de abejas, parafina grado alimentario o aceite de 

l inaza. No se debe utilizm diese!, clmpopotc. pentaclorofcnol y otros contaminantes. 
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Cuando se util icen pinturas, deben ser cpóxicas o fcnólicas y no aplicarse en el interior 

de las colmenas, ni en los bastidores. 

5.3.2 Equipo de Protección 

El equipo de protección para apicultura consta de velo. overol. guantes y botas . 

El apicultor debe util izar siempre equipo limpio. por lo que se recom ienda lavarlo 

después de su uso y guardarlo en lugares donde no haya contami nantes como 

agroquímicos, fumigantcs, cte. 

5.3.3 Combustibles para el Ahumador 

Se recomienda emplear viruta, cartón y otro material de origen vegetal que no esté 

contaminado. No utiliz�u· estiércol, chapopotc, petróleo u otros productos contaminantes. 

5.4 T nmsporte de Colmenas Pobladas 

El vehículo para el transporte de las colmenas debe contar con espacio suficiente para la 

estiba; permitir en todo momento la ventilación adecuada de las co lmenas y ofrecer 

seguridad a las personas que lo conduzcan y a la población en general . 

Asimismo, la plataforma y todas las supcrlicics que pud ieran tener contacto con las 

colmenas deben mantenerse debidamente aseadas. 

También, se recomienda afinar periódicamente los vehículos para evitar la producción 

excesiva de gases que puedan penetrar a las colmenas. 

Para el transporte de colmenas pobladas es necesario que cuenten con tapa de transporte 

y deben colo carse con las p iqueras en dirección a la parte posterior del vehículo. A su 

vez, con el fin evitar que se destapen durante el traslado, es conveniente flejar las 

colmenas en forma individual. 

De igual  forma es recomendable cubrirlas con una malla mosquitera para que se escapen 

y p iquen a las personas. 
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Se sugiere que el traslado de las co lmenas pobladas se lleve a cabo por la noche, a fin de 

reducir los riesgos de accidentes. 

6. COSECHA 

Para verificar que los panales de las al7�1s tengan miel madura se sugiere enlizar una 

prueba sacudiendo el panal. si escurre miel se considerará inmadura. Tamhién se dchc 

tomar en cuenta el porcentaje de opcrcu lación de l 

panal, aplicando los siguientes criterios para considerarla apta para la cosecha: panales 

opérculados en un 90% en zonas del norte y al tiplano y en un 1 00% en zonas tropicales 

y subtropicales. 

No u t i l izar repelentes o sustam:ias químicas para desalojar a las abejas de las alzas como 

ácido fénico o esencia de mirbana. ya que contaminan la miel y son 

cancerígenos para el apicultor. 

Para desalojar a las abejas de las alzas con miel se puede utilizar el cepi llo para el 

barrido de las abejas, sacudido manual y aplicación mecánica de aire. o bien. 

usar tapas negras con sustancias no contaminantes como aldehído benzoico o anhídrido 

butírico. 

En e l  manejo de las alzas con miel no util izar ahumadores combustibles como diese!. 

petróleo y chapopote o materiales impn.:gnados con produdos qui 1n icos. p in t uras . 

resinas o desechos orgán icos como el csti<!rco l . Se deben usar materiales no 

contaminantes como viruta de madera. ramas y hojas secas. 

Una vez que las abejas fueron desalojadas de las al7�1s se retiran de la cúmara de cría 

para colocarse en la plataforma del transporte la cual deberá lavarse previamente. 

Las alzas con miel  deben co locarse sobre las charolas salvamiel cubiertas con acero 

inoxidable o p ro teg idas con p intura epóxica de grado al imenticio previamente lavadas . 
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La miel que se recupere en las charolas salvamicl no <lebení mezclarse con la miel 

extractada .  

Las alzas cosechadas deben colocarse e n  estibas d e  hasta 1 O alzas cubriendo l a  ult ima 

con una tapa exterior para que no se contamine la miel con polvo. insectos y abejas 

p i lladoras. 

Una vez finalizada la carga de a lzas deberán protegerse con una lona l impia y se atarán 

para evitar que se muevan en el trayecto del apiario al establecimiento de extracción de 

miel. 

Los utens i l ios  deben l avarse con agua li mpia y jabón b iodegradab le. como también las 

manos de los  trabaj adores a l  térm ino de cada operación. 

En el establec i miento las alzas deben bajnrse del vehículo con diablos o montacargas en 

la plataforma de descarga y vcri fiear que haya sido previamente lavada. 

7. PERSONAL DE CAMPO 

7. 1 Salud 

El trabaj ador que tiene contacto directo o indirecto con las colmenas no debe representar 

un riesgo de c ontaminación, por lo que tiene que estar libre de enfermedades infecto • 

contag iosas y parasitarias. no tener heridas ni adicciones. 

7.2 Capacitación en Seguridad e Higiene 

La capacitación relacionada a las Buenas Prácticas de Producción que impidan la 

contami nación de la m iel, tales como higiene personal. lavado adecuado de manos, uso 

de letrinas, c ontaminación c ruzada , eliminación de desechos. control de fauna nociva. 

entre otras, debe ser permanente. 

7.3 Higiene y Seguridad del Personal 

Mientras se l l eve a cabo el manejo de las colmenas el personal debe realizar las 

siguientes prácticas de sanidad e h igiene: 

Tener las uiias recortadas y l ibres de barniz de uiias. 
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Lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, después de ausencia del mismo y en 

cualquier momento c uando estén sucias o contaminadas. 

• No portar j oyas, relojes, n i  adornos similares. 

Tener el cabello reco1·tado o recogido. 

Bañarse antes de ir al apiario. 

N o  uti l izar l o c i ones o perfumes. 

Util izar el equipo de protección y seguridad (overol, velo, guantes, faja y 

calzado). 

• Vestir ropa limpia y de colores claros, 

incluyendo botas y deberá ser de uso exclusivo para actividades apícolas. 

• Contar con dos equipos l impios para cualquier imprevisto. 

No ingerir a limentos cerca de las colmenas. 

• Tener cuidado en e l  manejo de las colmenas y el equipo en general para evitar 

heridas y accidentes. 

• Evitar el contac to directo de heridas con el producto, utensilios o cualquier 

superficie re lacionada y, en su caso. cubrirlas con vendajes impermeables para 

evitar que sean una fuente de contaminación. 

• 

• 

No estornudar o toser sobre los panales sin protección ni escupir. 

Asegurar que toda persona ajena siga las prácticas de higiene . 

No deberá defecar cerca de las colmenas y. en su caso, cubrir los desechos con 

t ierra y cal. El m ismo procedimiento se realizará si se detectan desechos de 

animales o personas cerca del apiario. 

Contar co n  un botiquín de primeros auxil ios que contenga medicamentos 

específicos para atender personas picadas por abejas y animales p011Loiiosos. 

Llevar bitácoras de revisión de la higiene del pcrsonal. 
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8. PROGRAMA DE L I M P I EZA E H I G I ENE 

El programa debe contener los pro cedi mientos necesarios de limpiez.a e higiene que el 

personal de campo l levará a cabo diariamente en e l  manejo de las colmenas. 

Asim ismo, los procedin1 ientos deben asegurar que el equipo, utensi lios e instalaciones se 

encuentren debidan1ente l i mp i os y l i bres de agentes contaminantes. 

8. 1 Equipo y Utensilios 

El overol y el velo deberán mantenerse siempre l impios. Se recom ienda lavarlos después 

de su uso con agua l i n1pia y detergente. enjuagarlos perfectamente y colocarlos en bolsas 

de plástico durante el  ti·aslm.lo a los apiarios para evi tar su contaminación. 

También se sugiere contar con dos equ ipos l i mpios para cuulquicr imprev isto. Lavur las 

suelas de las botas diariamente con agua l impia y detergente antes de iniciar actividades. 

a fin de evitar riesgo de contaminación. 

Los uten s i lios y recipientes deben estar l i mpios y li bres de productos químicos y otras 

sustancias dañinas que contam inen la mie l . los que se aseurán diariamente con agua 

limpia y detergente; se enjuagarán perfectamen te antes de utilizarse y se colocarán de tal 

forma que se evite su contam inaci ón durante su traslado al apiario. 

También es importante, evitar el uso de madera y otros materiales que no puedan lavarse 

adecuadamente, así con"lO el uso de superfic ies u obje tos agr ietados o con orilicios. 

El ahumador debe l i m p iarse d i ariamente. con el  objeto de evitar la acumulación de 

residuos del material de combustión. 

Cuando e l  personal maneje panales, debe mantener las manos y/o guantes limpios Y 

lavarse las manos con agua limpia las veces que sea necesario. 

Después de la revisión de cada apiario y cuando se detecte una colonia con cría enferma. 

debe l1an1earse la cuila en el ahumador para evitar la diseminación de enlcrmcdades. 
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Si se detectaran co lmenas vacías dumnh.: la revisión -lo que.: sugicrc que.: pudi era dcbcrsc 

a la presencia de enfermedades- se recogerá todo el equipo para lavarlo y ucsinll:ctarlo 

con una solución de sosa cáustica al 4%. En este caso. la miel debe procesarse por 

separado.  

A l  termi nar las actividades diarias. el equipo y utensil ios (cuña, cepillo. cubetas. ele.) 

uti l izados deberán lavarse y al macenarse en sitios donde no se ensucien o contaminen. 

Cuando se rompa algún panal con miel o se retiren panales falsos con miel, se colocarán 

cuidadosamente en un rec ip iente (cubeta) limpio y se evitan·¡ mezclarlos con panales con 

cría. El recipiente s e  cubrirá para evitar su contaminación. 

8.2 Vehículo 

E l  vehículo para transportar alzas con miel debe ser adecuado para conservar la 

inocuidad de la misma, por lo que es importante establecer un programa para la limpieza 

del mismo para que no sea una fuente de contaminación. 

En este sentido, se retirarán de la plataforma del vehículo los residuos de material 

apícola o cualquier otro contaminante; se lavarú con agua limpia y detergente y se 

aplicará algún desinfectante preferentemente cloro. 

Asimismo, se debe inducir el uso de Buenas Prác ticas a todas las personas que tengan 

acceso al vehículo. 

También se debe evitar usar un vehículo que tmnsporló otro tipo de animales o cualquier 

contaminante, sin haber sido previamente lavado. 

Es i ndispensable, inspeccionar el vehículo antes de cargar las alzas. con el fin de 

asegurar que se encuentra l impio. 

A su vez, el manejo de las alzas con y sin miel debe efectuarse de manera que se impida 

s u  contam inación, colocúmlolas sobre lccl¡ns de colmenas in vertidos o en charolas salva 

miel l impias. 
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/\si mismo, es necesario proteger las alzas del soL lluvia. aire o cualquier otro factor que 

pueda contaminarlas, mediante el uso de una lona de material de fácil limpieza. 

Al terminar las actividades diarias el equipo y utensilios (cuña, cepillo, cubeta, etc.) 

utilizados deben lavarse con agua limpia y detergente y almacenarlos en sitios donde no 

se ensucien o contaminen. 

9. GLOSARIO 

Acido Fénico: Sustancia química que se emplea como repelente para las abejas. Su uso 

está prohibido en la apicultura, ya que deja residuos tóxicos. 

Acido Tartárico: Sustancia química que se emplea para evitar la cristalización del 

alimento artificial de las abejas. 

Agua potable: Agua sometida a un conjunto de operaciones y procesos. físicos y/o 

químicos, a fin de mejorar su calidad y hacerla apta para uso y consumo humano. 

Apiario: Es el conjunto de colmenas pobladas instaladas en un lugar determinado. 

Buenas Prácticas de Producción: Conjunto de recomendaciones generales enfocadas a 

garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos reduciendo los riesgos 11sicos. 

químicos y microbiológicos durante el proceso de obtención y cosecha. 

Esencia de mirbana: Sustancia química que se emplea como repelente para las abejas. 

Su uso está prohibido en la apicultura, ya que deja residuos tóxicos. 

Pecorear: Extracción del néctar de las flores que llevan a cabo las abejas. 
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l .  I N T R O DUCCION 

El crecimiento poblacional aunado a la diversificación de los mercados ha originado un 

cambio constante en las condiciones de comercio. Cada día, los requisi tos que deben 

cum p l i r  los productos, especialmente los al imentos. son más estrictos. 

Aún cuando ciertos pr inc ipios de calidad de los al imentos dependen de los gustos y 

exigencias del públ ico , existen cri terios generales para calificar un determinado 

producto. Actualmente, la demanda de los consumidores se orienta hacia productos que 

no perjudiquen la salud . Dicho reclamo se fundamenta en los riesgos reales causados por 

sustancias que en forma accidental o inducida contaminan los ali mentos, tales corno 

antibióticos, plaguicidas, hormonas, fertilizantes agrícolas, conservadores, etc. 

En este sentido, las nuevas condiciones del mercado requieren la adopci(m de sistemas 

de producción más eficientes y con estrictos controles de calidad. Estos procedimientos 

deben considerar desde las actividades que se realizan en la obtención de la materia 

prima, hasta la venta del producto. Su correcta aplicación no depende solamente de la 

implementación de programas gubernamentales. sino de la participación comprometida 

de productores, envasadores y comercializadores. 

La m iel, que desde siempre ha contado con un amplio reconocimien to como alimento 

puro y natural no puede quedar exenta de esta dinámica. Es por eso. que quienes 

participan en su producción, extracción, envasado y comercialización deben 

corresponder a la responsabilidad que impl ica intervenir en este proceso. 

Para la aplicación de la Buenas Prúcticas de Manufactura, se requerirá en algunas 

ocasiones de inversión para la adecuación de la infraestructura y, en todos los casos, una 

mayor atención hacia el trabajo que se realiza. considerando la responsabil idad que 

i mplica la producción de alimentos. Este esfuerzo le brindará al productor, envasador Y 

comercializador el incalculable beneficio que representa mantener la competitividad de 

la miel en los mercados local. nacional e internacional. 
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El M anual contiene recomendaciones para cada una de l as fases de manufactura de la 

miel y hace énfasis en los puntos o etapas donde existen riesgos para la calidad del 

producto. 

Asimismo, contiene un capítu lo relativo a las características naturales de la miel y los 

factores que pueden afectarlas ; tmo más sobre el perfil que debe reunir el personal que 

labora ·en los establecimientos donde se extrae, acopia o envasa y otro referente a las 

especificaciones de los programas de higiene y sanit izaciún para instalaciones. equipos. 

utensil ios y vehículos que se emplean durante el proceso. 

Es importante que todos los involucrados en la extracción. sedimentación. fil trado. 

envasado y comercialización de la miel. conozcan perfectamente qué son y cómo se 

adoptan las Buenas Prácticas de Manufactura de la Miel. a fin de que las incorporen a su 

trabajo diario y las hagan parte de su rutina. 

Actualmente, las disposiciones internacionales en materia de cal idad e inocuidad 

alimentaria propuestas por la Organización de las Naciones Un idas para la Agricultura y 

la Ali mentación (FAO) y la Organ i7Á'lción Mundial de la Salud (OMS). a través del 

Codees Alimentarius y la Unión Europea. recomiendan la aplicación de estrategias 

orientadas a lograr mejores alimentos sin riesgos para la población. Entre estas figuran la 

aplicación de mecanismos para garantizar la 

trazabilidad de los alimentos, la apl icación de l3ucnas Prácticas en la Producción Y 
Manufactura de los alimentos y el establecimiento de Sistemas de Análisis de Riesgos Y 
Control  de Puntos Críticos (HACCP). Este último se fundamenta en gran medida en los 

aspectos de prevención considerados en las Buenas Prácticas, motivo por el cual éstas 

adquieren mayor importancia . 
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Los establecimientos deben ubicarse en zonas que no estén expuestas a in undaciones. 

olores objetables, humo, polvo y/o gases. A su vez. entre el  inmueble y el perímetro 

exterior debe haber un área de 25 metros de d iámetro: de suelo firme. preferen temente 

pavimentado, delimitado claramente con un cerco, l ibre de maleza y desechos 

contatninantes. Los caminos de acceso. deben ser lirmcs o pavimentados. 

3 . 1 .2 Diseño de Construcción 

El d iseño del establecimiento debe prever espacio para la instalación de la maquinaria y 

el equipo, así como para el alnwccnamicntu de materia les. de tal limna que se ascgun: la 

funcionalidad de las operac iones de producción y de limpieza. 

Tan1bién,  es necesario contar con espacio suli cicntc entre la maquinaria, las paredes. 

piso s  Y techos. Esta recomendación se basa en la necesidad de favorecer la circulación 

normal  de equipos móvi les y del personal en sus tareas de procesamiento. l impieza y 

mantenimiento. 

A su vez, con el !in de garantizar la inocuidad de la mid y evitar los cruces y retrocesos 

e n  el proceso de extracc ión y envasado, el establecimiento constará de tres áreas: limpia, 

semi l impia y sucia (Ver Anexo ! -Plano C). 

El área limpia comprende la cámara de sanitización y el área de proceso que incluye 

sedimentación, filtrado, envasado y. en caso de envasado para venta a menudeo. 

calentamiento y homogeneización. 

El área semilimpia integra la sección de cuarto de alzas con miel. desoperculado Y 
extracción, así como los al macenes de alimento para las abejas, productos terminados, 

alzas vacías, tambores y cubetas. 

El área sucia incluye las secciones de carga y descarga: baños Y wc para el personal de 

campo; las secciones de pesado ; de productos químicos: el lavado de tambores; 

estacionamiento; oficina; baños; vestiúor; comedor y entrada de personal. 
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Los vestidores  para el personal deben estar separados del sector de procesamiento y ser 

independientes para cada sexo. Los efectos personales d e  

los em.pleados deben depositarse e n  cns i l l cros d e  rej i l ln  o canastillas para colgnr. 

Los servicios sanitarios deben d isponer de aditamentos para la colocación de jabón 

l iquido y toallas desechables. Las regmkras y lavabos de acción no manual .  deben estar 

físicamente separados de retretes y mingitorios. los cuales deben contar con su fic ientes 

depósitos de basura con tapa hermética y de acción no mnnual. 

Cada uno de los espacios deben estar bien i luminmlos. ventilados y cs lar equipados con 

puertas abatibles. 

Los drenajes deben estar separados de las úreas tic proceso. 

Antes de ingresar al área l impia deberá existir una cámara de sanitización. 

En las áreas l impia, sem i limp ia y sucia, deberá haber lavabos de acción no manual 

(automáticos, de pedal, de sensor, etc.). los que deben estar provistos de jabón y toal las 

desechables o secadores por corriente de aire caliente. No deben utilizarse toallas tic tela 

por ser un vehículo de contami nación. 

3 . 1 .3 Materiales 

Los edificios e instalaciones tieben ser de construcción sólida y contar con las 

condiciones sanitarias adecuadas. Para ello, es fundamental que los materiales ut i l izatios 

en la estructura y mantenimiento no transmitan tiirecta o indirectamente sustancias 

i ndeseables a la miel. 

También, deben emplearse materiales que puedan lavarse y desinfectarse fáci l Y 

adecuadamente. 

Los pisos, paredes y techos deben tener superficies l isas, util izar para su construcción 

materiales impermeables, no absorbentes. resistentes y antiticslizantcs. fáciles de 

l impiar, lavar y desinfectar. Para las úreas limpias se rccomientia que las superficies sean 

cubiertas con azulejo o loseta. 
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Otras ind icaciones vúlidas para las superficies son: paredes de cemento pulido, de color 

c laro cubiertas con p intura cpóxica y de techos mayores a J metros de altura. 

Es rec omendable colocar guardas de protección en las paredes para evitar el  deterioro de 

las m ismas por roces o golpes con equipo móvil. 

Una medida fúcil mente aplicable a los ángulos de encuentro entre paredes, pisos y 

techos es construirlos en forma redondeada para evitar la formación de moho y faci l i tar 

las tareas de l impieza y d esinfección. 

Los pisos deberán inc l inarse uniformemente hacia los drenajes para c\·itar 

encharcamientos. 

Las escaleras deberán tener superficie antidcrrapante, contar con al tura y barandal 

cerrados que aseguren que no caerá polvo hacia la línea de proceso. 

Las v entanas o comun icaciones con el exterior deben estar provistas de mallas que 

eviten la entrada de i nsectos. roedores. aves y animales domésticos. 

Por su parte, las p uertas deberán ser abatibles. con mirilla y de fácil  limpieza para evitar 

el ingreso de insectos y contaminantes 11sicos. 

Los locales deben tener i l u minación natural y/o artificial que permita la realización de 

las tareas, no altere la visión de los co lores y no comprometa la higiene de la miel. 

Los aparatos de iluminación más recomendables son los tubos de luz fluorescente o 
equivalentes, dado que tienen un menor consumo de energía, generan menos calor en e l  

ambiente y poseen un mayor rendi miento luminoso. 

Las fuentes de luz artificial suspendidas del techo o aplicadas a la pared que estén sobre 

la zona de proceso de la miel, tienen que garantizar inocuidad y estar resguardadas con 

protecciones plásticas para evitar rupturas. 

Las instalaciones eléctricas deberán estar ocultas preferentemente. En caso contrario. se 

protegerán con tuberías aislantes, a prueba de agua y adosadas a paredes o techos. De 

ninguna manera deben permitirse cables colgantes en el úmbito de trabajo. Como en 
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todos los casos, la disposición de las mismas debe favorecer las tareas de limpieza y 

mantenimiento. A su vez, se debe contar con linea de tierra lisica. 

La ventilación debe ser suficiente para evitar el calor excesivo, la condensación de vapor 

y l a  acumulación de po lvo y tcndni que pcnni t i r  In rúpidn c l i m i nnciún del a i re 

contaminado, uti lizando extractores de aire preferentemente. Todos los accesos de aire 

deben estar provistos de malla mosquitern para evitar la entrada de agentes 

contaminantes. 

Se recomienda que toda la tubería circule por fuL·rn del <:<l i li.:io y scpnrar las quL· lk, an 

aguas residuales de los servicios sanitarios de las de proceso. a fin de fúci l i tar las tareas 

de i nspección, mantenimiento y l impie;ca de las mismas. En caso de estar instalndas en el 

i n terior, se deben proteger por canales impermeables y sin huecos para posibilitar una 

rápida limpieza de los techos, paredes y pisos. 

3 . 1 .4 Abastecimiento y Salidas de Agua 

Tanto para su uso durante el proceso como para las tareas de l impieza. es necesario 

contar con abastecimiento de agua potable sulicicnte (se estima que el requerimiento de 

agua es de medio l itro por cada kilogramo de miel procesada), y a presión adecuada. 

También, es importante tener un sistema de agua fria y caliente para las distintas 

ac t ividades. 

El sistema de distribución de agua debe contar con la protección adecuada para evitar la 

c ontaminación. 

As imismo, es indispensable realizar un análisis microbiológico cada 6 meses Y uno 

físico - químico una vez al año para verificar su potabilidad. 

Otro requisito básico para mantener la potabil idad del agua es l impiar los tanques Y 

c isternas de almacenaje periúd icamentc y. en caso de requerirse. d i spone r de un clorador 

de agua automático y con alarma colocado a la snlidn de In bomba. 
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Cabe señalar, que e l  vapor que se uti l ice debe generarse con agua potable y evitarse todo 

contacto con la miel, ya que se a l teran sus valores de humedad y se pueden i ntroducir 

contaminantes. En este caso, el transporte debe hacerse por tuberías independientes. 

Los establecimientos deben disponer de un sistema elicaz de salida de aguas residuales 

el que tiene que mantenerse en buen estado. Todos los conductos de 

evacuación (incluidos los sistemas de alcantari l lado). deben tener un tamaño apropiado 

para soportar cargas máximas de acuerdo a los volúmenes de salida de agua. 

Asimismo. para l levar a cabo la cvacum:iún de allucntcs de manera cfica:t. los l iquidn' 

deben escurrir hacia las bocas de los sumideros (tipo sitoide o cierre hidráulico). de 

modo que se evite la acumulación en los pisos. También. se n:comiemla la colocación de 

mal las y rej i llas para prevenir la entrada de roedores e insectos a través de las cañerias. 

A su vez, se recom ienda que las cañerías y registros de servicios estén ubicadas en e l  

exterior del  edificio para faci l itar las tareas de  l impieza y mantenimiento. 

Los servicios sanitarios deben disponer de agua fria y cal iente. 

En todos los puntos de ingreso a las áreas de proceso debe haber lavabos con l laves 

mezcladoras de agua fría y caliente. 

Las llaves de los lavabos en las áreas de proceso u de ingreso no deben ser accionadas en 

forma manual, sino por medio de pedal o método simi lar. 

4. EQUIPOS E IMPLEMENTOS 

4.I  Diseño y Fabricación 

Todos los equipos y utensilios deben ser diseñados y elaborados de forma que aseguren 

la higiene y permitan una fác i l  y completa l impieza, desinfección e inspección. 

De igual forma, la i nstalación y distribución de equipos fijos debe permit ir  el lavado Y 

l impieza a fondo . Es recomendable no ubicarlos sobre reji l las )' desagües. 
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4.2 Materiales 

Los materiales util izados en los equipos y utensil ios empleados en las úreas de proceso 

de la miel  no deben transmitir  sustancias tóxicas. olores ni sabores: no deben ser 

absorbe nte s , pero sí resistentes a la corrosión y al desgaste ocnsionndo por las repetidas 

operaciones de limpieza y desinfección. 

Aquellos materiales que estén e n  contacto directo con la miel deben ser fabricados con 

material de grado alimentario. Las superficies no deben tener hoyos. grietas y otras 

imperfecciones que c o mprometan la h igiene de In miel. 

Estas consideraciones también son vúlidas para tomil los y otros accesorios que estén en 

contacto con la mie l . Una excepción se presenta con los cuadros y alzas para los cuales 

la tecnología dispon ib le permite el uso de mndera. 

El mismo criterio es aplicable a los recipientes. equipos y utensi lios util izados para cera 

Y desechos, los que deben construirse de prc lcrencia con acero inoxidable o cualquier 

otro material no absorbente, de lac i l limpieza y scnci l ln eliminación del contenido. 

También, se debe tener especial cuidado en lns soldadurns de ncoplamiento de 

guillotinas de salida uti l izando lns de grado alimenticio con sistema eléctrico Tic con gas 

de argón y/o aluminio. 

5. PROCESO D E  EXTRACCIÓN Y ENVASADO DE LA M I E L  

La miel es un producto alimenticio y como tal. el proceso de obtención requiere 

prácticas de higiene muy cuidadosas. Por esta razón el lugar destinado a la extracción d e  

miel sólo debe servir para esta operación y estar l ibre de todo l o  que sea extraño a l  

proceso d e  la m isma, e n  e l  cual preferentemente s e  debe mantener la temperntura d e  la 

miel a 28°C . 

El cump limiento de 13uenns Prúdicas de Manulitclura en todas y cada una de las etapas 

del proceso permite la obtención de un producto natural de cal idad e inocuo. 
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5.1 Descarga de alzas con miel 
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L a  descarga debe real izarse e n  áreas habilitadas para tal lin. Las características de estas 

instalaciones deberán permitir  la correcta aplicación de las Buenas l'nícticns de 

M an u factura (Ver Anexo ! -Plano A). 

En esta etapa, deben utilizarse delantnles y charolas salvamiel l impios. Se deben estibar 

adecuadamente las alzas y tomar las precauciones necesarias para impedir el «pil l aje». 

La nl iel que se recupere en las charolas salvamiel no deberá mezclarse con la miel que 

osteriormente se extraiga de los bastidores. 

Nunca se debe estibar y/o apoyar alzas e incluso bastidores directamente sobre el piso, 

y a  que es una fuente i mportante de contaminación. 

Es importante la l impieza del operario en forma regular, ya que además de garantizar la 

hi giene, también brinda seguridad en el trabajo. por ejemplo, al mantener las manos 

l i mpias se reduce la posibilidad de que las alzas resbalen y caigan al piso. 

Tatnbién es necesario contar con un adecuado sistema de registro que permita identificar 

p l enamente los lotes de extracción de cada productor. 

5.2 Alzamiento de a lzas con miel 

E n  esta fase las precauciones más importantes estún relacionadas con las condiciones de 

estiba, control de p i l l ajes y de plagas. 

De acuerdo a cada región, en el cuarto de alzas deberán mantenerse las condiciones de 

humedad y temperatura adecuadas (humedad relativa menor al 50% Y .:ntre 28 Y 35 ' "C).  

que eviten la a l teración de las propiedades lisicoquímicas de la miel  Y fac i l iten su 

extracción. Se debe evitar el almacenamiento d.: las alzas con m id por mas tk dos tl ias. 
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5.3 Dcsopcrculndo 

El  desoperculado consiste en la remoción de los opérculos con los que las abejas han 

cerrado las celdas del panal una ve;-. que la miel estú madura en la colmena. 

La maquinaria y utensil ios a emplear deben estar fabricados con acero inoxidable de 

grado alimentario que faci l i te las tareas de sanitización. 

En esta etapa es muy importante la actitud dd operador debido a que puede convertirse 

en vector de contaminantes para la m iel . Las precauciones <IUe Jebe 

tomar son las siguientes: 

No dejar el cuchillo apoyado sobre el piso . mesa desoperculadora. banco. o cualquier 

otra superficie sucia. Siempre debe tener previsto un lugar l impio. exclusivo para 

colgar los cuchillos limpios, cuando no es necesario su uso. 

Llevar los bastidores con miel directamente desde el alza hasta la desoperculadora. 

Eliminar las abejas que puedan estar presentes en los bastidores. 

No pasar por el desoperculador bastidores con cría. ya sea abierta o cerrada . En estos 

casos se debe cortar el panal, el iminar la parle <llle tiene cría y deposi tar e l  panal sin 

cría en la separadora de miel y cera. C uando este problema se presente con 

frecuencia, se debe informar al personal de campo que no debe cosechar bastidores 

de miel con cría. 

5.4 Separación miel - cera 

Se recomienda el uso de separadoras mecúnicas de cera - miel centrífugas que trabajan 

en frío. 

Con respecto a los utensilios y recipientes que comúnmente se util izan. deberán ser de 

acero inoxidable grado alimentario (tipo 304). o de polipropileno. 

En cuanto a la higiene, se deben lomar precauciones tanto en lo rclcrenlc al personal 

como a la l impieza diaria de utensilios y maquinaria . 

• 

• 
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S i  uti l iza los sistemas con calor. vcrilicar con pruebas d e  lahnratnrin c l  efecto qlll: 

produce la separadora en la calidad de la m ie l ( por ejemplo evaluando el I I MF). 

Con cualquiera de los sistemas (tanto en li·io como en calkntc). cs  impn:scindibk 

trabajar en forma higiénica y con materiales adccu¡1dos. 

5.5 Escurrido de bastidores 

Los bastidores desoperculados exponen la miel a posibles contaminaciones. Las 

precauciones a seguir en esta etapa son las siguientes: 

No utilizar ventiladores cerca de este sec tor. 

No colocar luces sobre la charola salvamicl, ya que atraen abejas y otros insectos . 

Realizar el escurrido de los bastidores con miel sobrc charolas salvamiel de acero 

inoxidable. 

Abrir aquellos opérculo s  de los panales que no rueron .:orrectamentc desoperculados 

con un peine de acero inoxidable. 

No apoyar nunca el peine desopercu lador en el piso. desoperculadora, banco. o 

cualquier otra superficie que pueda contaminarlo. Siempre tener previsto un lugar 

sanitizado y exclusivo donde colgar el peine y mantenerlo limpio y seco cuando no 

sea utilizado. 

5.6 Extracción 

El extractor es un recipiente cilíndrico de capac idad variable, sobre cuyo eje se coloca 

u na canastilla en la  que se depositan los bastidores desoperculados para extraer la miel 

por fuerza centrífuga . Puede ser accionado por energía eléctrica o en forma manual . 

A l  igual que el resto del equipo que tiene contacto directo con la m iel.  es necesario que 

el extractor esté fabricado con acero inoxidable grado alimentario para evitar la 

contaminación de la miel. Asimismo, debe someterse a u n  proceso riguroso de l impieza 

antes y después de utilizarse. 

• 

• 

• 

• 

• 
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El extractor debe estar fij o al suelo para evitar sacudidas y/o desplazamientos. 

Es necesario mantener la tapa cerrada para evitar corrientes de aire e impedir el escape 

de la miel.  Se aconseja introducir bastidores de peso similar y distribuirlos de forma 

balanceada para evitar sacudidas por deseq uil ibrios del extractor. 

Otra recomendación es no abrir el extractor antes de que pare, ya sea por la seguridad 

personal del operario, como también por el movimiento de aire que produce y las 

salpicaduras de m ie l  que ocasiona. 

Se recomienda utilizar un sistema de frenado en el extractor para evitar que se haga 

manualmente. 

Es aconsejable comenzar con una velocidad moderada de extracción e ir aumentándola 

progresivamente para evitar la ruptura de los panales. 

Para cumplir con la Buenas Prácticas de Manuf(tclura durante esta etapa se deben tomar 

en cuenta los siguientes aspectos: 

No utilizar extractores que lleven dentro alzas, ya que con estos se incrementa 

notoriamente el riesgo de contaminación. 

• Previo y durante la operación del extractor. el personal deberá cuitlar 

escrupulosamente su higiene, tle lo contrario ensuciará y conlaminaní la miel. De 

igual forma, real izará la tarea con sumo cuidado para evitar daños al personal. 

5.7 Colado 

El colado de la miel es una práctica utilizada para eliminar los fragmentos de cera de 

abejas u otras impurezas provenientes del proceso de extracción. Tales 

residuos pueden ser absorbidos por la bomba de elevación y provocar su obstrucc ión. 

El colador debe ubicarse entre la salida de l extractor y la entrada al depósito de miel. por 

l o  que se recomienda que sea tlc acero inoxidable. con una malla cuya abertura múxima 

debe ser de 3 x 3 mm por cuadro. 
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Asimismo. debe exist ir u n  colador de rcpnsiciún para los casos de ot>.�truccioncs para 

evitar de este modo pérdidas de tiempo durante el proceso. 

5.8 Recepción 

El tanque de recepción de miel se ubica a la salida del extractor. Para evitar posibles 

contaminaciones deben considerarse las siguientes recomendaciones: 

Deben util izarse tanques de acero inoxidable y. en su caso. de doble pared con n.:guladnr 

de temperatura y termómetro, a fin de nwntcncr la miel preferentemente a 28°C.. a 

través de circulación i nterna de agua caliente o uso de res istencias eléctricas. 

Cuando se utilice sistema de bombeo automático de la m iel se recomienda instalar un 

flotador automático. 

Debe haber espacio suficiente para cambiar el colador cuando se obstruya. sin riesgo de 

contaminar la miel por parte del personal. 

Uti lizar siempre tanques cuya boca de entrada esté al menos 1 0  cm por encima del nivel 

del piso para evitar la entrada de contaminantes. Asimismo. deberán estar siempre 

tapados y sólo se abrirán cuando sea reahnente necesario. De esta manera se reduce el 

riesgo de contaminación de la miel. 

En caso de utilizar una varilla para medir el nivel de miel. se recom ienda que sea de 

acero inoxidable y que esté limpia. Cuando no sea utilizada, colgarla l impia y seca. 

5.9 Bombeo y tubería para el transporte de miel 

Se recomienda implemen tar un sistema de bombeo automático, cuando sea necesario. 

As i m ismo, la capacidad de la bomba debcrú ser aconle al volumen y viscosidad de m id 
que se procese. 

También se debe evitar que se acumulen impurezas y cera en exceso en la superficie de 

la miel dentro del tanque de recepción, retirúndola para que no sea 

succionada por la bomba de elevación y que se obstruya, de forma higiénica Y con 

implementos de acero inoxiuahle. 
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Las bombas deben ubicarse fuera d e  los depósitos u c  miel para que no con taminen cl 

producto y se faci l ite su correcto mantenimicnto. l impicz:1 y sani t ii'�Jciún diaria durante 

el proceso. 

En caso de que la bomba presente un ucsperlccto. las reparaciones dchcr<in hacerse fuera 

del área de proceso. La re insta lación se llevará a cabo bajo mcuiuas ue higiene 

necesarias. 

L a  tubería que transporta la mie l debe tener las siguientes características: 

• Ser de material de grado ali mentario. 

Tener extremos desmontab les para facilitar su limpieza y destapado (en caso 

necesario). 

Las conexiones deben ser curvas (con ángulos ue 45°) para mejor circulación ue la 

miel. 

Mantener las aberturas de la (llbcría ue cnlmua y salida siempre la pallas cuando estén 

s i n  usar y fij arlas a través de soportes que permitan su l impieza. 

5. 10 Sedimentación 

Actualmente, en diversos establec imientos donde el envasado final se realiza en 

tambores se omite la sedimentación, efectuando el liltrado posterior al colado ue la miel. 

La sedimentación es el proceso mediante el cual se logra la separación de las partículas e 
impurezas presentes en la miel a través ucl reposo. 

Algunas recomendaciones que deben tomarse pam llevar a cabo la sedimentación son: 

• Utilizar tanques con lapa para evitar contaminaciones. 

Retirar las partículas l ivianas que flotan sobre la miel (cera. restos de abejas. etc.). en  

forma higiénica y periódica, empleando utensilios de  acero inoxidable 

completamente l impios y secos antes ue usarlos. 
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L a  sal ida d e l  tanque debe estar colocada a 2 centímetros del fondo para evitar e l  paso 

de partículas sed imentadas de mayor densidad que la miel.  

• 

No dejar la miel en los tanques más de 2 días, especialmente aquella de fáci l  

cristalización. 

Una vez concluido el proceso se deberá lavar y saniti7.ar todo el equipo y utensi l ios 

para evitar la mezcla de m ieles de di lcrcntcs lotes. 

5. 1 l Filtrado 

Para el  filtrado de la miel se dcbcnín emph:ar li ltros wn mallas de a..:cro inoxidable con 

abertura de 1 00 micras. 

Los fi ltros deberán ser reemplazables y lavables. La l impieza se realizará cuando ya no 

fluya l a  miel o al finalizar el proceso, con agua caliente y l impia. 

Se recomienda manejar dos fi ltros paralelos y alternar su uso para evitar que el proceso 

se detenga cuando se obstruyan. 

5 . 1 2  Envasado 

a) Envasado en Tambores 

Son indispensables una serie de cuidados para que el esfuerzo realizado hasta el 

m01nento se vea reflejado en el producto fi nal. Las recomendaciones son las siguientes: 

Deberán usarse, preferentemente, tambores nuevos con un recubrimiento interno de 

resina fenólica horneada o pintura epóxica. Si por alguna razón se emplean tambores 

usados, deberán proceder de la industria alimenticia. tendrán que lavarse 

perfectamente para eliminar olores ajenos a la miel. estar recubiertos con resina 

fenólica o pintura epóxica y no presentar golpes. 

Utilizar un sistema de corte automático de pistón o manual mediante llaves de 

guillotina para el  llenado de los tambon:s. En el segundo ..:aso, se deberú uti l izar 

búscu la de p lataforma (a ras de piso). para vcrilicar el peso Y evitar derrames. 

La miel  que se derrame dcbcrú l imp iarse i n mediatamenl<.:. 
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• Los tambores deberán estar siempre cerrados. Durante el llenado, sus tapas deberán 

tnantenerse en u n  contenedor l impio para evitar que se contaminen. 

• El personal deberá realizar este proceso con estricta higiene. 

Antes de almacenar y/o transportar los tambores. se debe verificar que estén 

perfectamente cerrados. 

• Cada tambor deberá identificarse de acuerdo a las reglamentaciones oficiales 

v igentes. 

La toma d e  muestra de miel de los tambores deberá hacerse antes de taparlos de 

for m a  higiénica. 

Para el muestreo, es necesario tomar en cuenta las indicaciones técnicas del 

laboratorio que analizará las muestras de miel. 

b) Envasado en Frascos 

En las salas de extracción y envasado de miel que realicen éste tanto en tambores como 

en frascos, deberán aplicarse las siguientes medidas: 

El envasado debe real izarse en un ambiente donde las medidas de hig iene sean 

acordes al Proceso Operacional Estándar de Sanitización. 

• Higienizar, antes de abrirlos, los tambores con miel que ingresan a la sala tk 

e nvasado. 

d · Es conveniente La miel a envasar debe estar l impia. lluida y exenta e t · · 

l
. 

t stigo y llevar un registro rea 1zar el muestreo de cada lote, conservar una e 

que permita identificar el origen y destino de eada uno. 

A través del muestreo y mediante los análisis de laboratorio correspondientes, se 

pueden determinar características 11sicas. químicas. residuos Y adulteraciones. 

rcsru ,u~ 

muestra 
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La miel debe acondicionarsc para su  .:nvasado. Este tratamiento consiste en 

calentamiento, homogeneizado, espumado y fil trado. 

El calentamiento de la miel permite una mayor fluidez y facilita los procesos de 

homogeneizado, filtrado y envasado. Cuando la miel haya cristalizado en los 

tambores, deberá someterse a un proceso de calentamiento, controlando la 

temperatura a un máximo de 50°C durante 24 horas. 

Para la pasteurización y/o homogeneizado de la miel es necesario elevar la 

temperatura a 60°C durante un múximo de JO minutos en baiio maría. con un sistema 

de mezclado lento. Para evitar su deterioro se recomienda contar con asesoría de 

expertos, ya que su eficacia lh:pcnd.: de cada equipo y del equil ibrio entre 

temperatura y tiempo de exposición al calor. Una vez que se registran los niveles de 

viscosidad buscados, se produce la suspensión de numerosas partículas y se forma 

una capa de espuma que debe retirarse con una pala de acero inoxidable de forma 

higiénica. 

En el  envasado debe procurarse no incorporar aire en el flujo de miel e 

inmediatamente después del llenado tapar los envases. 

Los envases deben ser de peso reducido; resistentes a ruptura; con cierre hermético; 

higiénicos y de fácil vaciado; invariablemente nuevos, adecuados para las 

condiciones previstas de a lmacenamiento y que protejan apropiadamente el productu 

contra la contaminación. En general ,  los materiales idóneos para envasar la miel son 

el vidrio y resinas como el Terefialato de Polietileno (l'ET). 

• Los dos factores fundamentales que condicionan la conservación de la miel son la 

humedad relativa y la temperatura. La miel debe conservarse a una temperatura 

cercana a los 20° C y a una humedad no superior al 60%. ya que de 

superar dichos valores el producto puede absorber agua. 

• 
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A su vez, es necesario que los cambios térmicos sean b�os y que el ambiente esté 

l i bre de olores desagradables. 

Si durante el proceso de envasado se cumplieron las indicaciones antes citadas. la miel 

conservará sus cualidades, ya que es un producto no pcrcccdcru. 

5 . 1 3  Almacenamiento de tambores 

Las condiciones de almacenamiento son un punto critico en la cadena producción -

proceso - envasado - comerciali:u'1ción de la miel. Si no se cuenta con un local 

resguardado de los rayos solares y de la l l uvia; con piso de cemento y una correcta 

manipulación de tambores. la miel envasada sufrirá modi ficaciones lis icas y químicas 

que afectarán negativamente su cal idad. l'or este motivo. se deben considerar las 

s iguientes recomendaciones: 

Almacenar Jos tambores en locales cerrados que impidan In entrado de ngua y no 

exponerlos a los rayos solares. ya que la acción dd sol ck1·a los 1 a lores de· 

Hidroximetilfurfurnl (HMF) y disminuye la actividad diastásica de la miel. 

M anejar Jos tambores con cuidndo y evitar que se golpeen por lo  que se deberán 

utilizar carretillas, montacargas, tnrimns, etc. 

• Al retirar las tapas de los tnmbores para muestreo de In miel deberá renliznrse 

higiénicamente y nunca a la intemperie. 

Mantener el lugar de almacenamiento siempre fresco (no mayor n los 20oC). a fin de 

evitar temperaturns altos por períodos prolongados, yn que producen elevación del 

HMF. 

Almacenar Jos tambores en lugnres con baja humedad (menor al 60% de humednd 

relativa), con la finnlidnd de disminuir los riesgos de deterioro de la miel (pérdida de 

cnlidnd por absorción de humedad del ambiente y crecimiento de lcvadurns que 

fermentan In miel). 
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Asi m i s n1o, es importan t e  reiterar que al mantener la miel .:n un ambiente fresco ( 1 5-20° 

C), c o n serva sus propiedades fisicas y químicas, ya que los procesos cnzimáticos se 

reducen al mínimo. Por otra parle. la mejor cristalización se realiza con t.:mpcraiUras 

comprendidas entre los 1 4° e y los 1 6° c. 

Finahnente, para una buena conservación es necesario que los cambios tt:rmicos sean 

baj os y que el ambiente esté l ibre de o lores ajenos. 

5 . 1 4  Contaminación cruzada 

Por contaminación cruzad a  se entiende la producida cuando un proceso o prmluclo y/o 

materi a  prima puede ser contaminante de otro proceso. producto y/o malcría prima. En 

e l caso de la miel , un ej emp l o  puede darse duranll' el en vasado por conlami naciún C<lll 

tierra adherida a las alzas si e l d iseiio de la p lanta no respeta los principios gcm:ralcs 
establecidos. 

Este tipo de contam inación es muy común. por lo que es relevante que e l operario 

conozca la importanc ia de real izar los procedimientos en el sitio y de la manera 

adecuados. Es por eso, que el establec imiento dch.: tcn.:r divis iones para las distintas 

tareas, con el obj eto de no exponer el  producto a las contaminaciones potenciales 

derivadas de la recepción de alzas; de las tareas de limpieza; del almacenamiento de 

envases e implementos de limpieza o de productos terminados y de los servicios para el 

personal como lavabos y baiios. 

Cabe señalar, que una de las formas de contaminación cruzada es el ingreso de tambores 

sucios al área de extracción y envasado, por lo que previamente deberán lavarse con 

agua caliente a presión hasta eliminar los residuos de olores. 

Asimismo, e l  personal como vehículo de contaminación debe asumir  con 

responsabilidad las tareas u su cargo y respetar los l ímites de las úreas a las q ue hu sido 

nsignado (limpia, semi limpia o sucia). 
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Entre los tópicos sobre los que hay que prestar más atención se encuentran la cera de 

opérculo, m iel  derramada, bastidores y alzas rotas. etc .. los que deben n:tirarse dl· la 

zona de manejo de miel y a lmacenarse en el área correspondiente. a lin de evi tar 

contaminaciones entre productos y subproductos (contaminación cruzada). 

5. 1 5  Control de calidad 

Durante todo el  proceso, deberá contarse con un sistema de monitoreo y control de los 

aspectos que pueden ocasionar daños a la calidad del producto, ejemplo de ello son: 

La calidad de la miel (cuando sea adqu irida por el establecim iento). 

La higiene y sanitización de las instalaciones. equipo y personal. 

El control del flujo de personal en las di ll:rcntes úreas. 

El control del flujo del producto. 

El control de la temperatura y de la humedad en el establecimiento. 

Una vez concluido el proceso de manufactura se deben tomar dos muestms del lote. de 

las cuales una se conservaní como testigo y la otra se enviará al laboratorio. con el lin de 

verificar la calidad de la miel que se coloca en el mercado. con esto se determina 

mediante análisis de laboratorio lo siguiente: 

Contaminación: Para detectar microorganismos, presencia de medicamentos, 

residuos tóxicos, etc. 

Adulteración: Para evaluar los niveles de glucosa. fructosa, etc. 

Temperatura: Para evaluar el nivel de HMF. 

Humedad 

6. PROGRAMA DE ELIMINACIÓN DE DESECHOS 

En los establecimientos de extrac.ción de miel se obtiene en forma complementaria cera, 

desechos e impurezas, Jos que deben eliminarse del úrea de proceso de la miel (área 

l impia), con objeto de evitar contaminaciones. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Por lo tanto, hay que considerar ciertos cr iterios para un buen manejo de los mismos dl· 

manera tal  que: 

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

Se evite la propagación de plagas (polil las. moscas. etc.).  

Se retiren de las áreas de proceso de la m ie l y de otras zonas de tmbajo todas las veces 

que sea necesario y por lo menos, una vez al día. 

Los recipientes uti lizados para el almacenamiento de desechos deben estar tapados. 

Todos los equipos que hayan entrado en contacto con los desechos deberún l i mpiarse y 

sanit izarse. 

El área de a.lmacenamiento de residuos debe estar l impia. desin lcctada y separada uc la 

zon a  de manipulación de miel. 

La cera deberá apartarse en recipientes l impios para su posterior proceso. 

Es importante que haya suficientes rec ipientes para verter los desechos que se produzcan 

y que no se uti l icen los m ismos que para la miel. En este sentido. tanto los n:c ipicntes 

como los equipos y utens i lios deben ser identi ficados con una et iqueta para ev itar que se 

usen en el proceso de la miel. 

Los bastidores rotos o desarmados y alzas desarmadas deben colocarse en el lugar 

asignado para su reparación. 

7. P ROGRAMA DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS 

Los establecimientos deberán contar con un programa de con trol de plagas y roedores 

detal lado que indique el tipo de productos a usar (autorizados por la SAG y por la SSA); 

b itácora con registro de fechas de aplicación; croquis de ubicación de trampas para 

roedores; rotación de productos plaguicidas; etc . 
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Dicho programa se operará a través de personal propio y capacitado (que conozca e l  

riesgo q u e  representa para l a  salud l a  presencia de  sustancias contaminantes y n:sidwlles 

en la m iel), o mediante la contratación de empresas espec ial izadas. 

El uso de plaguicidas es una medida excepcional y en caso de uti l i:t.arlos se debe 

considerar que: 

Antes de aplicar plaguicidas hay que proteger la miel de  la contaminación, así como 

todos los equipos, utensilios y contenedores que puedan entrar en contacto directo con la 

misma. 

El responsable de la apl icación del plaguicida debe estar prov isto de ropa prnh:ctora para 

evitar e l  contacto con la piel, la cual scrú de uso exc lusivo para esta larca . 

Cabe señalar, que debe prestarse especial atención al lavado de la ropa. ya que lo que se 

tiene que eliminar es una sustancia tóxicn.  

Después de aplicar los plaguicidas autorizados hny que lavar minuciosamente el equipo 

Y los utensil ios. De esta manera, antes de volverlos a usar. existe la seguridad de que han 
• 

sido eliminados todos los residuos de plaguic idas. 

S iempre deben respetarse los tiempos entre la np l icac ión y la utilización de las 

instalaciones, conforme lo recomiende el laboratorio productor del plaguicida. 

Los p l aguicidas, solventes u otras sustancias tóxicns que puedan representar un riesgo 

para la salud y una posible fuente de contnminación de la miel, deben estar etiquetados 

visiblemente con u n  rótulo en el cual se informe sobre su toxicidad Y uso apropiado. 

Estos productos se deben almacenar en salas separadas o armnrios especialmente 

destinados y cerrados con llave. Los lugares de almacenamiento, deberán estar ubicados 

lejos de las áreas de proceso de la miel y estar clarnmente identi ficados con carteles. 
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8. P ROGRAMA DE HIGIENE DEL J>EH.SONAL 

Es e l  conj unto de medidas de l impieza y sanitización que debe cumplir el  pcrsomll qw: 

interviene d i rectamente en el proceso de extracción y envasado de la  miel  ( Ver  Anexo ! ­

Plano B), ya que se cons idera que es e l  principal vehículo de contmninaciún (vía manos. 

cabellos, saliva, sud or, ropa sucia, al toser o estornudar), úc los alimentos que son 

procesados. 

Salud: E l  personal deberá estar l ibre de enfermedades infecto - contagiosas y 

parasitarias: 

El personal que tenga contacto con el producto deberá contar con un certi ficado de salud 

proporcionado por una dependenc ia o ficial .  

El trabajador, en caso de enfermedad, tiene que avisar inmediatamente al encargado 

quien deberá canalizarlo al médico. 

Para regresar al trabajo es necesario contar con un certificado médico que indique que 

está en condiciones de hacerlo. En caso de que se trate de una en fermedad infecto -

contagiosa, se retirará del área correspondiente para su tratamiento. 

En caso de accidente, todo herida debe cubrirse totalmente e informar al encargado para 

que registre el incidente y se asegure que al final de la jornada el parche aún esté 

presente. 

Cuando se presente una herida sangrante, e l  trabajador debe re tirarse. Si  el parche se 

pierde, el encargado debe ser informado de inmediato para local izarlo. 

Mantener registros de revisiones de la higiene del personal. 

H igiene del Personal: Se recomienda que el personal se bañe antes de in iciar 

actividades en el área de proceso. También deberá tener las uñas recortadas. sin pintura: 

no usar anil los o adornos similares; el cabello debe estar recortado o recogido y evitar 

usar perfume. 
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Vestido y Calzado: Deberán ser de colores claros. de material de lac i l  lavado y 

adecuados para el proceso. 

Antes de ingresar al área de proceso deberá cambiar su ropa de calle por la de trabajo. la 

cual deberá estar l impia. 

La ropa de calle deberá guardarse en los vestidorcs lucra del área dc proceso. 

Los accesorios que deberá utilizar el personal son cofia, c ubrcbocas y mandi l .  

Después del  cambio de ropa de trabajo, antes de ingresar a l  arca de proceso. o.:n la 

cámara de sanitización, deberá lavar sus botas en primera instancia y después sus manos. 

además de pasar por el tapete sanitario. 

Lavado de Manos: Se real izará en la cümara de sanit i.wciún una ve/. 1<1\·adas las lwtas ) 

en el área de proceso cuantas veces sea necesario de encontrarse;: sucias. 

Hábitos del Personal en el Área de Proceso: Durante el proceso el personal no deberá 

fumar, comer, escupir, masticar ch icle, toser sobre el producto sin protección e 

in troducir a limentos. 

En caso de que el  personal tenga que abandonar el úrea de proceso dcbcrú observar las 

-
medidas de limpieza y sanitización de vestuario y manos. 

9. PROCEDIMIENTO DE OPERACIÓN ESTÁNDAR DE SANITIZACIÓN 

E l  POES es un programa de limpieza y desinfecc ión que tiene por objeto asegurar Y 

garantizar que el producto sea inocuo. 

La aplicación del POES en el proceso de un producto se divide en: 

Pre - operacional 

Operacional 

Bajo este contexto, el establecimiento deberá contar con Jos Manuales Pre -operacional Y 

Operacional de Sanitización. de ncucrdo a las características de sus instalaciones. equipo 

Y persona l . Dichos documentos deberím estar lirmndos por el personal de mayor 

jerarquía de la empresa y por los responsnblcs del mismo. 

• 

• 
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9. 1 Manual pre- operacional de sanilizaciún 

Este Manual, establece proced imientos de sanitización prc - operacional que previo a la 

operación del proceso , garanticen que la instalación, equipo, maquinaria y utensilios se 

encuentren limpios o l ibres de agentes contaminantes y que incluye: 

Procedimientos para la sanitización prc - operac ional diaria que incluye la limpieza de 

las superficies de la instalación que tengan contacto directo con el producto, equipos . 

maquinaria y utensilios. 

Procedimiento para desmontar los equipos y facil itar su l impieza, con el uso de agua 

caliente o fría y detergentes biodegradables. 

La aplicación de agua l imp ia y dorada (2 ppm de cloro). en las supcrlicics que no 

tengan contacto directo con el producto. 

En los establecimientos, deberá existir un responsable de control de calidad que evalúe o 

audite la aplicación del POES, a través de registros de verificación y del seguimiento de 

las acciones correctivas y/o preventivas (Ver Anexo 3 ), que permitan verificar su 

adecuada implementación (se anexa ejemplo de registro). 

Finalmente, cabe destacar que las acciones correctivas/preventivas. deben adoptarse 

cuando ocurren desviaciones de los procedimientos de sanitización establecidos dentro 

del POES. 

9.2 Manual operacional de sanitiznción (pocs) 

Este Manual debe establecer procedimientos a real izar durante las operaciones para 

garantizar un ambiente sanitario donde se procese o se manipule el producto. Debe 

incluir: 

Procedimientos diarios de sanitización de rutina que se real izan durante la operación, 

con el fin de prevenir la contaminación directa o cruzada. 
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Procedi miento de l i mp ieza y desin fección dl· los eq u i pos. maq u i n;1ria y ntcnsil ios 

durante la producción, en los descansos entre turnos o medios turnos. 

Asimismo, en los establecimientos deberá existir un responsable de control de calidad 

que evalúe o audite la aplicación del POES, a través de registros de verificación y del 

seguimiento de las acciones correctivas y/o preventivas que permitan verificar su 

adecuada implementación.  

A su vez, las  acciones correctivas/preven ti vas deben adoptarse cuando ocu rren 

desviaciones de los procedimientos de sanitización establecidos dentro del I'OES. 

Por su parte, los registros del proced imi ento prc operncionul y operacional ( I'OI:S). 

deberán permanecer en las úreas correspondientes de !;1 planta por 4!! horas. incluyendo 

tanto e l  registro de vcri ticación y el de scguimicnto de acciones correctivas. 

Posteriormente, tienen que archivarsc por lo menos seis meses en el departamento de 

control de calidad y estar disponibles para el verificador del programa antes de 24 horas 

después de su solicitud. 

Además de analizar los reg istros. deberá i mp lcmcntarsc un programa de muestreo de 

superficies y equipos que tengan contacto directo con el producto, para confirmar la 

eficacia del programa de sanitización del establecimiento (el proced imiento de muestreo 

deberá estar descrito en el Manual Pre - operaciona l y Operacional (POES). 

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos Y 

vehículos para eliminar la suciedad y los residuos de miel quc pw:dan contener 

microorganismos que contaminen y deterioren el producto. 

Después de cada proceso de l impieza se debe sanitizar el área de proceso (extracción, 

envasado), así como el equipo que se util ice, con el objeto de evitar la proliferación de 

microorganismos que puedan contaminar la m ieL 
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E s  fundamental que cada establecimiento asegure s u  l i mpieza y saniti7A1ción, por lo  que 

debe c ontarse con un registro de los procedim ientos que si rva de guía a los empleados y 

a la administración. Asimismo, deben establecerse tareas no sólo para la l impieza y 

desinfección del establecimiento, los equipos y los vehículos, sino también para los 

utensilios usados durante las mismas. 

Los detergentes líquidos aromatizantcs. desinfectantes, plaguicidas, solventes u otras 

sustancias tóxicas que puedan representar un riesgo para la salud y una posible fuente de 

contaminación de la m i e l .  deben etiquetarse y almacenarse en salas separadas o armarios 

destinados especia l mente para ello y cerrarlos con J lan:. l .<>s espaci<>s para 

almacenamiento, se ubicarán lejos de las áreas de proceso de la miel y se idcnti licarán 

con carteles. 

Para el cumpl im i ento eficaz de dichos proced imientos es necesario contar con un 

encargado que ejerza la supervisión de las operaciones, quien no deberá ser la persona 

que se ocupa de las tareas de l impieza y sanitización. A su vez, el resto del personal debe 

ser instruido cuidadosamente en las técnicas de estos procedimientos. 

La actualización del POES debe real izarse cuando en el establecimiento se efectúen 

cambios de personal, equipo, productos sanitizantcs o modi ficaciones del procedimiento. 

1 0. ETIQUETADO DE MIEL 

La presentación final de la miel puede ser al mayoreo (tambores de aproximadamente 

300 Kg. y cubetas de 27 Kg.), o envasada (en frascos de vidrio o PET. blisters. etc.) .  En 

todos los casos, el envase debe etiquetarse. 

El etiquetado deberá cumplir  con lo dispuesto en las Normas Chilenas sobre la materia. 

Según la norma mex icana, el rotulado debe presentar obl igatoriamente la siguiente 

i nformación: 



Denominación de Venta del Alimento 

Debe figurar en forma clara la denominación y la marca del alimento. 

b) Contenido Neto 
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En todos los  casos (ya sea mie l sólida o l íquida). deberá ser comercializada e n  unidades 

de masa (peso). 

e) Identificación de Origen 

Se debe indicar el nombre y la dirección del productor y envasador (si correspondiera), 

nsi como la denominación de origen (gcugrúlico y hotúnico} e identi ficar la razón soc ial 

y el n ú mero de registro del establecimiento. 

d) Identificación del Lote 

Como una acción de la ap l icación de las Buenas Prácticas de Manu factura. es necesario 

que en la etiqueta esté clara y debidamente identificado él o los números de lote (según 

e l  registro de ventas del establecimiento envasador). Esto se hará mediante el empleo de 

l a  leyenda «Lote»:, seguido del número correspond iente conforme a las disposiciones 

que para este fin determine la autoridad sanitaria competente. 

e) Fecha de Envasado y Caducidad 

En los envases deben indicarse el mes y el año de envasado acompañados de la leyenda: 

«Consumir preferentemente antes del final de . . . », o «Consumir antes del final de . . .  », o 

«Válido hasta . . .  », o «Validez . . .  », o «Vence .. .  ». o «Vencimiento . . . . .  ,,, o «Venc . . . . . . .  JJ. 

Además, debe incluirse una leyenda en caracteres legibles donde se indiquen las 

precauciones que se estimen necesarias para mantener sus condiciones normales. 

f) Calidad 

Dicha información debe cump l ir con lo especificado en la norma de calidad de miel 

Norma Mexicana NMX-fo-036- 1 997 1\LIM ENTOS-Ml EL-ES I'ECl FlC/\C lONES y 

M ÉTODOS DE PRUEBA. 
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g) Información Nutricional 

Debe brindarse esta información e incluirse información adicional de carácter no 

obl igatorio, como formas de consumo. tendencia a cristalizm. forma de 

descristalización, etc. 

1 1 .  RECALL DE SEGURIDAD 

Los establecimientos debcnín contar con un programa Rccall que indique los 

procedi mientos que la compañía uti l izaría en caso de que el producto identificado 

requiera ser retirudo del  mercauo de manera clicicntc, rúpiua y totahm:nte como sea 

posible.  

Cabe señalar que los procedimientos deberán entrar en funcionamiento en cualquier 

momento y que el programa en cuestión debe ser evaluado para validar su eficacia. 

Dentro de los puntos principales que deben contar los procedimientos destacan los 

siguientes: 

Codificación del producto. 

• Registros de distribución. 

Personal responsable que forma parte del equipo del Reeal l ,  con teléfonos y 

domici l ios particulares, responsabilidades y personal alterno en caso Je auscm:ias. 

• Registros de quejas de salud y seguridad. 

Descripción paso a paso de los procedimientos, en los que se indique la extensión Y 

profundidad del  Recall  (es decir nivel de consumidor, mi norista o mayorista). 

• Definición de los medios por los cuales se noti ficará a los cl ientes afectados en 

forma apropiada por el tipo de riesgo. Deben identificarse los canales de 

comunicación (fax. teléfono. rudio. carta u otros), que se util izarán para rastrear Y 

recuperar toJos los proulll.:tus Lhulauus. T;un bi0n deben im: l u i r �.: 1· ·� mc·n,,IJc·, 

característicos a dirigir a los m inoristas. mayoristas o cl ientes según la seriedad del 

riesgo. 

• 

• 
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Plani ficar las medidas de control a apl icarse a los productos rcclamndos devue ltos. 

Esto incluye los productos devueltos y los que están en stock en el loen! .  Las 

medidas de control y el retiro del producto afectado se describen según el t ipo de 

riesgo involucrado. 

• Manifestar las formas de evaluar el progreso y la eficacia del Recal l .  

1 2. CAPACITACION 

Los trabajadores y empleados pueden ser fuentes potem:iales de contaminación de la 

miel,  por lo que es necesaria la apl icaciún de Buenas Prácticas de Producción. 

Extracción, Envasado (Manufactura) y del Programa Operativo de Sanit i/aciún. 

Por esta razón, es indispensable la instrumen tac ión de cu rsos cuyo contenido deberá ser 

acorde a los Manuales de Buenas Prácticas d.: Producc ión. Extracción. Envasado y del 

Programa Operativo de Sanitización. 

1 3 .  G LOSARIO 

Acero inoxidable de grado alimentario: Acero inoxidable al cromo níquel (tipo 304). 

aceptado para la fabricación de equipo y utensilios util izados para la industria 

al imentaria. 

Actividad diastásica: Grado de actividad de la enzima amilasa (diastasa) presente en la 

miel.  La actividad de ésta puede verse afectada por el tiempo o por la temperatura. 

Agua para uso y consumo humano: Aquella que no contiene contaminantes 

objetables, ya sea químicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos al ser 

humano. 

Agua potable: Agua sometida a procesos 11sicos y/o químicos, a fin de convertirla en 

apta para el consumo. 

Área limpia: Es el área de proceso de la miel, donde se mantiene un control 

microbiológico por medios fisicos y/o químicos. Es de acceso res tringido. 

• 
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Área semilimpia: Es el área del  proceso de l impia s in  control microbiológico. Es de 

acceso controlado. 

Área sucia: Es el área limpia sin control microbiológico. Es de libre acceso al personal. 

Blister: Tipo de empaque empleado por la industria alimentaria que contiene pcquciias 

cantidades (porciones individuales) de alimentos como mantequillas, mermeladas. 

aderezos, ele. 

Buenas prácticas de extracción y envasado: Conjunto de recomendaciones generales 

enfocadas a garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos reduciendo los riesgos 

físicos, químicos y microbiológicos durante e l  procesamiento, empaque y distribución. 

Cámara de sanitización: Área cerrada por medio de puerta de cierre automático, 

equipada c o n  lavabotas, lavamanos, jabonera, toallas desechables o secadora de manos 

de aire, bote de basura con tapadera de accionamiento no manual y tapete sanitario con 

solución antiséptica. 

Cofia: Gorro para cubrir el pelo. 

Contaminación biológica: Es aquella provocada por bacterias, hucvccil los de parásitos 

y hongos que solamente pueden ser vistos a través de un microscopio. 

Desinfectar:  Eliminar microorganismos por medios físicos o químicos. 

Desoperculado: Remoción de la capa de cera con la cual las abejas sellan las celdas de 

los panales una vez que la miel que éstas contienen alcanza la madurez. 

Edulcorantes: Sustancias que comunican sabor dulce. 

Establecimiento: Instalación en la que se procesan y/o almacenan con fines de 

i ndustrialización y comercialización productos y subproductos de origen apícola 

destinados a l  consumo humano. para el comercio nacionol o para su exportación. 
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Hidroximetilfurfural (HMF): Compuesto químico (aldehído cíclico -C6H603-), que 

se produce por degradación de los azúcares, principalmente a partir de la deshidratación 

de la fructosa y de la glucosa en medio ácido. sobre todo si se eleva la temperatura. 

Higiene: Medidas necesarias que se realizan durante el proceso de los al imentos y que 

aseguran la inocuidad de los mismos. 

Inocuidad: Conjunto de procedimientos orientados a evitar que los alimentos causen 

daño a la salud de los consumidores. 

Lim pieza: Es la el iminación de tierra. residuos de alimentos, polvo. grasa u otras 

materias objetables. 

Manufactura: Comprende las fases de extracción, colado, sedimentación, filtrado, 

e nvasado y almacenaje de la miel. 

Material de grado alimentario: Compuestos autorizados mundialmente para su uso en 

la  elaboración, proceso y envasado de alimentos. Ejemplos de ellos son el Policti leno 

Terefialato (PET) y c iertos tipos de acero inox idable. 

Polipropileno: Compuesto químico obtenido a partir del propilcno (derivado del 

petróleo), que tiene gran aplicación en la industria de solventes, pinturas y fibras 

sintéticas. 

POES: Procedimientos de Operación Estándar de Sanitización 

Proceso: Conjunto de actividades relativas a la obtención, elaborac ión, fabricac ión. 

preparación, conservación, mezclado, envasado. manipulación, almacenamiento. 

transporte, distribución y expendio o suministro al público 

de los alimentos. 

Propiedades fisicoquimicas de la miel: Atributos que caracterizan a la miel como 

humedad, color, cantidad de Ji·uctusa. hidrox iml't i l rurrural.  L'll.: .• ml'd ihks por anú l i � i s  de· 

laboratorio. 
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Rccall: Procedimientos para recuperar lo más pronto posible un producto terminado del 

mercado. 

Salubridad:  Calidad de la salud. 

Sanitización:  Actividades de limpieza y desinfección. con el fin de disminuir la 

contaminación microbiológica del área o del material expuesto. 

PET (Tercftalato de Polietilcno o l'olictilcno Tcrcftalato): Resina sintética formada 

con glicol etileno y ácido tereflál ico autorizada para la elaboración de cnvnscs phísticos 

para al imentos. 

Tu bc.-ías: Cond ucto formado por tuhos. l·onL· x i o l ll'S ,. accc,o rio' in,la f :llfo, p:1r:t 

conducir fluidos. 
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Costos unitario de producción ($) 
Envase .05 kg 
Envase 1 .0 kg 
Envas de polen 
Kg de cera 
Serv polinización 

Distribución Costos 
Fijos 
Variables 

Envases .05 kg 
Envases 1.0 kg 
Polen 
Kg de cera 
Serv 

ANEXO W 19  

ANO 1 AN02 AN0 3 AN0 4 
2,067 1 ,000 1 ,002 959 

3,308 1 ,600 1 ,603 1 ,535 

715 716 685 

2,584 1 ,250 1 ,252 1 , 199 

13,336 13,360 1 2.788 

(") Para el promedio se consideró a partir desde el año 2 

% 

Costo 

33% 

67% 

Promedio de 
854 

1 ,366 

606 

1 ,067 

1 1 .385 

Variable 
573 

918 

407 

717 
7,646 

Cantidad Costo Fijo Costo 

369,45t 231 ,467,779 2 1 1 ,872,844 
61 ,575 61 ,724,741 56,499,425 

1 77,403 87,474,014 72,1 88.983 
4,926 3,858,181 3,531 ,567 

24 32,882,760 181 ,626 

ANO S ANO S AN0 7 ANO S AN0 9 ANO 10 (")Promedio 

889 789 765 745 758 854 

1 ,422 1 ,263 1 ,244 1 ,224 1 , 191 1 ,213 1 ,366 

635 564 555 547 532 504 606 

1 ,1 1 1  987 972 956 931 948 1 ,067 
1 1 ,850 10,524 10,366 10,202 9,928 10. 1 1 2  1 1 .385 

Costo Total Ingresos 
Por venta 

443,340,624 443,340,624 
1 18,224,166 1 1 8,224,166 
1 59,662,998 1 59,662,998 

7,389,748 7,389,748 
33,064,386 33,064,386 

1 1 1 1 1 1 1 mi 1 1 1 1 

unitario Variable 
crod. 

polinización 

1 \Costo Fijo Total del periodo 110 años) 1 417,407,476! 




