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PRESENTACION
Consejero de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente

Las abejas son indispensables para la obtencion de miel y otros productos de la colmena como
el polen, la jalea real, la cera, el propdleos y el veneno, pero también y, fundamentalmente, para la
polinizacién de plantas con flor.

Aragén, por su diversidad geogrdfica, climatolégica y de cultivos, posee un importante potencial
para el desarrollo de un sector apicola que garantice y ayude a la produccion de especies vegetales
cultivadas vy silvestres, contribuyendo a la conservacion de especies amenazadas y al mantenimiento
de nuestros ecosistemas. Paralelamente, el buen hacer de los apicultores debe traducirse en la ob-
tencion de productos sanos y naturales que respondan a las demandas de los consumidores actuales.

En ese marco, el sector aborda la necesidad de ajustarse a las exigencias impuestas por la actual
concepcion de la produccion de alimentos en el dmbito de la Union Europea, en la que la produccion
primaria adquiere el cardcter de una industria alimentaria sujeta a estrictas medidas de higiene que,
en definitiva, permitan ofertar al consumidor un producto final con plenas garanfias de salubridad y
nivel nutricional.

Es obvio que una exigencia de ese tipo, que va a demandar de los apicultores de la Comunidad
Auténoma una mayor dedicacién y celo si cabe en su quehacer profesional, no podia abordarse sin
la intima colaboracion del sector y de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente. Era
necesario, por tanto, llegar a una situacién de consenso sobre cdmo conseguir que la aplicacién de
unas correctas practicas de higiene de todas las operaciones implicadas se constituya en el principio
rector de su actividad y en un indiscutible instrumento de competitividad.

El fruto de esa colaboracion es la presente GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA EL SEC-
TOR DE LA MIEL que me honro en presentar. Es el resultado del trabajo conjunto llevado a cabo durante
los Gltimos meses por el sector apicola de Aragén, a través de los técnicos de las Agrupaciones de
Defensa Sanitaria Ganadera mds representativas, y los especialistas del Servicio de Recursos Gana-
deros de la Consejeria, que sin duda va a constituir una valiosa herramienta de trabajo para todos los
apicultores en su actividad diaria. A todos ellos mi felicitacion y reconocimiento por el trabaijo realizado.

Finalmente, quiero poner de manifiesto mi agradecimiento a los llustrisimos Colegios Oficiales de
Veterinarios de las tres provincias aragonesas, cuya contribucion a la edicion de esta Guia es una nue-
va manifestacion de la imprescindible implicacion de los profesionales que agrupan en el desarrollo y
modernizacion del sector de la miel de la Comunidad Auténoma.

Modesto Lobén Sobrino

CONSEJERO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y MEDIO AMBIENTE. GOBIERNO DE ARAGON.



PRESENTACION
Director General de Alimentacion y Fomento Agroalimentario

El actual enfoque de la Seguridad Alimentaria en el conjunto de la Unién Europea se basa, de
una parte, en los principios recogidos en el Libro Blanco elaborado al efecto en el afio 2000 v,
de otra, en las precisiones normativas recogidas en el Reglamento (CE) n° 178/2002. De acuerdo
con ambos textos, todos y cada uno de los pasos de la cadena de elaboracién de los productos
alimenticios deberan realizarse bajo principios estrictos de higiene de manera que se evite, en la
medida de lo posible, cualquier riesgo de contaminacién que pueda comprometer la seguridad del
consumidor final.

Precisamente por ello, la reglamentacién acerca de la produccion de alimentos, integrada en
el denominado coloquialmente Paquete de Higiene, responsabiliza a los agentes implicados en la
misma de garantizar la méaxima higiene de los elementos y procesos que constituyen el objeto de
su actividad empresarial, obligando a la implantacién de medidas de autocontrol, basadas en los
principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) y apoyadas en la Prdacticas
Correctas de Higiene.

En esa concepcion, la produccion primaria constituye el elemento basico de la cadena alimen-
taria, aspecto que adquiere especial relevancia en el caso de la produccién de miel por tratarse de
un alimento que puede llegar al consumidor final sin apenas manipulacion.

No obstante, en esa produccion primaria concurren elementos extraordinariamente variados y
complejos que en la practica impiden la plena implantacion del sistema APPCC. En ese marco, las
Practicas Correctas de Higiene adquieren una importancia trascendental, como Gnico mecanismo
normativa y aplicativamente valido, para alcanzar los altos niveles de seguridad que la reglamen-
tacién comunitaria exige a los productores de alimentos.

Precisamente por ello, y para el supuesto especifico de la produccion primaria y las operaciones
conexas con la misma, el Reglamento (CE) n° 852/2004, relativo a la higiene de los productos ali-
menticios, insta a las Administraciones responsables a fomentar la redaccion de Guias de Prdcticas
Correctas de Higiene de aplicacién a los distintos sectores ganaderos de forma que éstos, a tfravés
de su adopcion voluntaria, dispongan del instrumento adecuado para alcanzar el maximo nivel de
higiene.

En el caso concreto de la Comunidad Autonoma de Aragén, el sector apicola estd integrado por
1.285 explotaciones con un censo de 102.929 colmenas que producen cerca de 619 toneladas de
miel al afio. Sélo un 6,65 % de los apicultores lo es a titulo principal. Sin embargo, las caracteristicas
del medio rural aragonés y de la propia apicultura, basada en el empleo de recursos naturales y
practicable en areas muy diversas, la convierten en un complemento perfecto de cualquier activi-
dad propia del medio rural.

Por todo ello, desde la Direccién General de Alimentacién y Fomento Agroalimentario se ha pro-
piciado la elaboracién de esta GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA EL SECTOR DE LA



MIEL, en cuya redaccién, siguiendo las directrices comunitarias, ha participado el propio sector a través
de los técnicos de las Agrupaciones de Defensa Sanitaria Ganadera y los funcionarios del Servicio de
Recursos Ganaderos.

Su objeto no es otro que proporcionar una herramienta de aplicacion facil y operativa a los apicul-
tores para que se adapten plenamente a todas las exigencias normativas establecidas, reforzando asi

la garantia de calidad y seguridad que hasta ahora venian ofreciendo.

En paralelo, la Guia aspira a ser de utilidad en la realizacion de los controles que la Administracion
estd obligada a llevar a cabo sobre la produccién primaria, con el objetivo bdsico de garantizar el
derecho de los consumidores a un producto plenamente seguro y salubre.

Luis Miguel Albarran Gonzalez-Urria

DIRECTOR GENERAL DE ALIMENTACION Y FOMENTO AGROALIMENTARIO



PRESENTACION
Equipo de Redaccion

La ganaderia en general y el sector apicola en particular se enfrentan a un nuevo reto. Por un lado,
la normativa, las exigencias de los consumidores y la propia responsabilidad del sector, determinan
que los apicultores, sin dejar de serlo, sean considerados en primer lugar productores de alimentos.
De otra parte, la importante labor que desempefan las especies polinizadoras, como las abejas, en
la proteccion medioambiental les confiere un papel determinante en la conservacion del medio am-
biente.

En este contexto, se hace necesaria la elaboracion de un documento de cardcter sectorial que re-
copile y simplifique tanto la normativa de obligado cumplimiento como las recomendaciones eminen-
temente practicas que permitan llevar a cabo una correcta gestion de la sanidad, de la proteccion del
medio ambiente y de la demanda de productos de calidad que exige el consumidor. De esta manera
nace la presente “GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA EL SECTOR DE LA MIEL”

El equipo de redaccion considera que la sistematizacion de la informacién y de las dindmicas
de trabajo que propone la presente Guia, colaborard en la mejora de las condiciones sanitarias y
medioambientales que inciden directamente no sélo en la rentabilidad y calidad de la produccion
apicola sino también en la proteccion del medio natural en el que se desarrolla esta actividad.

El documento va dirigido fundamentalmente al apicultor como primer responsable de la explota-
cién apicola y de su produccion. Sin embargo, dadas las peculiaridades del sector apicola, complejo
y diferente al resto de la ganaderia, esperamos que sirva también como manual de primera consulta
para los técnicos (Veterinarios, Bidlogos, Agronomos...), inspectores, profesionales, proveedores y en-
vasadores industriales, que colaboran en el desarrollo del mismo.

Desde el primer momento, el equipo de redaccion de la presente Guia ha contado con el apoyo del
Gobierno de Aragdn y de sus profesionales y, de manera muy especial, de los Veterinarios de las ADSG

Apicolas que han colaborado de manera importante. Para todos nuestro agradecimiento.

EL EQUIPO DE REDACCION
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1.1. Antecedentes

La Comision Europea, con el fin de
conseguir los mds elevados niveles de
seguridad alimentaria en la Unién Euro-
pea, ha definido un marco legal al que
deben ajustarse todos los productos ali-
menticios comercializados. Es el llamado
“Paquete de Higiene Alimentaria” en el
que se incluyen, entre ofros, los siguien-
tes reglamentos:

¢ Reglamento (CE) N° 178/2002 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de
28 de enero de 2002, por el que se
establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria,
se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimien-
tos relativos a la seguridad alimentaria.

¢ Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

¢ Reglamento (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, por el que se establecen las normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal.

¢ Reglamento (CE) N° 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas para la organi-
zacién de controles oficiales de los productos de origen animal destinados al
consumo humano.

¢ Reglamento (CE) N° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la ve-
rificacién del cumplimiento de la legislaciéon en materia de piensos y alimentos
y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

El Reglamento (CE) N° 178/2002 define la produccion primaria como la produc-
cién, cria o cultivo de productos primarios, con inclusion de la cosecha, el ordefio
y la cria de animales de abasto previa a su sacrificio. Abarca también la cazay la
pesca y la recoleccion de productos silvestres.

A su vez el Reglamento (CE) N° 852/2004, establece las operaciones conexas a
la produccion primaria y que, por tanto, forman parte de ella:

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

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



En consecuencia, todas las actividades de la apicultura deben considerarse
produccion primaria. Ello incluye la apicultura propiamente dicha (incluso en caso
de que las colmenas se encuentren lejos de las instalaciones del apicultor), la
recogida de miel, su centrifugacién y el envasado y/o embalaje en las instalacio-
nes del apicultor. Sin embargo, quedan excluidas estas operaciones cuando son
efectuadas fuera de las instalaciones del apicultor, aunque sean realizadas en
nombre de los apicultores por establecimientos colectivos como es el caso de las
cooperativas.

Sefiala, asimismo, las obligaciones que en relacién con la higiene y seguridad
de los alimentos tienen los operadores de las empresas alimentarias que crien
animales o que obtengan productos primarios de origen animal. Establece la obli-
gatoriedad de llevar a la préctica medidas para prevenir, controlar y, si es posible,
eliminar los peligros asociados a su actividad y de cumplimentar y conservar los
registros correspondientes de manera adecuada y durante el tiempo necesario
teniendo en cuenta la naturaleza y el tamafo de la empresa alimentaria.

Para facilitar el cumplimiento de estas obligaciones, el Reglamento prevé la po-
sibilidad de elaborar guias de précticas correctas de higiene en las que el propio
sector determine cudles son las mejores prdcticas a seguir y los autocontroles a
realizar para cumplir con la normativa. Deberdn, por tanto, contener informacion
sobre los peligros que pueden presentarse en la produccién primaria asi como
las medidas para combatirlos. Corresponde a los Estados Miembros fomentar su
elaboracion y difusion.

En este contexto se sitGa la presente Guia de Practicas Correctas de Higiene
para el Sector de la Miel que, bajo la coordinacién de la Administracion, ha sido
elaborada por el sector.

1.2. Situacion actual del sector apicola en Aragon.

Aragon con 1.285 explotaciones, 102.929 colmenas y una produccion de miel
anual proxima a las 619 toneladas se sitda en el noveno lugar del ranking espafiol
en cuanto a nUmero de explotaciones, en el octavo respecto al nUmero de colme-
nas y en el décimo por su produccion.
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Fuente: Registro General de Explotaciones Ganaderas [REGA).
Elaboracion: SG Productos Ganaderos. MAGRAMA
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En los Ultimos afos, el nUmero de explotaciones apicolas se ha visto reducido.
La tendencia a la baja iniciada en 2010 se ha concretado en una disminucion del
5,51 % en el periodo comprendido entre 2009 y 2013. Sin embargo, a pesar del
descenso iniciado en 2011 en el nUmero de colmenas, este se ha visto incrementa-
do en un 3,51 % en los cinco afos considerados.
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Fuente: “El sector de la miel en cifras”. Junio 2013. Subdireccion General de Productos Gana-
deros. Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Elaboracion propia.

N° de explotaciones por capacidad productiva

Ne explotaciones no profesionales 1182 1.091 -7,70
Ne explotaciones profesionales 157 170 8,28
Ne explotaciones desconocido 21 24 14,29



N° de explotaciones por sistema productivo

Ne explotaciones estantes 330 268 -18,79
Ne° explotaciones transhumantes 1.030 1.017 -1,26

N° de explotaciones por clasificacion zootécnica

Ne explotaciones produccion 1.045 1.012 -3,16

Ne explotaciones seleccion y cria 4 2 -50,00
Ne explotaciones polinizacién 23 20 -13,04
Ne explotaciones mixta 268 235 -12,31
Ne explotaciones ofras 20 14 -30,00
Ne explotaciones sin clasificar 0 2 -

Fuente: “El sector de la miel en cifras”. Junio 2013. Subdireccion General de Productos Gana-
deros. Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Elaboracién propia.

Dentro del territorio aragonés (segin datos del Anuario Estadistico Agrario de
Aragon 2010-2011, correspondientes a 2011), la mayor parte de las explotaciones,
del nOmero de colmenas y de la produccién de miel, se concentra en Zaragoza
seguida de Huesca y Teruel. Es destacable el elevado porcentaje de explotaciones
de caracter familiar (71,07 %) en las que se encuentra un 16,36 % de las colmenas
de la region. Por el contrario, las explotaciones de mas de 300 colmenas (en las
que se considera la apicultura como ocupacion principal del titular) a pesar de ser
solo un 6,65 % del total, aglutinan un 43,38 % de las colmenas y producen un 60,4 %
de la miel obtenida en la comunidad auténoma.

Distribucion de las explotaciones apicolas, del nomero de colmenas y de la
produccion de miel en Aragon. Ao 2011
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Fuente: Gobierno de Aragon. Dpto. Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente. Secretaria Ge-
neral Técnica. Servicio de Estudios, Andlisis e Informacién. Elaboracién propia.
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N Estas cifras reflejan la estructura ac-
tual del sector apicola aragonés pero
no muestran, en cambio, su importancia
real que resulta dificimente cuantifica-
ble en términos exclusivamente econo-
micos. A la produccion de miel hay que
afadir la obtencién de otros productos
de la apicultura no menos importantes
como la cerq, la jalea real, el polen, el
propdleos y el veneno. Por otra parte, la
apicultura garantiza la continuidad de
e Ay plantas silvestres y cultivadas y mejora
la produccion de estas Oltimas a través
de la polinizacién siendo el valor de esta
actividad, sin duda, el mas alto de todos los productos que se obtienen de ella.
Se trata, finalmente, de una actividad basada en el empleo de recursos natura-
les: abejas, plantas, agua, que se puede desarrollar en dreas dridas, en terrenos
cultivados, en zonas llanas o de montafa. Esto hace que sea posible incluso en
condiciones marginales y que sea perfectamente compatible con otras activida-
des como la silvicultura, la agricultura y las actividades de conservacion del medio.
Su papel, por tanto, en la conservacion del medio ambiente y en el mantenimiento
y desarrollo del medio rural es fundamental.
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2.1. Objetivos

En los mercados actuales, los productos alimenticios naturales, sanos y obteni-
dos por medios respetuosos con el medio ambiente ocupan un lugar importante.
Los consumidores muestran cada vez un mayor interés por este tipo de alimentos,
mas aln si presentan propiedades be-
neficiosas para la salud, como la miel, el
polen, la jalea real y el propodleos.

Los apicultores, como productores de
alimentos destinados al consumo huma-
no, son los responsables de garantizar la
seguridad de sus productos de manera
gue no entrafien ningln riesgo para la
salud de los consumidores. Es necesario, k
por tanto, conocer los peligros o riesgos
asociados a la produccién apicola y es-
tablecer todos los mecanismos necesa-
rios para controlarlos y, hasta donde sea posible, evitarlos. Para ello habran de
aplicarse prdcticas correctas de higiene en todas las acciones involucradas en la
produccién, recogida y acondicionamiento de los productos en la explotacion. Si
a pesar de todo, surgiera un problema serd preciso detectar de forma rapida el
origen del mismo y sélo es posible asegurar esta trazabilidad registrando las infor-
maciones necesarias en relacién con dichos procesos. Esta guia tiene por objetivo
exponer de forma claray sencilla cudles son esas prdcticas y los autocontroles que
se han de llevar a cabo para comprobar que se estan aplicando adecuadamente.
Pretende ser un documento de consulta y una herramienta de autocontrol para los
apicultores con el fin de obtener de las abejas productos de éptima calidad pero
también facilitar, en la medida de lo posible, su trabajo y mejorar la rentabilidad de
su actividad respetando la legislacién vigente en materia de higiene y seguridad
alimentaria.

2.2. A quién va dirigida

La presente guia es un documento de cumplimiento voluntario cuyo contenido,
gue deberd ser revisado periddicamente para adaptarse a las modificaciones le-
gales y técnicas que se produzcan, ha sido consensuado por representantes del
sector y de la Administracion. Esta dirigida, fundamentalmente, a los apicultores y
contempla los trabajos y actividades apicolas que la legislacion vigente en materia
de higiene y seguridad alimentaria considera produccién primaria, es decir:

e La apicultura propiamente dicha (incluso en caso de que las colmenas se
encuentren lejos de las instalaciones del apicultor)

* La recogida de la miel

¢ La centrifugacién

¢ El envasado y/o embalaije en las instalaciones del apicultor

e Las operaciones conexas: transporte, almacenamiento y manipulacion de la
miel en el lugar de produccién, siempre que no se altere su naturaleza de ma-
nera sustancial y el fransporte de colmenas.

No estd destinada, por el contrario, a los apicultores que obtienen productos



de las colmenas Gnicamente para autoconsumo y fampoco contempla las opera-
ciones efectuadas fuera de las instalaciones del apicultor (por ejemplo, la centrifu-
gacion o el envasado o embalaje de la miel), aunque sean realizadas en nombre
de los apicultores por establecimientos colectivos como es el caso de las coope-
rativas.

A su vez, la guia puede ser de interés para las personas que realizan tareas
de asesoramiento técnico a los productores y pretende servir de referencia a las
autoridades competentes en el desempefo de su doble tarea de, por un lado,
apoyar a los productores para que asuman plenamente sus responsabilidades
en la cadena alimentaria y, por otro, realizar los controles oficiales necesarios para
comprobarlo.

2.3. Contenidos

Teniendo en cuenta todos los aspectos que intervienen en la produccion api-
cola (instalaciones, sanidad, alimentacién, transporte, medio ambiente, higiene
y formacién de los trabajadores) se ha estructurado la guia en distintos capitulos
gue informan de:

* Los peligros que pueden presentarse a lo largo del proceso de produccion.

e Las practicas correctas exigidas por la normativa vigente y las recomendacio-
nes para llevarlas a cabo de la manera mas adecuada.

* | os autocontoles y registros que reflejan si el trabajo se desarrolla de acuerdo
a los requisitos legales y a las précticas correctas de higiene recomendadas
y que son de utilidad tanto para el productor como para las autoridades res-
ponsables de los controles permitiendo, si es el caso, localizar el origen de un
posible problema y eliminarlo.

Se proponen ejemplos de formato de registro pero serén validos otros que in-
cluyan como minimo los datos que se sefialan en los modelos propuestos, incluso
en soporte informdtico.
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3.1. Definicion.

La Norma de calidad relativa a la miel, aprobada por el Real Decreto 1049/2003,
de 1 de agosto (BOE n° 186, de 5 de agosto de 2003), la define como la sustancia
natural dulce producida por la abeja Apis mellifera a partir del néctar de plantas o
de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos chupado-
res presentes en las partes vivas de plantas, que las abejas recolectan, transfor-
man combindndolas con sustancias especificas propias, depositan, deshidratan,
almacenan y dejan en colmenas para que madure.

3.2. Clasificacion.

La clasificacion de la miel puede realizarse segin distintos pardmetros:

Por su origen:

Miel de flores o miel de néctar:
- Miel monofloral o unifloral

- Miel multifloral, polifloral o de milflores

Miel de mielada

Por su elaboracion o presentacion:

Miel en panal

Miel con trozos de panal o
panal cortado en miel
Miel escurrida

Miel centrifugada

Miel prensada

LA MIEL

Miel filtrada
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Procede del néctar de las plantas.
Predomina el néctar de una especie.

Del néctar de varias especies diferentes y en
proporciones variables.

Procede en su mayor parte de excreciones de
insectos chupadores de plantas presentes en
las partes vivas de las plantas o de secrecio-
nes de las partes vivas de las plantas.

Es la depositada por las abejas en los alvéo-
los operculados de panales recientemente
construidos por ellas, o en finas hojas de cera
en forma de panal realizadas Gnicamente
con cera de abeja, sin larvas y vendida en
panales, enteros o no.

Contiene uno o mas trozos de miel en panal.

Se obtiene mediante el escurrido de los pa-
nales desoperculados, sin larvas.

Se obtiene mediante el escurrido de los pa-
nales desoperculados, sin larvas.

Se obtiene mediante la compresion de los pa-
nales, sin larvas, con o sin aplicacién de calor
moderado, de hasta un maximo de 45° C.

Se obtiene eliminando materia orgdnica o in-
orgdnica ajena a la miel de manera tal que
se genere una importante eliminacion del
polen.



Por su destino:

Miel para consumo directo Se destina a la venta y consumo humano.

Miel para usos industriales Adecuada para usos industriales o su utili-
zacién como ingrediente de ofros productos
alimenticios por:

- presentar un sabor u olor extrafios

- haber comenzado a fermentar o haber fer-
mentado

- haberse sobrecalentado

3.3. Caracteristicas

La miel es un producto écido con unas caracteristicas variables y una composi-
cién compleja y diversa que dependen de distintos factores como la procedencia
geogrdfica, el procedimiento de extraccion y, fundamentalmente, de las plantas
gue han proporcionado el néctar y otras excreciones vegetales con las que las
abejas la producen. Esta variabilidad se aprecia en su consistencia (fluida, espesa
o cristalizada), color (desde un tono casi incoloro a los tonos blancos llegando,
incluso, hasta el pardo oscuro), olor (segin la planta de la que proceden) y sabor
(mas o menos dulce, amarga, picante. ..) pero también en su composicion quimica
y sus caracteristicas fisicas.

Ademads de un alto contenido en azicares simples, fundamentalmente glucosa
y fructosa, que determina su alto valor energético (alrededor de 300 kcal. /100g), la
miel contiene pequenas cantidades de proteinas y materia grasa, enzimas, ami-
nodcidos, minerales y dcidos orgdnicos, lo que la diferencia de otros edulcorantes.

Segin la Norma de calidad relativa a la miel, en el momento de su comercia-
lizacién o de su utilizacion en cualquier producto destinado al consumo humano,
debe responder a las siguientes caracteristicas de composicion.

Fructosa  Miel de flores No menos de 60 g/100 g
+ Miel de mielada y mezcla de miel de No menos de 45 g/100 g
Glucosa

mielada con miel de flores
Sacarosa  En general No mads de 5 g/100 g

- Falsa acacia “Robinia pseudoacacia’  No mas de 10 g/100 g
- Alfalfa “Medicago sativa”

- Banksia de Menzies “Banksia men-

Ziesir

- Sulla “Hefysarum”

- Eucalipto rojo “Eucalyptus camaldu-

lensis”

- Eucryphia lucida

- Eucryphia milliganii

- Citrus spp

Espliego “Lavandula spp” No mas de 15 g/100g
Borraja “Borago officinalis’

LA MIEL
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En general

- Miel de brezo “Calluna vulgaris”
- Miel para uso industrial en general

Miel de brezo “Calluna vulgaris” para uso
industrial

En general
Miel prensada

Miel no incluida en las dos filas siguientes y
mezclas de estas mieles

Miel de mielada y miel de castafio y sus
mezclas, excepto con las mieles que se
enumeran en la fila siguiente

Excepciones:

- Madrofo “Arbutus unedo”

- Argafa “Erica spp”

- Eucalipto

- Tilo “Tilia spp”

- Brezo “Calluna vulgaris”

- Manuka o jelly bush “Leptospermum”
- Arbol del t& “Melaleuca spp”

En general

Miel para uso industrial

En general, excepto miel para uso industrial

Mieles con un bajo contenido natural de en-
zimas (por ejemplo, mieles de citricos) y un
contenido en HMF no superior a 15 mg/kg

En general, excepto miel para uso industrial

Miel de origen declarado procedente de
regiones de clima tropical y mezclas de es-
tas mieles

No més del 20 %
No més del 23 %

No més del 25 %

No mas de 0,19/ 100 g
No mas de 0,5 g/100 g

No mas de 0,8 mS/cm

No menos de 0,8 mS/cm

No mas de 50 meq por 1000 g
No mas de 80 meq por 1000 g

No menos de 8
No menos de 3

No mas de 40 mg/kg
No mas de 80 mg/kg



3.4. Peligros

En la obtencién de productos alimen-
ticios destinados al consumo humano
pueden actuar agentes susceptibles de
incorporarse a la cadena alimentaria y
entrafiar algdn riesgo para el consumi-
dor. Son los denominados peligros que
se clasifican en tres grupos en funcion B
de su origen: biologicos, fisicos y quimi- I s
cos:

¢ Peligros biologicos: son los

micoroorganismos  patdgenos

(bacterias, virus, hongos, pardsitos, ...) y/o sus toxinas y en muchos grupos
de alimentos son el mayor peligro para los consumidores.

¢ Peligros fisicos: son los cuerpos extrafios (cristal, piedras, metal...) que
pueden contaminar los alimentos en cualquier momento de la produccion
almacenamiento y/o distribucion.

¢ Peligros quimicos: pueden provenir de los propios ingredientes de los
alimentos (aditivos, alergenos,...) o de la contaminacién quimica de los
mismos (plaguicidas, desinfectantes, residuos de medicamentos,...) en las
distintas etapas.

La miel es un producto bacteriostatico, capaz
de impedir la multiplicacién de la mayoria de los
microorganismos. Dada su composicién (alto
contenido en azdcar, pobre en proteinas y con
) \ una acidez elevadal, los riesgos microbiologicos

AYE N ligados a su consumo son practicamente inexis-
e z tentes.

Ademas, los gérmenes patégenos de las
- abejas son muy especificos y no pueden trans-
& 2 i g mitirse al hombre por lo que la contaminacion
N ) 7 de la miel por gérmenes con posible repercu-
sion sobre la salud de las personas tiene, casi
exclusivamente, su origen en los procedimientos
de obtencién y manipulacién de la misma.

En consecuencia, la higiene del personal que manipula la miel, de las instala-
ciones, equipamientos y materiales que puedan entrar en contacto con el produc-
to y las condiciones en que se realicen las distintas operaciones, son fundamenta-
les en el control de la presencia de gérmenes.

Por ofra parte, una excesiva humedad en la miel puede favorecer la prolifera-
cién de hongos y levaduras que pueden condicionar la vida Gtil y la conservacion
de la misma.

LA MIEL
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En cuanto a los peligros fisicos, su aparicion es realmente infrecuente y concier-
ne también especialmente a las operaciones de acondicionamiento de la miel.

De los pocos riesgos que la miel puede presentar para la salud de los consu-
midores los mas importantes derivan de la presencia, por encima de los limites
legalmente establecidos, de contaminantes quimicos, en especial de residuos
procedentes de la inadecuada utilizacion de tratamientos veterinarios y productos

LA MIEL
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de limpieza y de determinadas practicas agricolas.

PELIGROS BIOLOGICOS

Introduccion y transmision de gérmenes
patdgenos y contaminantes

Presencia de levaduras y hongos

PELIGROS FiSICOS

Presencia de cera vy otras particulas biol6o-
gicas (abejas, patas, alas, otros insectos)

Presencia de objetos extrafios (piedras, me-
tal, objetos cortantes, pelos, papel, polvo,
arena...).

PELIGROS QUIMICOS

Presencia de residuos de tratamientos
veterinarios

Humo, olores extrafos

Metales pesados, pinturas, grasa o aceite
de las maquinas, éxido. ..

Plaguicidas, desinfectantes, detergentes

Productos fitosanitarios

Agua

Locales, maquinaria, utensilios
Otros animales: roedores, insectos. ..
Personal

Humedad de la miel y en locales

Filtrado
Locales (presencia de insectos)

Material, equipos y utensilios
Envases
Personal

Tratamientos veterinarios

Prescripcion veterinaria

Origen y tratamientos de cuadros de cera
Alimentaciéon complementaria

Ahumador
Locales (humo, gases, productos quimi-
cos...)

Material apicola (pintura,...)

Maquinaria, equipamiento y utensilios
Material y recipientes en contacto con la
miel

Medio ambiente

Locales (almacenamiento biocidas)
Maquinaria, equipamiento y utensilios
Material y recipientes en contacto con la
miel

Localizacién de la explotacion
Utilizacion de fitosanitarios



DE FLUJO

29



DIAGRAMA DE FLUJO

TRANSPORTE
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RECEPCION DE
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TRASIEGO A TANQUE
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(DECANTACION-REPOSO)
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ENVASADO
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CRISTALIZACION
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EXTRACCION

FITRADO

< ALZAS DE MIEL

2 3

CAMARA
DE CRIA

2 )

PANALES

y 4

OPERCULO
» (CERA + MIEL

TRASIEGO
A CONTENEDORES 200 L.
(DECANTACION-REPOSO)
DESESPUMADO
CRISTALIZACION
ALMACENADO A GRANEL



o
-

PRACTICAS
CORRECTAS DE
HIGINE EN EL
COLMENAR

31



-

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE EN EL COLMENAR

32

5.1. El colmenar
5.1.1 Ubicacion

El entorno va a determinar la salud de las abejas v, por tanto, la cantidad vy la
calidad de los productos obtenidos de las colmenas. Por ello, un aspecto funda-
mental de la produccion apicola es la eleccion del asentamiento o lugar donde se
instalara el colmenar para lo que se tendrdn en cuenta diversos factores:

El cumplimiento de la legislacion vigente
La idoneidad para las abejas

La comodidad para el apicultor

El respeto del entorno

La ubicacién de los asentamientos
debera cumplir la normativa vigente y
reunir los requisitos necesarios para
el desarrollo de la actividad de las
abejas. Todas las explotaciones es-
taran inscritas en el Registro Oficial
de Explotaciones Ganaderas (REGA)
sea cual sea el nOmero de colmenas
que la constituyan y tendrén asigna-
do un nimero de identificacion de
explotacion segin el codigo REGA
([ESPPMMMXXXXXXX: ES identifica Es-
pafa, PP la provincia, MMM el municipio y XXXXXXX la explotacion).

Los asentamientos estardn alejados

de fuentes contaminantes (industriales, T’?
agrarias, efc.) para evitar la presen-
cia de residuos de metales pesados,
pesticidas y otros en las colmenas. Se
mantendrdan limpios de productos de
desecho de la propia actividad apico-
la (bolsas de plastico, cuadros rotos,
cera vieja, colmenas rotas). El empla-
zamiento contard con un facil acceso
al agua.




Se elegird una ubicacion en la que exista una flora rica y diversificada con fuen-
tes de néctar y polen durante el tiempo previsto de estancia, debiendo adaptar el
nOomero de colmenas a dicha disposicion.

Es aconsejable que los asentamientos estén orientados al sur -sureste, en te-
rrenos secos y despejados de maleza.

Se recomienda eliminar periédicamente hierba, ramas de arbol, etc. del acceso
alas colmenas para facilitar la entrada y salida de las abejas a las mismas y poder
observar el funcionamiento de la colonia.

Si es posible, es conveniente que los apiarios estén protegidos del viento me-
diante barreras naturales (arboles, arbustos, etc.).

Se recomienda contactar con los agricultores vecinos para que extremen las
precauciones en relacion con los tratamientos fitosanitarios que vayan a aplicar e
informen del momento en que van a ser utilizados.

V 4
Se aconseja colocar un cartel en el camino de ATENCION
acceso, unos metros antes de llegar, que avise de AB E J As

la presencia de abejas.

Ne Registro

REGISTROS

Todo ftitular de una explotacion
apicola estard en posesion de un
Libro de Registro de la Explotacion
Apicola (LREA) facilitado por la Ofici-
na Comarcal Agroambiental (OCA)
que corresponda segin la ubicacién
del asentamiento principal.

El LREA estarda a disposicion de la
autoridad competente de la comuni-
dad auténoma donde esté registra-
da la explotacién y de aquellas otras
comunidades auténomas donde las
colmenas se asienten o circulen por razones de trashumancia u otras.
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El LREA serd validado anualmente por la OCA correspondiente.

Los fitulares de las explotaciones mantendrén actualizado el LREA en todo mo-
mento y comunicardn a la OCA correspondiente:

¢ Las modificaciones en el censo de la explotacion que impliquen una variacion

de al menos el 30 %.

¢ La suspension en el ejercicio de la actividad apicola, asi como su extincion.
¢ El cambio de titularidad de la explotacion.

Se registraran:

En la hoja correspondiente del Libro de Registro de la Explotacion Apicola
(Anexo I.1): Los datos del titular y de la explotacion.

En la hoja de identificacion de los asentamientos declarados del Libro de
Registro de la Explotacion Apicola (Anexo 1.2): El nUmero de asentamiento, la
provincia, la OCA, el municipio, el poligono, la parcela y las coordenadas X e .

o
‘\ﬁ RECUERDA

NORMATIVA

(*) DISTANCIAS A POBLACIONES

(*) DISTANCIA A CARRETERAS NACIONALES

(*) DISTANCIA A CAMINOS PUBLICOS
VECINALES

(*) DISTANCIA ENTRE ASENTAMIENTOS DE
DISTINTAS EXPLOTACIONES APICOLAS

(*) DISTANCIA AL LINDERO DEL CAMPO
COLINDANTE

IDENTIFICACION DE LAS COLMENAS

IDENTIFICACION DEL COLMENAR

Decreto 5/2005, de 11 de enero, por el que
se aprueban normas adicionales sobre or-
denacién de las explotaciones apicolas en
el territorio de la Comunidad Auténoma de
Aragon.

500 metros a poblaciones de menos de
2.000 habitantes y 1.000 metros a poblacio-
nes de mas de 2.000 habitantes.

200 metros y 50 metros a comarcales.

50 metros y a pistas serd de 0 metros.

500 metros y se anadirdn 10 metros por
cada colmena que pase de cincuenta.

25 metros salvo entendimiento entre impli-
cados.

Se deberd identificar cada colmena, en sitio
visible y de forma legible, con una marca
indeleble, en la que figurard el cédigo de
identificacion de las colmenas.

Se recomienda colocar un cartel en el cami-
no de acceso unos metros antes de llegar y
a una altura de 1,5 metros, con la leyenda
“atenciéon abejas” y el numero REGA abre-
viado.

(*) Las distancias sefaladas podran reducirse en los términos establecidos en los apartados
3, 4y 5 del articulo 8 del Real Decreto 209/2002.



5.1.2 Material

El titular de la explotacion tiene la
obligacion de velar por la satisfaccién
de las necesidades fisioldgicas y de
comportamiento de las abejas a fin de
favorecer su buen estado de salud vy
de bienestar. Para ello, las colmenas y
los utensilios empleados en el manejo
de las mismas deben ser adecuados a
este fin y se mantendrdn en las mejores
condiciones posibles.

Colmenas

Todas las colmenas y ndcleos deberdn estar identificados, en sitio visible y de
forma legible, con una marca indeleble que constard de un nimero Gnico para
cada explotacion (MMMPPXXXX: MMM identifica el municipio, PP la provincia y

XXXX la explotacion).

La identificacion se hard en el mismo momento en que las colmenas entren a
formar parte de la explotacion. En el caso de compraventa de las colmenas, deben

ser reidentificadas con el codigo del
nuevo titular en un plazo de 15 dias.

Para la construccién y manteni-
miento de las colmenas se utilizaran
siempre materiales inofensivos para
las abejas y que no generen residuos,
preferiblemente madera que no haya
sido tratada con productos quimicos
(pinturas que contengan plomo, insec-
ticidas, fungicidas, etc.)

Las colmenas se elevardn del suelo para evitar humedad en su interior.

Se recomienda instalarlas de forma no lineal y escalonada y pintarlas de di-
versos colores y formas geométricas para limitar, en lo posible, la deriva de las

abejas.

Mantenimiento del material

o fﬁfﬁ’:ﬂfﬂi {ﬁr"""

Se aconseja utilizar cera de abe-
jas, propodleos, parafina alimentaria o
aceite de linaza para el mantenimien-
to de la colmena.

La disposicién y construccion de
las colmenas posibilitard en todo mo-
mento la realizacién de una eficaz
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limpieza, desinfeccion y desparasitacién, en caso necesario.

Para la desinfeccion de las colmenas y los cuadros se podrdn utilizar desinfec-
tantes autorizados en el sector alimentario y/o la aplicacion de llama con soplete.

Es conveniente retirar los cuadros con signos de moho y aquellos que estén
demasiado negros. La cera de estos cuadros serd eliminada o refundida en las
calderas destinadas a ese fin.

En caso de enfermedades bacte-
rianas, todos los cuadros seran des-
infectados correctamente o, en su
caso, destruidos. Las herramientas y
materiales utilizados deben ser lava-
bles y tienen que estar limpios, des-
infectados y en buen estado. Seran
inofensivos para las abejas.

Almacenamiento del material

Las colmenas y alzas se deberdn
guardar en sitio seco y cerrado para
evitar su degradacion.

Las colmenas y alzas que conten-
gan cera deberdn conservarse de
forma adecuada para evitar los efec-
tos nocivos de la polilla de la cera. Es
recomendable el uso de refrigeracién,
la desinsectacién con gases o la lucha
biolégica con Bacillus thuringiensis.

Las instalaciones para el almace-
namiento del material se mantendran
limpias y, en su caso, tras la limpieza
se desinfectardn de la manera mas
adecuada.

Se evitard, en la medida de lo po-
sible, que animales y plagas provo-
guen contaminacion. Cuando sea ne-
cesario se realizard la desinsectacion
y desratizacion de las instalaciones.

Los productos de limpieza y cualquier otro producto quimico se almacenardn
por separado de manera que se evite cualquier tipo de confusion o contaminacion
cruzada.



REGISTROS
Se registraran:

En la hoja de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsectacion y des-
ratizacion del Libro de Registro de la Explotacion Apicola (Anexo 1.9): Los tra-
tamientos de desinfeccién, control de plagas y desparasitacién de las instala-
ciones, equipos y utensilios.

En el Registro de proveedores (Anexo IIl.1): La fecha de compra, los datos co-
rrespondientes al proveedor (nombre, direccion, teléfono, e-mail, nGmero de
registro) y el producto suministrado (colmenas, nicleos, cuadros, cera).

Se archivaran:

Los albaranes de compra vy las fichas técnicas de los biocidas empleados en
limpieza, desinfeccién y desparasitacion de instalaciones, equipos y utensilios
durante, al menos, cinco aios y ordenados por fecha. (Anexo 1.9).

Los albaranes de compra de las colmenas, nicleos, cuadros, cera, durante, al
menos, cinco afos y ordenados por fecha. (Anexo lll.6).

5.1.3. Introduccion de colonias

La introduccién de colo-
nias nuevas en el colmenar
tiene como objetivos prin-
cipales: aumentar, mante-
ner y/o mejorar el censo de
la explotacién. Las nuevas
colonias pueden ser adqui-
ridas o pueden ser proce-
dentes de enjambres de la
misma explotacién o de en-
jambres silvestres captura-
dos del medio. En cualquier
caso, se debe garantizar que

no suponen un riesgo sanitario para la explotacion de destino.

Se recomienda introducir colmenas y nGcleos de origen conocido.

Se debe comprobar el estado sanitario de las colmenas y enjambres a intro-

ducir.

Si se trata de una cantidad grande de colmenas y/o nicleos se recomienda

someterlas a un periodo de cuarentena antes de mezclarlas con el resto de col-
menas de la explotacion.

Si se va a importar reinas, abejas, enjambres se consultard y cumplird la nor-

mativa vigente.
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Se recomienda realizar un tratamiento antivarroa si se desconoce el origen de
las colmenas o si son enjambres silvestres.

REGISTROS

Se registraran:

En la hoja de censo total del Libro de Registro de la Explotacion Apicola, al
menos una vez afo (Anexo |.4): La fecha, el censo (nGmero de colmenas) de

cada asentamiento, incluidos los que estén en otra comunidad auténoma vy el
censo total.

En la hoja de traslados y censos de animales del Libro de Registro de la Ex-
plotacion Apicola (Anexo 1.3): El nUmero de asentamiento, la fecha y el motivo
del alta (compra, enjambre silvestre, enjambrazoén), el nimero de colmenas
gue se dan de alta, el origen de las mismas y el censo de colmenas resultante.

En el Registro de proveedores (Anexo IIl.1): La fecha de compra, los datos co-
rrespondientes al proveedor (nombre, direccion, teléfono, e-mail, nUmero de
registro) y el producto suministrado (ndcleos, enjambres.. )

Se archivaran:

Los albaranes de compra de los nicleos, enjambres, durante, al menos,
cinco anos y ordenados por fecha. (Anexo II1.6).

5.1.4 Manejo de las colmenas

El manejo de las colmenas debe producir el mi-
nimo trastorno en la colonia con el fin de garantizar
su funcionamiento 6ptimo.

Se deben realizar visitas periodicas al apiario
para detectar enfermedades y valorar el estado ge-
neral de las colmenas.

No se deben colocar las alzas y los cuadros so-
bre el suelo para evitar su contaminacion.

Es recomendable limpiar y desinfectar los uten-
silios durante su uso y en su defecto al acabar el
trabajo en cada colmenar.

Se recomienda ante la sospecha de una colme-
na enferma inspeccionarla en Gltimo lugar.

Se evitard intercambiar cuadros, abejas y ceras de colmenas enfermas a col-
menas sanas.



Se recomienda usar el ahumador con moderacion
y con combustibles vegetales secos o que no conten-
gan productos quimicos que puedan contaminar la
miel.

Con el fin de evitar incendios, es obligatorio llevar
en cada visita un sistema de apagado de fuego, ex-
tintor o recipiente con agua abundante y extremar las
precauciones a la hora de manejar y apagar el ahu-
mador.

REGISTROS
Se registrara:

En el Registro de incidencias (Anexo IIl.4): Cualquier incidencia que se observe
en la explotacién durante la visita.

5.1.5. Transporte de colmenas y trashumancia

Los productores estantes que quieran trasladar sus colmenas deberdn solicitar
el correspondiente documento de traslado en la OCA que les corresponda o a
través de la Web de ganaderos del Departamento de Agricultura, Ganaderia y
Medio Ambiente.

Para realizar trashumancia dentro de la Comunidad Auténoma de Aragon, el
Libro de Registro de la Explotacién Apicola serd el documento oficial de traslado.
’ ﬂ RECUERDA Cuando se realice trashumancia a otras Comunidades
Autdnomas:

o El apicultor anotard los movimientos previstos para los siguientes tres meses
en el Programa de Trashumancia de la Explotacién Apicola y una semana antes
del primer movimiento lo comunicara a la OCA de origen.

¢ El Programa de Trashumancia de la Explotacién Apicola serd visado en la OCA
de origen.

¢ Durante el traslado se debera llevar el Libro de Registro de la Explotacion
Apicola con el Programa de Trashumancia de la Explotacién Apicola visado por
la OCA.

¢ Cualquier modificacion posterior de la ubicacion de las colmenas debera ser
comunicada a la OCA de origen, antes de 48 horas de producirse la modifica-
cion.

El vehiculo de transporte de las colmenas deberd es-
tar autorizado y registrado por la autoridad competente
(si el traslado es superior a 50 km.)

El vehiculo de transporte de colmenas deberd man-
tenerse limpio y, cuando sea necesario, se desinfectard
adecuadamente con productos que no causen perjuicio
a las abejas. Deberd portar la leyenda “Transporte de
animales vivos”.
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Silas colmenas se transportan con la piquera abierta deberdn ir cubiertas por
una malla protectora.

Se deberan hacer los transportes en el menor tiempo posible para garantizar
el bienestar de las abejas.

REGISTROS
Se registraran:

En el Libro de Registro de Transporte (Anexo IIl.5): Los traslados de colmenas
que se hayan realizado.

En la hoja de traslados y censos del Libro de Registro de la Explotacion Api-
cola (Anexo 1.3 ): Los traslados de colmenas gue se hayan realizado.

Se archivaran:

El Programa de Trashumancia de la Explotacion Apicola visado por la OCA de
origen.

La autorizacion del vehiculo para realizar el transporte de colmenas, en su caso.
5.2. Alimentacién y agua
Alimentacién

Las abejas obtienen sus alimentos de forma natural pecoreando en flores o
aprovechando mieladas para obtener néctar, polen y agua que depositardn en la
colmena. La miel aporta hidratos de carbono y minerales a la colonia y el polen es
la fuente de proteinas, aminodcidos, grasas, vitaminas, fibra y minerales.

Cuando la colmena no dispone de
los recursos necesarios para su viabi-
lidad es necesario complementar la
alimentacion de forma artificial. Gene-
ralmente se utiliza una base azucara-
da enriquecida con un complemento
de minerales y proteinas. Estos prepa-
rados nutricionales estdn disponibles
en el mercado pero también pueden
ser elaborados por el apicultor.

En caso de pertenecer a una Agrupacion
de Defensa Sanitaria Ganadera (ADSG), es
importante seguir los consejos del técnico
de la misma sobre la composicién que debe
tener la alimentacion y cdémo y cudndo dis-
pensarla.



El alimento a suministrar no afectard a la salud de las colonias.

Se debe conocer en todo momento el lote de produccion del alimento, tanto si
ha sido elaborado por el apicultor como si es comprado.

Los productos utilizados en la elaboracién de alimentos no afectaran a la ino-
cuidad de la miel y la cera. No dejardn residuos en ellas.

Para la elaboracion de la alimentacién artificial no se utilizard miel en mal esta-
do o con sospecha de que contenga residuos ni miel procedente de colmenas en-
fermas o sospechosas de enfermedad. Se utilizardn materias primas de calidad.

Los alimentos sélo pueden contener aditivos autorizados.

El agua que se emplee para la preparacion de alimentos para las abejas de-
berd ser potable o limpia.

El area destinada a la preparacién de los alimentos, debe cumplir las normas
basicas de seguridad e higiene para ese fin: limpieza, ventilacién, iluminacion y
estar libre de contaminantes quimicos, biologicos v fisicos. Una vez finalizado el
proceso de preparacion, todos los utensilios deberdn ser limpiados, desinfectados
y guardados en un lugar adecuado.

Los dalimentos se mantendrdn y
almacenardn en condiciones adecua-
das en un lugar limpio, seco y venti-
lado.

En caso de utilizar alimentadores
no desechables es necesario limpiar-
los y desinfectarlos una vez terminado
SU USO.

RECUERDA En el momento del suministro de la alimentacion artificial
a las colonias:

¢ Molestar a las abejas lo minimo posible, ser rapidos y certeros.

¢ Alimentar a 0ltima hora del dia, si es posible.

o Evitar vertidos de alimento al aplicarlo.

e Colocar la comida en contacto con las abejas y en zona calefactada por éstas
(cubrir si es preciso).

¢ Tomar las precauciones necesarias para evitar que durante la alimentacion
de las abejas se desencadene o propicie el pillaje. En caso necesario, es con-
veniente estrechar las piqueras.

¢ Marcar las colmenas que no consuman para revisarlas por si existe algin
problema sanitario en las mismas.

¢ Recoger los residuos que se hayan podido generar (envases, plasticos...) y
eliminarlos correctamente.

-
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Agua

Las abejas consumen diariamente agua para sus necesidades y las de la co-
lonia. Es esencial para su metabolismo pero también para mantener la humedad
relativa en la cdmara de cria y regular térmicamente la colmena mediante la eva-
poracion. La bisqueda de agua puede suponer un gasto importante de tiempo
y de energia si las abejas tienen que volar varios kilometros para encontrarla y
acarrearla a la colmena.

Por tanto, en la eleccion de los asentamientos debe tenerse en cuenta la facil
disponibilidad de agua natural. Si no fuera asi o en épocas de sequia, se pueden
utilizar bebederos (tipo bidones o con suministro controlado mediante boyas).

El agua suministrada a las abejas debe ser potable o limpia.

Los bebederos, si se utilizan, se mantendran limpios y se desinfectaran cuando
sea necesario.

REGISTROS
Se registraran:

En la hoja de alimentacion del Libro de Registro de la Explotacion Apicola
(Anexo .5): La fecha de recepcion del alimento elaborado o de los productos
utilizados para la preparacion de los alimentos en la explotacion, la cantidad,
el proveedor, el tipo de producto o nombre comercial y el nimero de lote 0
documento de compra (albardn, factura...) de los mismos.

En el Registro de proveedores (Anexo IIl.1): La fecha de compra, los datos co-
rrespondientes al proveedor (nombre, direccion, teléfono, e-mail, nOmero de
registro) y el producto suministrado (alimentadores, bebederos, envases para
los alimentos preparados en la explotacion, etc.).

En la hoja de registro de biocidas y operaciones de desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion del Libro de Registro de la Explotacion Apicola
(Anexo I. 9): Las actuaciones de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion de
instalaciones, equipos y utensilios que se utilicen en la elaboracién y suministro
de los alimentos destinados a las abejas y en el suministro de agua a las
mismas, asi como los productos empleados en dichas actuaciones.

Se archivaran:

La documentacion e informacion correspondiente a los alimentos elaborados
adquiridos y a los productos utilizados para la preparacién de los alimentos
en la explotacion (etiquetas, facturas, albaranes o documentos de acompa-
fiamiento) durante, al menos, cinco anos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

Los albaranes de compra de comederos, bebederos, envases para los alimen-
tos preparados en la explotacion, efc. durante, al menos, cinco aios y ordena-
dos por fecha. (Anexo III.6).



Los albaranes de compra y las fichas técnicas de los biocidas empleados en la
limpieza, desinfeccion, desinsectacién y desratizacion, si procede, de las insta-
laciones, equipos y utensilios que se utilicen en la elaboracion y suministro de
los alimentos destinados a las abejas y en el suministro de agua a las mismas,
durante, al menos, cinco afos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

5.3. Medidas Sanitarias
Control sanitario

Conocer la situacion sanitaria de las colmenas es una herramienta fundamen-
tal para controlar las enfermedades. Por ello, es preciso realizar una adecuada vi-
gilancia de las colonias de manera que se pueda identificar cualquier problema lo
antes posible y reducir, asi, los tratamientos a realizar en la explotacién apicola. De
esta forma y con una correcta utilizacién de dichos tratamientos se evitard que se
vean afectadas la calidad y la inocuidad de los productos obtenidos de la colmena
como consecuencia de la presencia de residuos derivados del uso inadecuado de
medicamentos veterinarios.

Se supervisardn las colmenas de forma regular y especialmente en otofio y pri-
mavera, épocas en las que la sintomatologia de las enfermedades de las abejas
es mads evidente.

Se aplicardn y mantendrdn los pro-
gramas y normas sanitarias contra las
enfermedades que se establezcan,
sujetas a control oficial.

En caso de que se advierta una
alteracién patolégica que pudiera po-
ner en peligro la explotacioén, el titular
de la misma lo comunicard urgente-
mente a la autoridad competente.

Es obligatorio contar con un veterinario responsable de la explotacion al que se
debe comunicar cualquier alteracion del estado de salud de las colonias.

Es recomendable pertenecer a una
Agrupacion de Defensa Sanitaria Ga-
nadera (ADSG). Las ADSG mediante
el cumplimiento de su programa sa-
nitario garantizan una correcta pre-
vencion y lucha contra las enfermeda-
des (Varroosis, Loques, Nosemiasis,
Virus...) y las plagas (desinfeccion,
desinsectacion, desratizacion....).

Se procurard que el tratamiento de
las colmenas enfermas se realice de
forma inmediata y siempre siguiendo las pautas del veterinario responsable de
la explotacion.
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Antes de realizar un movimiento de colmenas conviene comprobar que estdn
libres de enfermedad.

Cuando por cualquier enfermedad la colonia muera, el propietario de la explo-
tacién llevard a cabo, con la mayor brevedad posible, las actuaciones que eviten
riesgo de propagacion de la enfermedad, siguiendo las instrucciones del veterina-
rio responsable de la explotacién y de los Servicios Veterinarios Oficiales.

En el caso de colmenas de abejas
de la miel abandonadas, el propieta-
rio de la explotacion deberd llevar a
cabo las actuaciones necesarias de
limpieza y desinfeccion, o en su caso,
destruccion higiénica de las colmenas
y/o cuadros. De no ser asi, las realiza-
rd el 6rgano competente de la Comu-
nidad Auténoma de Aragdn con sus
medios o utilizando servicios ajenos y
serd el citado propietario quien corre-
rd con los gastos, independientemen-
te de otras posibles sanciones a que
hubiera lugar.

Enfermedades de declaracion obligatoria
Se comunicard a la autoridad competente:

Cualquier enfermedad de la lista de enfermedades de declaracion obliga-
toria.

Cualquier enfermedad de las colmenas que por su especial virulencia, extrema
gravedad o rapida difusion implique un peligro potencial de contagio para
las otras explotaciones o un riesgo para la salud pblica o el medio ambiente.

Cualquier enfermedad que, aunque no presente las caracteristicas menciona-
das en el punto anterior, ocasione la sospecha de ser una enfermedad de las
incluidas en la lista de enfermedades de declaracién obligatoria.

Lista de enfermedades de las abejas de declaracién obligatoria:
(Lista de la OIE en vigor en 2014)

¢ Infeccion de las abejas meliferas por Melissococcus plutonius (Loque euro-
pea)

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

¢ Infestacion de las abejas meliferas por Tropilaelaps spp (Tropilaelapsosis)

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

¢ Infestacion por Aethina tumida (pequefo escarabajo de la colmena) (Aethi-
nosis)



Diagnéstico de varroa en cria de zanganos

Tratamientos veterinarios

El tratamiento antivarroa es obliga-
torio en primavera pero la ADSG pue-
de solicitar un cambio de fecha.

Para la dispensacién de medica-
mentos veterinarios se exigird al titular
de la explotacion la receta veterinaria
correspondiente, si son productos so-
metidos a tal exigencia en su autoriza-
cién de comercializacion.

El veterinario de la ADSG como responsable del programa sanitario serd quien
prescriba los tratamientos oportunos.

Sélo se medicardn las colmenas cuando lo prescriba el veterinario y siguiendo
sus pautas de administracion.

Cuando un tratamiento veterinario no se aplique a todas las colmenas del
asentamiento es conveniente identificar las que se estan tratando.

Siempre se respetardn los tiempos de es-
pera de los tratamientos.

Se podrd utilizar el medicamento sobran-
te de una prescripcién anterior, obteniendo
la correspondiente receta. Para ello se de-
berd mantener dicho medicamento en su
envase original, sin caducar y conservado
correctamente y el veterinario extenderd una
receta con la mencion “No valida para dis-
pensacion” o formula similar.

El transporte de los medicamentos veterinarios, una vez dispensados, se justifi-
cara con la posesion de la correspondiente receta, cuando ésta sea exigible para
su dispensacion o, en el resto de casos, con la factura de compra o documenta-
cién equivalente.

El almacenamiento de los medicamentos veterinarios se realizard de forma
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separada del resto de productos (no se deben almacenar junto a pesticidas u
otras sustancias quimicas) y segin las instrucciones del fabricante. Se recomienda
almacenar los medicamentos en un lugar seguro, fuera del alcance de animales
y nifos. Siempre se guardardn en su envase original con el prospecto correspon-
diente.

Se desecharan los medicamentos que no se hayan mantenido en las condicio-
nes adecuadas de almacenamiento.

Residuos sanitarios

Todos los residuos derivados de los tratamientos veterinarios aplicados en la
explotacién apicola (envases, restos de medicacion, etc.) deben ser eliminados de
acuerdo a la legislacién vigente en la materia.

¢ De forma individual: el propietario de
la explotacién apicola puede contratar
el servicio de recogida de los residuos
sanitarios con un gestor autorizado para
dicho servicio.

¢ De forma colectiva: los residuos sani-
tarios serdn depositados en los puntos
autorizados para su recogida. En el caso
de pertenecer a una ADSG, serd ésta la
que gestione la recogida de este tipo de
residuos.

REGISTROS
Se registraran:

En la hoja de registro de tratamientos veterinarios del Libro de Registro de la
Explotacion Apicola (Anexo 1.6): El nUmero de asentamiento, el veterinario que
prescribe y su nGmero de colegiado, el nOmero de receta, el proceso a tratar, la
duracion del tratamiento, el nombre del producto, la dosis, la via de aplicacién,
el tiempo de supresion, la firma del veterinario, la fecha del fratamiento, el no-
mero de colmenas tratadas vy la firma del titular de la explotacion.

En la hoja de registro de analitica de muestras del Libro de Registro de la
Explotacion Apicola (Anexo 1.8): Los andlisis que se redlicen, los resultados de
los mismos vy las medidas correctoras adoptadas en consecuencia.

Se archivaran:

Las recetas correspondientes a los tratamientos veterinarios realizados duran-
te, al menos, cinco aios, ordenadas por fecha. (Anexo 1.10).

Los boletines de resultados de los andlisis que remita el laboratorio al que se
han enviado las muestras durante, al menos, cinco afos, ordenados por fecha.
(Anexo 1.10).



Copia del contrato firmado con el gestor autorizado para la recogida de resi-
duos sanitarios (cuando la recogida de residuos se realiza individualmente).
(Anexo Ill.6).

Justificantes de entrega de los residuos sanitarios al gestor autorizado o a la
ADSG durante, al menos, cinco aios, ordenados por fecha (Anexo lll.6).
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El procesado de la miel es relativamente sencillo ya
gue es un producto apto para el consumo desde el
mismo momento en que las abejas la operculan enlas
celdillas. Sus propiedades se mantienen inalterables
sin precisar fratamientos ni adicion de conservantes.
En cualquier caso, se trata de un producto destinado
al consumo humano y, en consecuencia, los procedi-
mientos y métodos de manejo, los equipos e instala-
ciones y los manipuladores que intervengan en su ob-
tencion han de cumplir los requisitos necesarios para
ello. El respeto de unas prdcticas correctas de higiene
en fodas y cada una de las etapas de produccion es
imprescindible para garantizar la calidad y seguridad
del alimento obtenido.

6.1 Recoleccion, corte o castra

Comprende las operaciones realizadas en el campo para refirar de las colme-

nas los panales llenos de miel, previamente “desabejados” (despojados de las
abejas) mediante ahumado y cepillado o soplado de los mismos, y trasladarlos a
una instalacién donde se realiza la extraccion de la miel.

A En esta fase los principales peligros son:

¢ La contaminacion fisica o quimica de la miel ocasionada por los utensilios
utilizados en el desabejado.

¢ La contaminacién biolégica por levaduras que provocan la fermentacion de la
miel, como consecuencia de un exceso de humedad en su composicion.

Es conveniente seleccionar los panales para su retirada de forma que se en-

cuentren operculados en mas de los dos tercios de su superficie.

La cosecha se efectuard en el momento apropiado, es decir, en el Gltimo tercio

de la mielada.

Se empleardn para el ahumador combustibles inocuos.

Se mantendran las condiciones higiénicas del cepillo durante las operaciones

de desabejado.

La paulatina implantacion del uso de colmenas de alzas en nuestro ambito
territorial, lleva consigo que cada dia sea mas frecuente la extraccion de la miel
por centrifugado de los panales en dependencias especificas de los locales de
la explotacion apicola. No obstante, ligado al manejo de colmenas Layens, de
desarrollo horizontal, utilizadas por los apicultores profesionales que practican
trashumancias de gran recorrido, sigue siendo muy habitual el procedimiento
de extraccion “a pie de colmenar”, en instalaciones portdtiles.

6.2 Transporte y descarga de panales con miel

Comprende las manipulaciones realizadas para trasladar los panales con miel



desde el lugar en que se encuentran las colonias de abejas hasta los equipos de
extraccion. Las precauciones mds importantes en esta etapa estan relacionadas,
sobre todo, con el control del pillaje y de plagas.

A En esta fase los principales peligros son:

¢ La contaminacion fisica de la miel por presencia de piedras, tierra, polvo, efc.
y de insectos u otras plagas.

¢ La contaminacion quimica de la miel con productos de limpieza y otros pro-
ductos quimicos.

¢ La contaminacién microbiolégica por elementos patégenos presentes, prin-
cipalmente, en el suelo.

En la manipulacion de panales con miel se evitard apoyarlos en el suelo para
limitar el contacto con posibles fuentes contaminantes.

Para el trasporte de cuadros, se utilizardn alzas y portapanales adecuados,
o0 bien bidones u otros recipientes de facil manejo y aptos para uso alimentario.

El vehiculo utilizado debera estar limpio.

La descarga de las alzas y de los utensilios portapanales se realizara en areas
habilitadas para tal fin evitando el contacto directo con el suelo.

Las alzas se colocardn sobre superficies limpias separadas del suelo y utilizan-
do carros o plataformas para trasladarlas.

6.3 Desoperculado y extraccion
Desoperculado

Es la operacion consistente en eliminar, mediante un instrumento dfilado y ge-
neralmente caliente, el tapon de cera (sello u opérculo) con el que las abejas obs-
truyen las celdillas llenas de miel.

Extraccion

Es el proceso mediante el cual se extrae la miel de las celdillas en las que estd
contenida, por accién de la fuerza centrifuga sobre los panales. Mientras la extrac-
cién por prensado es una practica en desuso, en los Gltimos afos se ha ampliado
enormemente la gama de extractores centrifugos y cada vez es mas habitual la
utilizacion de “lineas” en las que el desoperculado y la extraccion se realizan en
continuo, con un alto nivel de automatizacion.

A En estas fases los principales peligros son:
¢ La contaminacion microbiolégica de la miel por la proliferacion de hongos y
levaduras (si se ha extraido miel con mucha humedad) y a través de los utensi-
lios, la maquinaria y los operadores.

Es fundamental la actitud del manipulador ya que entra directamente en con-

-

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DURANTE LOS PROCESOS DE

51

-

-

RECOLECCION, EXTRACCION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA MIEL



-

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DURANTE LOS PROCESQOS DE

-

P

RECOLECCION, EXTRACCION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA MIEL

52

tacto con la miel. Deberd aplicar unas
adecuadas précticas de manipulacion
y mantener una correcta higiene per-
sonal.

Nunca se dejaran los pequefos
utensilios, apoyados en el suelo u ofra
superficie sucia. Es aconsejable dispo-
ner de un lugar limpio y exclusivo para
guardar este material cuando no se esté utilizando.

Se evitard el contacto directo entre los panales y las superficies sucias.

Tanto el banco de desopercular, como la desoperculadora automatica, la cen-
trifugadora, los cuchillos, peines y
demds utensilios, estardn fabricados
con acero inoxidable u otro material
de uso alimentario y tendrdn un dise-
fio que permita efectuar con facilidad
las tareas de limpieza y desinfeccion.

Las méquinas desoperculadoras,
centrifugadoras y demas equipos se
mantendran en buen estado de lim-
pieza y funcionamiento.

Se tomaran las medidas necesarias para minimizar la presencia de insectos en
las salas de extraccion.

6.4. Filtrado, decantacion y desespumado
Filtrado

Es el proceso mediante el cual se eliminan las impurezas fisicas resultantes del
proceso de centrifugacion (restos de cera, abejas, polen, etc.) evitando eliminar las
sustancias propias de la miel, fundamentalmente el polen.

Decantacion y desespumado

Es el proceso mediante el cual se eliminan las burbujas de aire introducidas en
la miel durante la extraccion asi como diversas impurezas de pequefio tamafo
que por su menor densidad sobrenadan en la superficie de la misma.

Tradicionalmente este proceso se viene efectuando directamente en los conte-
nedores de 200 litros dedicados al almacenamiento de la miel pero cada vez es
mas frecuente disponer de recipientes especificos, de gran capacidad, donde se
realizan estas operaciones para posteriormente trasegar la miel a recipientes de
menor tamafo en los que se mantiene almacenada hasta su comercializacion. El
llenado de estos recipientes puede realizarse por gravedad, o utilizando equipos
de bombeo.



A En estas fases los principales peligros son:

¢ La contaminacion fisica de la miel por la caida accidental de elementos en los
contenedores de la miel.

¢ La contaminacién quimica de la miel con residuos de productos de limpieza
y otros productos quimicos procedentes de la maquinaria, los utensilios y los
recipientes o contenedores de la miel.

¢ La contaminacion microbiolégica a través de los equipos, los utensilios, los
recipientes o contenedores de la miel y los operadores.

Los operadores deberdn aplicar unas adecuadas prdcticas de manipulacion y
mantener una correcta higiene personal.

La maquinaria, los equipos y los utensilios empleados que entren en contacto
directo con la miel (filtros, recipientes o contenedores, etc.) estara@n fabricados con
acero inoxidable u otro material de uso alimentario y se mantendran en buen
estado de limpieza y funcionamiento.

Se empleardn tapas y protectores para evitar la caida de elementos extrafos
en los contenedores de la miel.

6.5. Almacenamiento y reposado

Es el periodo de tiempo que transcurre desde el acondicionamiento del pro-
ducto hasta que se produce su comercializacion. Cuando la comercializacion se
efectUa "al por mayor”, la miel suele alojarse en contenedores de 200 litros que se
trasladan al area de almacenamiento. Para su comercializacién “al por menor”, la
miel se aloja directamente en botes de vidrio o en recipientes de acero inoxidable
de tamafo mas reducido.

A En estas fases los principales peligros son:

e La alteracion de la miel por deficiencias en el cierre de los contenedores.

o Alteracion de la miel por las malas condiciones de humedad y temperatura
de los locales.

¢ La contaminacion de la miel por malas condiciones higiénicas de almacena-
miento.

Para el almacenamiento de la miel
se utilizaran siempre recipientes ali-
mentarios cuyo disefo impida el acce-
so de las plagas a su contenido.

Los contenedores y recipientes de
la miel se almacenaran en un local
adecuado, de facil limpieza, al abrigo
de la luz solar, baja humedad relativa
y temperatura lo mas constante posi-
ble, que nunca supere los 35° C.
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narios, productos de limpieza, etc. no se guardardn
en la zona de almacenamiento de la miel. Se deben
guardar en un armario cerrado para evitar contami-
naciones cruzadas.

ben inspeccionar visualmente para comprobar su
adecuado estado de orden y limpieza.

Los productos quimicos, medicamentos veteri-

Los locales de almacenamiento de la miel se de-

- RECUERDA

¢ £l ambiente 6ptimo para la miel, se da con una humedad relati-
va menor de 50 — 70 % y temperaturas entre 20 y 25° C.

¢ Se llevara a cabo la limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion
de las instalaciones, equipos y utensilios cuando sea necesario. Es conveniente
seguir planes de limpieza y desinfeccion y de desinsectacion y desratizacion
(ver los ejemplos que se incluyen en este capitulo).

e Se debe realizar un mantenimiento adecuado de instalaciones, equipos y
utensilios e inspeccionar visualmente su adecuado funcionamiento y condi-
ciones de higiene. Si se determina que las condiciones no son adecuadas, se
paralizara la actividad hasta que se tomen las medidas correctoras necesarias
para restablecerlas. Cuando, como resultado de la inspeccion, se conside-
re que puede existir una contaminacion de especial gravedad, se realizardn
las pruebas microbioldgicas oportunas. Es conveniente establecer un plan de
mantenimiento (ver el ejemplo que se incluye en este capitulo).

6.6 Requisitos de las instalaciones, equipos y utensilios

Requisitos generales de los locales
Areas de trabajo

Las dimensiones y el disefio del local permitirdn una correcta distribucion de las
distintas dreas de trabajo:

- Almacén general

- Area de almacén de productos para la alimentacion de las colmenas

- Area de almacén de zoosanitarios y biocidas

- Area de extraccion de miel

- Area de almacén de miel y contenedores de miel

- Area de almacén de alzas y material de campo

Los locales serdn los adecuados para las labores que se van a realizar en ellos.

Sus dimensiones serdn suficientes y los accesos faciles. Estardn alejados de cual-
quier posible foco de suciedad y contaminacion.

El disefio y los materiales empleados en la construccién de los locales impedi-

ran la entrada de contaminantes y plagas.



Las puertas y las ventanas que estén
en contacto con el exterior dispondran de
sistemas de cierre que eviten la entrada
de insectos y contaminantes.

El disefio y materiales utilizados en el
suelo y paredes permitirdn su facil limpie-
za.

Se dispondrd de agua potable en
cantidad suficiente para realizar las ope-
raciones de limpieza de equipos y mate-
riales que entren en contacto con la miel.

i RECUERDA

La utilizacion y almacenaje de los
productos empleados en la limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion se hard de forma que
no suponga hingdn riesgo de contaminacion para la
miel:

¢ Los productos de limpieza, desinfeccion, desin-
sectacion y desratizacién se guardaran en reci-
pientes cerrados y debidamente etiquetados (la
etiqueta incluye el modo de empleo).

¢ Se almacenardn en un armario cerrado destina-
do exclusivamente para este fin separado de la
zona de manipulacion de la miel.

¢ No se utilizard, en ningin caso, envases de ali-
mentos o bebidas para contener los productos de
limpieza, desinfeccion, desinsectacion, desratiza-
cién y otras sustancias peligrosas.

Se dispondra de espacios y recipientes adecuados para el correcto almacena-
miento de los medicamentos y sus residuos.

Se dispondrd de contenedores o recipientes con cierre para el correcto almace-
namiento y retirada de los residuos generados durante la actividad.

Requisitos especificos del area de extraccion

Si el area de extraccion no estd en una dependencia aislada del resto de las
instalaciones, durante las labores de extraccion no se realizaran otras actividades
gue puedan generar contaminacion de la miel.

Cuando se realice la extraccion “a pie de colmenar” en instalaciones portatiles,
los recipientes utilizados para el transporte y distribucion del agua deberdn ser
apropiados para mantener sus condiciones higiénicas.

Cerca del lugar donde se efectGe la extraccion, deberd disponerse de unas
instalaciones apropiadas que permitan lavarse las manos y los brazos a las per-
sonas encargadas de la extraccion y manipulacion de la miel.
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Requisitos de maquinas, equipos y utensilios

El disefno y la construccion de la maquinaria, los equipos y los utensilios serdn
los apropiados para el uso al que estdan destinados.

Todos los equipos y utensilios que entran en contacto con el producto debe-
ran estar fabricados en acero inoxidable u otro material de uso alimentario. Se
prestard especial atencién a que el disefo evite concavidades en las que puedan
acumularse la suciedad o los restos de producto.

Equipos y utensilios

¢ Bidones de 200 litros de capacidad para el almacenamiento de la miel
e Alzas y recipientes portapanales

e Carros-bandeja y traspaletas

e Equipos de desoperculacion: manuales o mecdnicos

e Extractores de centrifugado

e Centrifugadoras de opérculos

e Contenedores

* Equipos de bombeo

e Equipos de atemperado

Gestion de residuos

El procesado de la miel se caracteriza por la reducida cantidad de residuos que
genera y por las caracteristicas de inocuidad de los mismos. En cualquier caso, se
realizardn las actuaciones necesarias para garantizar que los residuos reciban un
tratamiento de eliminacion y/o aprovechamiento adecuado, de manera higiénica
y garantizando la salubridad de los productos destinados al consumo humano.

/"\ RECUERDA

Para realizar un correcto almacenamiento y una adecuada eli-
minacioén de los residuos:

¢ Se almacenardn en un lugar separado de los productos alimenticios y de los
Utiles de trabaijo.



* Los contenedores se vaciardn diariamente utilizando el servicio municipal de
recogida y se procederd a su limpieza y desinfeccion, siempre que sea nece-
sario.

e Se tendrd en cuenta lo dispuesto por la normativa vigente en relacién a la
separacion y el reciclaje de residuos sélidos urbanos.

 Respecto a los residuos sanitarios que puedan originarse, se procederd se-
gun lo recogido en el punto 5.3. de este documento.

e Ofros residuos peligrosos que puedan originarse en la explotacion, tales
como baterias, aceites minerales usados, neumaticos, etc., se gestionardan con-
forme a la normativa reguladora de dichos residuos peligrosos.

REGISTROS

En relacion con los procesos de recoleccion, extraccion y acondicionamiento de
la miel contemplados en este capitulo:

Se registraran:

En la hoja de registro de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsec-
tacion y desratizacion del Libro de Registro de la Explotacion Apicola (Anexo
. 9): Las actuaciones de desinfeccién, desinsectacion y desratizacion y los pro-
ductos empleados en las mismas.

En el Registro de proveedores (Anexo II.1): La fecha de compra, los datos co-
rrespondientes al proveedor (nombre, direccion, teléfono, e-mail, nimero de
registro) y el producto suministrado.

En el Registro de operaciones de revision y mantenimiento de instalaciones
y equipos (Anexo lII.2): Todas las operaciones de revisién, mantenimiento y re-
paraciones realizadas.

En el Registro de incidencias en la explotacion (Anexo IIl.4): Todas las inci-
dencias que se produzcan durante los procesos de recoleccion, extraccion y
acondicionamiento de la miel.

Se archivaran:

Los albaranes de compra y las fichas técnicas de los biocidas empleados en la
limpieza, desinfeccion, desinsectacién y desratizacion, si procede, de las insta-
laciones, equipos y utensilios que se utilicen en el procesado de la miel, duran-
te, al menos, cinco anos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

Los albaranes e informes de las actuaciones realizadas por la empresa de lim-
pieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizaciéon (cuando estas actuaciones
las lleve a cabo una empresa ajena a la explotacion) durante, al menos, cinco
afos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

Los albaranes de compra de maquinaria, equipos y utensilios en relacién con el
procesado de la miel durante, al menos, cinco afos y ordenados por fecha.
(Anexo lIl.6).
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EJEMPLO DE PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Los objetivos de este plan son:

¢ Eliminar impurezas, residuos visi-
bles y suciedad.

e Eliminar o reducir a un nOmero
aceptable la poblacién de mi-
croorganismos en todas las zonas
y equipos que estén en contacto
con la miel.

e Aplicar buenas practicas de hi-
giene durante todo el proceso evi-
tando asi la aparicién de peligros
derivados de la contaminacién de
cualquier tipo.

Método de limpieza y desinfeccion

Debido a las peculiaridades de la miel, la limpieza de los restos originados
durante su procesado es de suma facilidad. La limpieza y desinfeccion se aplicara
a los elementos implicados en la extraccion y acondicionamiento de la miel: su-
perficies, instalaciones, equipos y utensilios.

e RECUERDA

i
- Deberd realizarse después de cada jornada de trabajo procedien-
do a la limpieza y desinfeccion de los equipos utilizados que lo precisen, asi como
de las superficies, instalaciones y utensilios empleados que hayan estado en con-

tacto con la miel.
¢ Se limpiardan diariamente los suelos y paredes que se ensucien.

* Los equipos, superficies, instalaciones y utensilios que no se ensucien diaria-
mente se limpiardn y desinfectaran conforme a su uso, segin se establece en
el programa.

e Las vias de desague se limpiardn periodicamente, sobre todo los dngulos,
rejillas y esquinas rebajadas.

El disefio de equipos y maquinaria permitird su completo vaciado y debera evi-
tar la existencia de cavidades que puedan retener residuos e impurezas y dificul-
ten su limpieza y escurrido.

Es importante tener en cuenta las instrucciones de limpieza suministradas por
los fabricantes de los equipos y maquinaria.

Durante los procesos de limpieza se evitard la incorporacion de agua a la miel,
por lo que tras el aclarado, deberd asegurarse siempre el correcto escurrido y



secado de todos los recipientes y conductos que deban contener miel. La limpieza
se efectuard de forma manual y abarcard los siguientes puntos:

¢ Eliminacién mediante cepillado de los restos que puedan existir.

* Remojar y enjuagar los utensilios con agua antes del lavado.

¢ Lavado con agua que contenga una solucion detergente.

¢ Aclarado con abundante agua corriente para que arrastre el detergente uti-

lizado.

 Desinfeccion mediante la inmersion de los utensilios en solucion desinfectante

durante 1 minuto.

¢ Aclarado y secado al aire.

Programa de limpieza y desinfeccion

Puertas

Solera
Cuadros de luz
Puntos de luz
Techo
Ventanas
Desagues

Aseos y vestuarios

Desoperculadora automatica
Extractor centrifugo

Cuchillos y cepillos
Fregadero

Bidones

Bomba de trasiego

Equipos de atemperado

Depédsitos de envasado

Almacén de contenedores

Alo largo del afio
Alo largo del afio
Alo largo del afio
Alo largo del afio
Alo largo del afio
Alo largo del afio
Alo largo del afio

Durante la cosecha'y
envasado

Durante la cosecha:
2-3 periodos al afo

Durante la cosecha:
2-3 periodos al afo

Durante la cosecha:
2-3 periodos al afo

Durante las sesiones
de centrifugado

En temporada de
envasado

En temporada de
envasado

En temporada de
envasado

En temporada de
envasado

Cuando se trasladen
bidones

Trimestral
Trimestral
Trimestral
Trimestral
Semestral
Trimestral
Trimestral

Diaria

Antes y después de cada
cosecha

Antes y después de cada
cosecha

Diaria

Diaria

Después de su vaciado

Antes y después del trasiego
de cada lote de
envasado

Antes y después del licuado
de cada lote de
envasado

Después del envasado
de cada lote

Después del traslado
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Almacén de embalajes y Alo largo del afio Trimestral

envases
Traspaleta Alo largo del afio Trimestral
Bandejas porta alzas Durante la cosecha: Antes y después de

2-3 periodos al afno cada cosecha

Productos de limpieza y desinfeccién

Lejia (Hipoclorito de sodio) Agente desinfectante
JONCLEAN 427 985104 Detergente alcalino
REGISTROS

Se registraran:

En la hoja de registro de biocidas
y operaciones de desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion
del Libro de Registro de la Ex-
plotacion Apicola (Anexo . 9):
Las _actuaciones de_desinfeccion,
desinsectacién y desratizacién y
los productos empleados en las
mismas.

Se archivaran:

Los albaranes de compra y las fichas técnicas de los biocidas empleados en la
limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion, si procede, de las insta-
laciones, equipos y utensilios que se utilicen en el procesado de la miel, duran-
te, al menos, cinco aios y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

Los albaranes e informes de las actuaciones realizadas por la empresa de lim-
pieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion (cuando estas actuaciones
las lleve a cabo una empresa gjena a la explotacion) durante, al menos, cinco
afos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

EJEMPLO DE PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

La finalidad de este plan es evitar la aparicidén de insectos roedores y otros ani-
males indeseados y luchar contra su proliferacion puesto que pueden deteriorar
la miel y ocasionar su contaminacién dando lugar a peligros sanitarios que condi-
cionan la seguridad de la miel para el consumidor.



Incluye medidas de prevencion y vigilancia de su presencia en las instalaciones
y sblo si son insuficientes se propone la aplicacion de medidas de erradicacién a
efectuar por una empresa acreditada.

Medidas preventivas
Plan de vigilancia de plagas. Deteccion y evaluacién de poblaciones
Plan de desinsectacion y desratizacion

1. Medidas preventivas

La estructura de los locales y los materiales empleados en su construccion ga-
rantizar@n la ausencia de agujeros y grietas para impedir el acceso de plagas y
eliminar posibles lugares de reproduccion de las mismas.

Es necesario llevar a cabo unas correctas prdcticas de higiene durante el pro-
cesado de la miel de manera que se evite generar condiciones ambientales favo-
rables para la proliferacion de las plagas. El apicultor deberd conocer los habitos
de las plagas y vigilar continuamente los lugares donde es mds probable detectar
signos de su presencia (heces, huellas, caminos, alimentos danados, recipientes
roidos y presencia de individuos vivos o muertos).

{"‘\ RECUERDA

El plan de mantenimiento preventivo incluye:

* Medidas para detectar y corregir deficiencias en el estado de conservacion de
los locales y en los alrededores del establecimiento para eliminar los posibles
lugares de reproduccion de plagas.

¢ Medidas para detectar y corregir deficiencias en el estado de los sanitarios,
desagues y grifos con el fin de limitar la posibilidad de fugas de agua que favo-
recerian la entrada y anidamiento de plagas.

Todas las ventanas, huecos y aberturas de ventilacion deberdn disponer de
estructuras de cierre que impidan el acceso a los insectos, especialmente a los
voladores.

Las puertas contardn con un ajuste perfecto que impida el acceso de las plagas
y permanecerdn siempre cerradas, salvo para efectuar las operaciones de des-
carga y expedicion que se realizaran con la maxima rapidez.

Las alzas con panales (que se trasladan desde el campo para la extraccion de
la miel y posterior devolucion al colmenar) durante su estancia en las instalaciones
se apilaran sobre bandejas y se tapardn herméticamente de forma que se impida
el acceso de cualquier tipo de plaga.

Al acabar cada jornada de trabaijo, la cera con miel (opérculos) que se genera
durante la extraccion se guardard en recipientes inatacables por las plagas que
permanecerdn cerrados.
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El acondicionamiento de la miel se efectuard en envases inatacables por las
plagas que permaneceran herméticamente cerrados y se almacenardn conve-
nientemente en la dependencia de almacenamiento de materia prima o en la de
producto terminado, segin corresponda.

2. Plan de vigilancia de plagas. Deteccion y evaluacion de poblaciones
2.1. Periodicidad mensual. Inspeccion visual de:

¢ |os lugares inaccesibles de los locales: rincones que no estén directamente a
la vista, rincones cdlidos y oscuros, pasillos, huecos de escalera, huecos en el
suelo, grietas en las paredes, techos y falsos techos y alrededores de tuberias.

e Construcciones abandonadas y solares contiguos que pudieran ser sospe-
chosos de servir de refugio a las plagas.

2.2. Periodicidad mensual. Instalacion y revision de trampas controlando los
individuos capturados:

¢ Vigilancia de roedores
¢ Vigilancia de insectos no voladores

Los puntos de control de roedores e insectos se indicaran en un plano.

2.3. Por lo que hace referencia a los insectos voladores, la inspeccion visual se
considera suficiente para evaluar la conveniencia de aplicar o no un programa
de control efectuado por empresa externa.

3. Plan de desinsectacion y desratizacion

En caso de que las medidas preventivas hayan resultado insuficientes y la eva-
luacién del plan de vigilancia de plagas detecte la presencia de alguna de ellas
en niveles no tolerables, se contratardn los servicios de una empresa autorizada
por la autoridad competente e inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos
y Servicios Biocidas para realizar Programas de Desinsectacion y Desratizacion.

En la intervencion de la empresa, deberan detallarse, los siguientes aspectos:

* Medidas preventivas que van a aplicar.

¢ Fuentes de informacion utilizadas.

¢ Tipo de tratamiento para cada tipo de plaga.

¢ Urgencia con la que se va a iniciar el tratamiento.

e Frecuencia con la que se va a visitar el establecimiento después del trata-
miento inicial.

¢ Informes de las visitas y resultados.

¢ Formacion o conocimientos del personal.

¢ Responsabilidad del contratante y garantia del tratamiento aplicado.

e Equipo utilizado por la empresa.



se revisard que estdn en perfecto estado y que
los grifos no gotean.

(fluorescentes protegidos y en perfecto estado
de funcionamiento) como la natural (mallas an-
tiinsectos en buenas condiciones en todas las
ventanas practicables).

REGISTROS
Se registraran:

En la hoja de registro de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsec-
tacion y desratizacion del Libro de Registro de la Explotacion Apicola (Anexo
. 9): Las actuaciones de desinfeccién, desinsectacion y desratizacion y los pro-
ductos empleados en las mismas.

Se archivaran:

Los albaranes de compra y las fichas técnicas de los biocidas empleados en la
limpieza, desinfeccion, desinsectacién y desratizacion, si procede, de las insta-
laciones, equipos y utensilios que se utilicen en el procesado de la miel, duran-
te, al menos, cinco anos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

Los albaranes e informes de las actuaciones realizadas por la empresa de lim-
pieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacién (cuando estas actuaciones
las lleve a cabo una empresa ajena a la explotacién) durante, al menos, cinco
afos y ordenados por fecha. (Anexo 1.10).

EJEMPLO DE PLAN DE MANTENIMIENTO DE LOCALES, INSTALACIONES Y
EQUIPOS

La finalidad de este plan es
controlar los riesgos sanitarios
gue pueden suponer para el pro-
cesado de la miel las deficiencias
en el disefio, construccion y man-
tenimiento de las instalaciones y
equipos utilizados.

Con una periodicidad, al me-
nos, semestral se comprobard
del estado de los elementos que
los componen:

Instalaciones: se revisard el estado de paredes (roturas o caidas de azulejos,

desconchones, humedades, etc.); techos (Iaminas en perfecto estado) y suelos
(presencia de desmoronamientos con forma-
cién de huecos, fisuras o baches). " wms mm== =

Depositos de agua y fuentes de suministro:

lluminacion: tanto la iluminacion artificial
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Utiles y productos de limpieza y desinfeccion: se revisard el adecuado estado
de los Utiles y los productos (envases en buen estado, cantidad de éstos, etc.) y se
comprobard que se encuentran guardados en su correcto lugar.

Alcantarillado: desagUes, sumideros, para asegurar que disponen de rejillas y
que éstas se encuentran colocadas de forma correcta y en perfecto estado.

Papeleras y/o contenedores de residuos: se comprobard que disponen de las
tapaderas correspondientes y se encuentran en perfecto estado de conservacion.

Buen estado de la maquinaria, de los equipos y los utensilios: se comproba-
rd que estan en perfectas condiciones para su utilizacion.

Se constatard que las caracteristicas constructivas y de aislamiento del local
en el que se realizan las operaciones permiten las condiciones adecuadas de
temperatura y humedad para la conservacion de la miel en condiciones 6ptimas
(temperatura lo mds constante posible y que nunca supere los 35 ° C).

REGISTROS
Se registraran:
En el Registro de operaciones de revision y mantenimiento de instalaciones

y equipos (Anexo III.2): La fecha, el elemento revisado, la incidencia, la persona
responsable, la accién correctora v la firma del responsable.

6.7. Requisitos de los manipuladores

Manipulador de alimentos es aquella persona que entra en contacto con los
mismos en cualquiera de sus procesos desde la produccion hasta su consumo.

El apicultor, como productor primario y manipulador de alimentos, es el prin-
cipal responsable de la seguridad alimentaria de los productos que obtiene. La
falta de medidas correctas de higiene por su parte puede dar lugar a que mi-
croorganismos patégenos entren en contacto con la miel, sobrevivan y proliferen
en nimero suficiente como para suponer un riesgo para la salud del consumidor
0 que, caso mas probable, durante el procesado de la miel lleguen al alimento
peligros de tipo fisico o quimico.
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o
4% \ RECUERDA

COMO MANIPULADOR, AL TRABAJAR CON LA MIEL
NO PUEDES:
e Comer.
e Fumar.
¢ Masticar chicle.
e Llevar joyas (pulseras, relojes, anillos, pendientes...).
e Estornudar o toser sobre los alimentos.
¢ Manipular la miel si estds enfermo.

TIENES QUE:

Lavarte las manos frecuentemente:
¢ Antes y después de manipular la
miel.

e Al cambiar de area o tarea.

® Después de fumar, comer, toser, *
estornudar.

¢ Después de manipular productos
de limpieza, medicamentos, resi-
duos.

Llevar ufias cortas, limpias y sin pintar.

Mantener un elevado aseo personal.

Usar ropa limpia y exclusiva para el trabajo.

Cubrirte las heridas con apésitos estériles y/o guantes de un solo uso.

Llevar gorro.

Mantener limpias las instalaciones y utensilios que estén en contacto con la
miel.
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Todo el personal recibird formacién
sobre higiene alimentaria y podré
acreditarlo documentalmente.

Para que dicha formacién se con-
sidere adecuada deberd adaptarse a
las necesidades del trabajo que reali-
cen y deberd revisarse y actualizarse

periddicamente.

Es conveniente que el personal de

En el marco de las exigencias contempladas
por la legislacion en materia de higiene de la
produccion primaria y de la manipulaciéon de
alimentos, es responsabilidad de las empresas
alimentarias garantizar que su personal dispo-
ne de una formacién adecuada al puesto de
trabajo que ocupan.

En este sentido, corresponde al fitular de
la explotacion apicola garantizar que tanto
él como los demas trabajadores de la misma
cuentan con una formacién adecuada.

Es importante que todo el personal que tra-
baje en la explotacién apicola conozca perfec-
tamente sus funciones y disponga de la infor-
macion necesaria sobre las mismas.

la explotacion desarrolle acciones for-

mativas acreditadas en los campos de la DDD (Desinfeccién, Desratizacién, Desin-
sectacioén), como minimo en el nivel basico. El manejo de biocidas sélo se permitira
a las personas responsables de su uso que estén debidamente capacitadas.

= RECUERDA

Los apicultores, como responsables de la explotaciéon:

e Conocerdn las condiciones que deben cumplirse durante todo el proceso de
produccion y acondicionamiento de la miel para garantizar la calidad y la se-
guridad alimentaria del producto.

¢ Es aconsejable que establezcan un plan de formacion para el personal.

¢ Es conveniente que lleven a cabo planes que garanticen el cumplimiento de
dichas condiciones y que efectGen las anotaciones en los registros correspon-
dientes: plan de limpieza y desinfeccién, plan de control de plagas, plan de
mantenimiento, plan de formacion.



La formacion de los apicultores en materia de higiene alimentaria podrd ser
impartida por:

La propia empresa alimentaria.
Empresas o entidades formadoras que ofrezcan este servicio.

Centros o escuelas de formacién profesional o educacional reconocidos por
organismos oficiales (dentro de la formacién reglada).

Cabe también la posibilidad de que se formen o instruyan por su cuenta, acu-
diendo a entidades o a través de sus propios medios. En este caso el titular de la
explotacion tendra que valorar si la formacién que justifica el trabajador es ade-
cuada o no para el puesto de trabajo que va a desempenar.

REGISTROS
Se registraran:

En el Registro de formacion del personal de la explotacion (Anexo lll. 3): Todas
las actividades formativas y se hardn constar los siguientes datos:

e Fecha de inicio y fecha de finalizacion.

e Accion formativa desarrollada.

¢ Entidad responsable de la formacion.

¢ Persona que recibe la formacion.

Se archivara (Anexo lIl.6): Copia del documento de acreditacion (diploma, certi-
ficado de asistencia) de la realizacién de la actividad formativa.

-
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El Reglamento (CE) n° 178/2002,
en su articulo 18, introduce la exi-
gencia de disponer de un sistema de
trazabilidad en todas las empresas
alimentarias y de piensos desde el
1 de enero de 2005. La trazabilidad
permite identificar cualquier produc-
to en cualquier fase de la cadena
agroalimentaria y seguir su rastro.

Z. i, \ £ N — é ;." r‘-‘-': '1‘ e
De esta manera es posible:

¢ Que en caso de problemas de seguridad alimentaria, se pueda proceder a
retiradas especificas y precisas de los productos implicados, evitando alteracio-
nes innecesarias del comercio.

* Que los consumidores reciban
informacién exacta sobre los pro-
ductos y no se vea afectada su
confianza.

¢ Que las autoridades de control
lleven a cabo con mayor facilidad
y precision la determinacion del
riesgo.

Para ello es preciso llevar y conservar una serie de registros sobre las medidas
aplicadas para controlar los peligros de manera adecuada y durante un periodo
de tiempo suficiente.

La legislacion vigente en materia de seguridad e higiene alimentaria obliga a
los operadores de empresa alimentaria que se dediquen a la obtencién de pro-
ductos primarios de origen animal (como es el caso de la miel) a llevar registros
sobre:

¢ La naturaleza y el origen de los alimentos suministrados a los animales.

¢ E| defalle de los medicamentos u otros tratamientos administrados a los ani-
males, las fechas de su administracién y los tiempos de espera.

¢ La aparicién de enfermedades que puedan afectar a la seguridad de los pro-
ductos de origen animal.

¢ Los resultados de todos los andlisis efectuados en muestras tomadas de ani-
males y ofras muestras tomadas con fines de diagnostico, que tengan impor-
tancia para la salud humana.

¢ Todos los informes pertinentes sobre los controles efectuados a los animales.

¢ £l uso de productos biocidas.

No obstante, con el fin de garantizar la trazabilidad de la miel a lo largo de todo



el proceso de produccion y acondicio-
namiento de la misma:

 Se debe disponer de un Cuader-
no de cosecha, almacén y venta.

¢ Se identificaran los bidones y los
envases en los que se acondicione
la miel de forma que exista corres-
pondencia entre los mismos y el
cuaderno de cosecha, almacén y
venta.

Todos los registros estardn actualizados y a disposicion de la autoridad compe-
tente y de la empresa destinataria de los productos.

Los registros se conservardan, al menos, durante el tiempo establecido legal-
mente.

Todas las explotaciones ganaderas contardn con un Libro de Registro de la
Explotacion Apicola y serd el titular de la misma el responsable de mantenerlo
actualizado y de que se realicen las anotaciones necesarias para ello.

Es conveniente establecer un plan de control de trazabilidad de la miel segin
el ejemplo siguiente.

EJEMPLO DE PLAN DE CONTROL DE LA TRAZABILIDAD DE LA MIEL

Consiste, basicamente, en la implantacion de un sistema de identificaciéon de
los contenedores y envases de la miel y en la llevanza de una serie de registros
gue permitan controlar la miel producida en la explotacion, las existencias en un
momento dado y su destino.

1. Sistemdtica de identificacion del producto

Los bidones o contenedores en los que se acondicione la miel cosechada se
identificaran con el nOmero de explotacion y una codificacion Unica que se incor-
porard mediante etiquetas adhesivas, o sistema similar, que podran incluir infor-
macién sobre fecha y lugar de cosecha, caracteristicas organolépticas de la miel,
efc.

2. Sistemdtica de control de la trazabilidad

El control de la trazabilidad se realiza mediante el Cuaderno de cosecha, al-
macén y venta en el que figurardn:

¢ Los datos generales de la explotacion y del titular
o El control de procedencia de la miel

o E| control de destino de la miel

TRAZABILIDAD
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Se utilizard una hoja diferente del Cuaderno de cosecha, almacén y venta para
cada bidén o contenedor.

Se propone seguir la secuencia que se detalla a continuacion.
Control de entradas

La miel existente en las instalaciones proviene siempre de la produccion pri-
maria de la explotacién. Una vez cosechada la miel y depositada en los bidones o
contenedores, se identificardn estos y se anotardn los datos relativos a su origen
en el Cuaderno de cosecha, almacén y venta:

DATOS DE LA EXPLOTACION:

¢ Codigo REGA de la explotacion
o Titular de la explotacion

e Direccion

o CP

¢ localidad

¢ Teléfono

CONTROL DE PROCEDENCIA:

¢ Fecha de recoleccién

¢ Asentamiento del que procede

¢ Origen floral

e Color

* Observaciones

¢ NUmero de lote (que serd el cédigo identificativo del contenedor)
® Peso Bruto

e Tara

¢ Peso Neto

¢ Fecha de consumo preferente

Control de salidas

Cuando se redlice una venta de miel, en el Cuaderno de cosecha, almacén y
venta se consignardn los siguientes datos:

CONTROL DE DESTINO:

e Fecha de venta

¢ Cliente (*)

¢ N° de factura o albarén (*)

¢ El nUmero de envases de cada tipo que se vende (de 1kg., Y2 kg., Ya kg., u ofro
tipo, como el bidon)

¢ La cantidad total vendida (en kg.)

¢ Las existencias que quedan en el almacén tras la venta (en kg.)

TRAZABILIDAD
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tura o albaran. En el espacio destinado a “cliente” se indicard que se trata de este
tipo de venta y se anotara el resto de los datos.

Con una periodicidad semestral podra realizarse el seguimiento de alguno de
los lotes. Se verificard que la cantidad total de miel de un lote (nOmero de bidén
o contenedor) coincide con la suma de la cantidad vendida de ese lote més las
existencias del mismo que queden en el almacén.

Si se detecta alguna anomalia se tomardn las medidas que se consideren
oportunas.

Las opciones de salida de la miel de la explotacion son:
1. Venta a granel en la explotacion:
1.1. Venta “al por mayor”

* Los clientes pueden ser operadores intermediarios o responsables de indus-
tria transformadora.

e El producto que se comercializa es miel a granel en contendores de gran
formato.

1.2. Venta “al menudeo”:

* Los clientes son los consumidores | |
finales.

o El producto que se comercializa es

miel a granel en recipientes facilita-

dos por el operador primario o por —

el propio cliente que no precisan 7
efiquetado. :

2. Venta directa envasada a comercio minorista.

Fa)
\ RECUERDA
%

Los bidones o contenedores en los que se acondicione la miel
cosechada se identificaran con el nimero de explotacion y una codificacion
Unica gue se incorporard mediante efiquetas adhesivas, o sistema similar, que
podran incluir informacién sobre fecha y lugar de cosecha, caracteristicas or-
ganolépticas de la miel, etc.

Los recipientes de miel con destino a comercio minorista deberdn
identificarse de acuerdo a la normativa vigente en materia de etiquetado e
identificacién de los alimentos.

TRAZABILIDAD
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En la etiqueta debera figurar:

¢ Denominacion de venta (miel)

e Cantidad neta

e Fecha de consumo preferente (mes y afo)

¢ |dentificacion de la empresa (nombre o razoén social y domicilio completo)
* Pais de origen

¢ NOmero de lote

REGISTROS

Se registraran:

En el Cuaderno de cosecha, almacén y venta (Anexo I1.1): Los datos que se han
detallado en el plan de trazabilidad.

Se archivaran
(Anexo 11.2): Los albaranes de venta correspondientes a la entrega de miel, du-
rante, al menos, cinco aios y ordenados por fecha.



A
. '\ REGISTROS OBLIGATORIOS QUE SE DEBEN CUMPLIMENTAR

% Y CONSERVAR EN LA EXPLOTACION

LIBRO DE REGISTRO DE EXPLOTACION APICOLA TIEMPO PAGINA ANEXO

o Registro de datos del titular y de la explotacion 5 afios 78 Anexo .1
o Registro de identificacion de los asentamientos 5 anos 79 Anexo |.2
o Registro de traslados y censos 5 anos 80 Anexo I.3
* Registro de censo total 5 afos 81 Anexo |.4
* Registro de alimentacion 5 anos 82 Anexo I.5
 Registro de tratamientos veterinarios 5 anos 83 Anexo |.6
* Registro de control veterinario oficial 5 anos 84 Anexo |.7
* Registro de andlisis de muestras 5 afos 85 Anexo |.8
* Registro de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsectacion y 5 anos 86 Anexo 1.9
desratizacion

ARCHIVOS OBLIGATORIOS QUE SE DEBEN CONSERVAR EN LA EXPLOTACION

 Archivo de los documentos sanitarios de traslado de animales y 5 afios 87 Anexo I.10

Programa de trashumancia de la explotacion apicola

* Archivo de albaranes, efiquetas y facturas de los productos emplea- 5 anos 87 Anexo 1.10

dos en la alimentacién de los animales

o Archivo de las recetas veterinarias 5 afos 87 Anexo 1.10

o Archivo de los resultados de informes sanitarios y analiticas realizadas = 5 afios 87 Anexo .10

o Archivo de los albaranes y fichas técnicas de biocidas 5 anos 87 Anexo 1.10

REGISTROS DE TRAZABILIDAD DE LA MIEL TIEMPO PAGINA ANEXO

Cuaderno de cosecha, almacén y venta 5 anos 88 Anexo 1.1

ARCHIVOS DE TRAZABILIDAD DE LA MIEL TIEMPO PAGINA ANEXO

Archivo de albaranes de entrega de la miel 5 anos 89 Anexo 1.2

OTROS REGISTROS TIEMPO PAGINA ANEXO

Registro de proveedores 5 afios 89 Anexo lll.1

RegisTro de operaciones de revision y mantenimiento de instalaciones 5 anos 89 Anexo Ill.2

Yy equipos

Registro de formacion de los trabajadores de la explotacion 5 afios 90 Anexo lIl.3

Registro de incidencias en la explotacion 5 anos 90 Anexo Ill.4 D
Registro de transporte de animales vivos 5 anos 9N Anexo lll.5 <[
OTROS ARCHIVOS TIEMPO PAGINA ANEXO 9
Archivo de albaranes de compra de animales 5 afios 93 Anexo IIl.6 =
(ndcleos, reinas) (a8}
Archi\_/z_) de albaranes de compra de material (colmenas, equipos, 5 anos 93 Anexo lIl.6 g
utensilios, envases...) <[
Archivo de diplomas de formacion, acreditaciones y carnés de los 93 Anexo lll.6 (a4
trabajadores —
Archivo de la gestion de residuos zoosanitarios 5 afos 93 Anexo lIl.6

Archivo de autorizacion del vehiculo para traslado de colmenas 93 Anexo lll.6

() Tiempo durante el cual se deben conservar los registros o archivos.
) Pagina de la guia en la que figura el modelo de resgistro o archivo.
(*) Nomero del Anexo en el que figura el modelo de registro.
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ANEXO |. Libro de Registro de la Explotacién Apicola

1. Datos del titular y de la explotacion

= GOBIERNO
==DE ARAGON

Fokosiie

LIBRO DE REGISTRO DE EXPLOTACIONES APICOLAS

CODIGO REGA DE LA EXPLOTACION:

Identificacion de las colmenas

DATOS DEL TITULAR

NOMBRE O RAZON SOCIAL: DNI/NIF 6 CIF:

DOMICILIO: CODIGO POSTAL: | TELEFONO 1:
TELEFONO 2:

LOCALIDAD: MUNICIPIO: PROVINCIA:

DATOS DE LA EXPLOTACION

UBICACION DEL ASENTAMIENTO PRINCIPAL
PARAJE O DIRECCION:

POLIGONO: PARCELA: SUBPARCELA/RECINTO:
LOCALIDAD: X:

MUNICIPIO: Y:

PROVINCIA:

CLASIFICACION ZOOTECNICA*:
TIPO DE EXPLOTACION SEGUN MOVIMIENTOS **:
PERTENECIENTE A LA ADS DE

* Segun las categorias establecidas en el real Decreto 209/2002:

Produccién: PD
Seleccion y cria: SC
Polinizacion: PZ
Mixtas: M

Oftras: OT

** Estante o Trashumante

Ve B® D/D2. .. declara que los datos arriba
El Veterinario Oficial indicados se corresponden con la realidad

En ade de 201...
Sello OCA

Firmado en condicion de propietario / representante.
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3. Registro de traslados y censos

Apicultura 4
N° de orden:

§DE ARAGON
bl S

HOJA DE REGISTRO DE TRASLADOS Y CENSOS

CODIGO REGA DE LA EXPLOTACION:

N° DEL ASENTAMIENTO...............

Archivo:

Se conservaran durante, al menos, cinco aiios vy, si es posible, ordenados por fecha:
* En el caso de explotaciones estantes, los documentos correspondientes a los movimientos de
las colmenas que se hayan realizado.
* En las explotaciones trashumantes que realicen trashumancia fuera de la Comunidad Auténoma
de Aragodn, los Programas de Trashumancia de la Explotacion Apicola visados por la OCA de
origen.

Fecha, firma y sello de la OCA
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5. Registro de alimen

.o

* Hoja de registro de alimentacion
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6. Registro de tratamientos vete

rinaros.

¢ Hoja de tratamientos vete
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7. Registro de control veterina
* Hoja de control vete
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8. Registro de andliticas de muestras

SOXINV
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¢ Hoja de analiticas
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9. Registro de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsectacion

.o

* Hoja de biocidas y operaciones de desinfeccion, desinsectacion
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10. Archivos

Junto al Libro de Registro de la Explotacién Ganadera se conservardn durante,
al menos, cinco aifos original o copia de los siguientes documentos:

¢ Los documentos correspondientes al movimiento de las colmenas en el caso
de explotaciones estantes y de los Programas de Trashumancia de la Explo-
tacién Apicola visados por la OCA de origen, cuando se realice trashumancia
fuera de la Comunidad Auténoma de Aragon.

=02 ARAGON

rmempaay PROGRAMA DE TRASHUMANCIA DE EXPLOTACION APICOLA

D. con DNI n® .. Con domiCilio en ..o en su

calidad de ti dela ion apicola con n® de Registro ...

De acuerdo con lo dispuesto en el art. 11, del RD 209/02 de 22 de febrero, por el que se normas de ion de i apicolas

COMUNICA AL VETERINARIO OFICIAL LA PREVISION DE TRASLADOS DE SUS COLMENAS PARA LOS PROXIMOS TRES MESES:

FECHA DE N° DE LUGAR DE ORIGEN LUGAR DE DESTINO
INICIO COLMENAS FINCA O PARAJE | MUNICIPIO PROVINCIA FINCA O PARAJE | MUNICIPIO PROVINCIA
Asi mismo, cualquier variacion posterior de estos datos previstos, sera i a esa autoridad inaria, i I 0, como maximo

antes de 48 horas después de haberse producido el mismo

En a, de ... de 200...

EL APICULTOR o su REPRESENTANTE LEGAL RECIBI, EL VETERINARIO DE ADMINISTRACION SANITARIA

¢ Los albaranes, etiquetas y facturas correspondientes a los productos emplea-
dos en alimentacién artificial.

¢ Las recetas correspondientes a los tratamientos veterinarios realizados en la
explotacion.

¢ Los boletines de resultados de los andlisis que remita el laboratorio al que se
han enviado las muestras.

¢ Los albaranes de compra y las fichas técnicas y de seguridad de los produc-
tos biocidas.

¢ Cuando las operaciones de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desra-
tizacion las lleve a cabo una empresa adjena a la explotacion ganadera, se
conservard el informe de la misma junto con el albarén.
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ANEXO |I. REGISTROS DE TRAZABILIDAD DE LA MIEL

1. Cuaderno de cosecha, almacén y venta

CUADERNO DE COSECHA, ALMACEN Y VENTA

DATOS DE LA EXPLOTACION
Cdédigo REGA de la explotacion:
Titular de la explotacion:

Direccion:
CP: Localidad: Teléfono:

CONTROL DE PROCEDENCIA
Fecha Asentamiento Origen floral Color Observaciones
recoleccion

Numero de Lote (*) | Peso Bruto | Tara Peso Neto Fecha de consumo
preferente

(*) Numero de Lote = Numero de bidén o contenedor

CONTROL DE DESTINO

Tipo de envase
Fecha | Cliente | Factura/ | Bidon | 1kg. | z2kg. | s kg. | Otro Total Existencias
venta albaran vendido | en almacén
(kg.) (kg.)
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2. Archivos de trazabilidad de la miel

Junto al cuaderno de cosecha, almacén y venta de miel se conservara original
o copia de los siguientes documentos:

¢ Albaranes de entrega de bidones y/o botes de miel.

ANEXO lil. OTROS REGISTROS

1. Registro de proveedores

Producto
suministrado

Nombre

proveedor Observaciones

Fecha Direccion | Teléfono E-mail N° Registro

2. Registro de operaciones de revision y mantenimiento de instalaciones y
equipos

laciono [, .,
equipos

o

P ble | Accién ct Firma del responsable
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3. Registro de formacion

Persona que recibe | Firma de la persona que

Fecha Accion desarrollada | Impartido por lo formacion recibe la formacidn

4. Registro de incidencias (Cualquier incidencia que se detecte en la explo-
tacion y no proceda indicarla en ninguno de los registros anteriores se reflejara
en este registro de incidencias)

Fecha Incidencia Accion correctora Firma del responsable de la accién
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5. Registro de transporte de animales vivos
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== GOBIERNO
==DE ARAGON LIBRO DE TRANSPORTE DE
e Agrauman

Dgariamaras

R ANIMALES VIVOS

N° autorizacién transportista: Hojan®__

N° autorizacién contenedor o medio de trasporte: Matricula

NOMBRE Y APELLIDOS DEL
CONDUCTOR

NACIONALIDAD DEL
CONDUCTOR

CONDUCTOR

NIF/N° PASAPORTE DEL
CONDUCTOR

CODIGO REGA DE LA
EXPLOTACION DE ORIGEN'

NOMBRE DEL PROPIETARIO O
DE LA EXPLOTACION DE
ORIGEN?

ORIGEN

DIRECCION DE LA EXPLOTACION
DE ORIGEN

FECHA Y HORA DE INICIO DEL
VIAJE

DURACION PREVISTA DEL VIAJE

VIAJE

FECHA Y HORA DE
FINALIZACION DEL VIAJE

N° DE ANIMALES
DESPLAZADOS®

ESPECIE

N° CERTIFICADO SANITARIO
QUE ACOMPANA A LOS
ANIMALES

FECHA EXPEDICION DEL
CERTIFICADO SANITARIO

CERTIFICADO SANITARIO

CODIGO REGA DE LA
EXPLOTACION DE DESTINO'

NOMBRE DEL PROPIETARIO O
DE LA EXPLOTACION DE
DESTINO

DESTINO

DIRECCION DE LA EXPLOTACION
DE DESTINO

FECHA DESINFECCION DEL
VEHicuLO*

LUGAR DESINFECCION DEL
VEHiCULO*

DESINFECCION

N° DE CERTIFICADO DE
DESINFECCION DEL VEHICULO*

7 En el caso de explotaciones situadas en el territorio nacional
2En el caso de que el propietario de la explotacin sea distinto al del propietario de los animales, debera figurar el nombre de éste

3 En caso de abejas nimero de colmenas para los contenedores o medios de transporte autorizados a transportar éstas. Para el transporte de peces se indicard el nimero de
animales o el peso de los mismos, segin proceda

4 Este requisito no serd obligatorio en el caso de medios de transporte de abejas de la miel, en cumplimiento del articulo 49.1 de la Ley 8/2003, de 24 de abil, de sanidad animal.

Fecha y sello de la administracion
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6. Otros archivos

Archivo de proveedores:

e Se archivard original o copia de los albaranes de compra de colonias (G-
cleos, reinas)

e Se archivard original o copia de los albaranes de compra de material (colme-
nas, equipos, utensilios, envases para la miel...)

Archivo de formacion:

¢ Cada vez que se complemente una actividad formativa, se archivardn las
copias de los diplomas y carnés correspondientes.

Archivo de la gestion de residuos de la explotacion:

¢ Contrato de gestion de residuos zoosanitarios en caso de no pertenecer a una
ADSG que gestione la recogida de los mismos.

¢ Resguardo de las entregas de residuos zoosanitarios al gestor autorizado.
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ANEXO V. CUESTIONARIO DE AUTOCONTROL

1. PARTE GENERAL

S NO Observaciones

Pertenece a ADSG

Estd sujeta a algin procedimiento de marca
calidad, produccion ecolégica, etc.

Marca de calidad utilizada

Existe veterinario responsable de la explotacion

Nombre de veterinario

2. EN EL ASENTAMIENTO

S| NO Observaciones

En el entorno del colmenar hay disponiblidad
suficiente de planta meliferas en floracion.

Las colmenas con evidencia de enfermedad
o muerte (ausencia de vuelo, detritus aso-
mado por la piquera) ;Representan mas del
15% de las existentes en el asentamiento?

El entorno del colmenar se encuentro limpio,
ordenado y sin presencia de desechos.

Los movimientos de las colmeneas (entradas
y salidas de la explotacion) estan registrados
adecuadamente en la hoja de traslados y
censos del Libro de Regristro de la Explota-
cion.

Dispone de recipientes adecuados para el
almacenamiento y retirada de los desechos
generados durante la manipulacién e ins-
peccion de las colmenas.

Los utensilios (espatula, cepillo) y ropa de tra-
bajo (guantes, buzo, blusén...) se encuentran
en buen estado de limpieza.

Existe disponiblidad de agua potable y lim-
pia para satisfacer las necesidades de las
colmenas.

En caso de ser necesaria la utilizacion de be-
bederos, ise encuentran limpios?.

Utiliza pienso para la alimentacién de las
colmenas.

En caso de utilizar alimentadores no des-
echables, ise encuentran limpios?
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S|

NO

Observaciones

Elabora piensos en la explotacion.

En caso afirmativo, el lugar destinado a la
preparacion de piensos cumple las normas
basicas de seguridad e higiene (limpio, ven-
tilado, iluminado, sin contaminantes)?

Los piensos o los ingredientes empleados en
su elaboracion estan autorizados y proce-
den de fabricantes registrados.

Toma muestras para comprobar la ausencia
de sustancias prohibidas y sustancias inde-
seables en los piensos.

Se han tomado muestras desde los servicios
oficiales.

Estan efiquetadas todas las materias primas
y piensos o, en el caso de los productos a
granel, poseen el etiquetado en el albardn o
factura correspondiente.

Se cumplimenta correctamente la hoja de
alimentacion del Libro de Registro de la Ex-
plotacion.

Se conservan los albaranes, facturas vy eti-
geutas de los productos empleados en ali-
mentacion.

Se cumplimenta correctamente la hoja de
tratamientos veterinarios del Libro de Regis-
tro de la Explotacion.

Se conservan las recetas correspondientes a
los tratamientos veterinarios.

Se cumplimenta correctamente la hoja de
analitica de muestras fomadas en la explo-
tacion del Libro de Registro de la Explotacion.

Se conservan los boletines de andlisis emiti-
dos por el laboratorio al que se han enviado
las muestras.

3. EN EL TRANSPORTE

S

NO

Observaciones

Los vehiculos utilizados en la explotacién
para el transporte de colmenas, alzas con
miel, envases, etc. estan limpios.

El transporte de los panales con miel se rea-
liza en condiciones higiénicas adecuadas.
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4. EN EL AREA DE ALMACEN GENERAL

Sl NO Observaciones

El espacio disponible permite el correcto al-
macenamiento de materiales y equipos (col-
menas, alzas, cuadros, ropa, utensilios...).

Las instalaciones se encuentran limpias y
ordenadas.

Los piensos y materias primas se almacenan
en condiciones adecuadas (lugar limpio,
seco y ventilado, recipientes cerrados).

La zona de almacenamiento de productos
quimicos (biocidas, zoosanitarios y sus re-
siduos) estd diferenciada del resto de las
instalaciones.

Los biocidas se almacenan en recipientes
cerrados y correctamente etiquetados.

Los medicamentos veterinarios se almace-
nan en su envase original y se conserva el
prospecto.

Dispone de contenedores para la correcta
gestion de los residuos zoosanitarios.

Dispone de recipientes adecuados para el
almacenamiento y retirada de los desechos
generados.

5. EN EL AREA DE EXTRACCION Y ALMACENAMIENTO DE LA MIEL

Realiza la extraccion de la miel en instalaciones
portdtiles o fijas.

S| NO Observaciones

El espacio disponible es suficiente para rea-
lizar las labores de extraccion y almacena-
mienfo de la miel.

Se encuentra aislada de posibles focos de
contaminacion.

Dispone de sistemas que impidan la entrada
de insectos y posibles plagas.

La iluminacion es suficiente.

La ventilacion es adecuada.

Hay disponibilidad de agua potable (red de
abastecimiento  pUblico, bombonas de
agua, botellas...).
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Sl NO Observaciones

Hay disponibilidad de instalaciones para el
lavado de manos, brazos...

Buen estado de limpieza y mantenimiento
del area de extraccion y almacenamiento.

Superficies faciles de lavar y, en su caso, de
desinfectar.

Dispone de alzas, portapanales, bidones y
ofros recipientes para el transporte de los
panales con miel.

Los materiales de los equipos y utensilios
que entran en contacto con la miel (desoper-
culadores, centrifugas, filtros, bidones, enva-
ses, etc.) son de acero inoxidable o cualquier
otro material de uso alimentario.

Buen estado de limpieza y mantenimiento
de los equipos y utensilios.

La miel es almacenada en contenedores ce-
rrados evitando riesgos de contaminacion.

Los bidones y contenedores de la miel estdn
limpios y correctamente almacenados.

Los bidones y contenedores de la miel se en-
cuentran correctamente identificados.

Dispone de contenedores para la gestion
adecuada de los desechos generados.

6. LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS

S| NO Observaciones

Se cumplimenta correctamente la hoja de
biocidas y operaciones de DDD del Libro de
Registro de la Explotacion.

Se conservan los albaranes de compra y las
fichas técnicas y de seguridad de los produc-
tos biocidas empleados en la explotacion.

En caso de realizar estas operaciones una
empresa ajena a la explotacion, se conser-
van los informes y albaranes emitidos por la
misma.

7. DESTINO DE LA MIEL

S NO Observaciones

Se cumplimenta correctamente el Cuaderno
de cosecha, almacén y venta.
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VENTA A GRANEL EN LA EXPLOTACION

S| NO Observaciones

Venta al por mayor.

Venta al menudeo (directamente al consumi-
dor final).

VENTA ENVASADA

S| NO Observaciones

Venta directa envasada a comercio minorista

Estan efiquetados los envases.

En la etiqueta (de acuerdo con la Norma de
calidad de la miel y la Norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios) figuran los datos:

- Denominacién de venta (miel)

- Cantidad neta

- Fecha de consumo preferente (afo)

- Identificacion de la empresa (nombre o ra-
z6n social y domicilio completo)

- Pais de origen

- N° Lote

8. APICULTOR

S| NO Observaciones

Participa en actividades formativas en mate-
ria de higiene y seguridad alimentaria.

Conocen bien las funciones que le corres-
ponden.

Mantiene un adecuado grado de higiene
personal.

Usa ropa y calzado de uso exclusivo para el
trabajo y estan limpios.

9. REGISTROS

9.1 LIBRO DE REGISTRO DE LA EXPLOTACION GANADERA

Sl NO Observaciones

Registro de identificacion de los asentamientos.

Registro de traslados y censos.

Registro de censo total.

Registro de alimentacion.
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S

NO

Observaciones

Registro de tratamientos veterinarios.

Registro de control veterinario oficial.

Registro de analisis de muestras.

Registro de biocidas operaciones de desin-
feccion, desinsectacién y desratizacion.

Archivo de documentos sanitarios de trasla-
do y Programas de trashumancia de la ex-
plotacion apicola.

Archivo de albaranes, etiquetas y facturas de
productos empleados en la alimentacion de
los animales.

Archivo de recetas veterinarias.

Archivo de resultados de informes sanitarios
y analiticas realizadas.

Archivo de albaranes vy fichas técnicas de
biocidas.

9.2 REGISTROS Y ARCHIVOS DE TRAZABILIDAD DE LA MIEL

S| NO Observaciones
Cuaderno de cosecha, almacén y venta
Archivo de albaranes de entrega de miel
9.3 OTROS REGISTROS Y ARCHIVOS
Sl NO Observaciones

Registro de proveedores.

Registro de operacioens de revision y mante-
nimiento de instalaciones y equipos.

Registro de formacion.

Registro de incidencias en la explotacion.

Registro de transporte de animales vivos.

Archivo de albaranes de compra de anima-
les (nGcleos, reinas...).

Archivo de albaranes de compra de material
(colmenas, equipos, utensilios, envases...).

Archivo de diplomas, acreditaciones, carnés
de los trabajadores.

Archivo de albaranes de entrega de residuos
ganaderos especiales.

Archivo de autorizacién del vehiculo para
traslado de colmenas.
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ANEXO V: GLOSARIO

Agua limpia: el agua de mar limpia o el agua dulce de calidad higiénica similar
al agua potable.

Agua potable: el agua que cumple los requisitos minimos establecidos en la
Directiva 98/83/CE del Consejo, de 3 de noviembre de 1998, y sus modificaciones,
relativa a la calidad de las aguas destinadas al consumo.

Agrupacion de defensa sanitaria ganadera (ADSG): la asociacion de propie-
tarios o fitulares de explotaciones de animales constituida para la elevacion del
nivel sanitario y productivo y la mejora de las condiciones zootécnicas y ejecucion
de programas de profilaxis, lucha contra las enfermedades de los animales y me-
jora de sus condiciones higiénicas y productivas.

Andlisis del riesgo: proceso formado por tres elementos interrelacionados: de-
terminacion del riesgo, gestion del riesgo y comunicacion del riesgo.

Autoridad competente: los 6rganos competentes de las Comunidades Autd-
nomas.

Biocidas de uso ganadero: aquellos productos zoosanitarios consistentes en
sustancias o ingredientes activos, asi como formulaciones o preparados que con-
tengan uno o varios de ellos, empleados con fines de higiene veterinaria, destina-
dos a su utilizacién en el entorno de los animales o en las actividades estrecha-
mente relacionadas con su explotacion.

Colmena: conjunto formado por un enjambre, el recipiente que lo contiene y los
elementos propios necesarios para su supervivencia. Puede ser de los siguientes
fipos:

e Fijista: sus paneles son fijos e inseparables del recipiente.

» Movilista: sus panales son maviles pudiendo separarlos para la recoleccion

de miel, limpieza, etc.

De acuerdo con la forma de crecimiento de la colonia y el consiguiente desarro-
llo de la colmena, se dividen en verticales y horizontales.

Colmenar: conjunto de colmenas, pertenecientes a uno o varios titulares y que
se encuentran en un mismo asentamiento.

Colmenar abandonado: colmenar con mas del 50 % de las colmenas muertas.

Colmena muerta: colmena en la que se evidencia la falta de actividad biologi-
ca de sus elementos vivos (insectos adultos y crias).

Consumidor final: el consumidor Gltimo de un producto alimenticio que no em-
pleara dicho alimento como parte de ninguna operacién o actividad mercantil en
el sector de la alimentacion.

Cuarentena: aislamiento preventivo a que se somete durante un periodo de
tiempo, por razones sanitarias, a personas o animales.




Desinfeccion: proceso fisico o quimico que mata o inactiva gérmenes que pue-
dan causar infecciones, tales como bacterias, virus y protozoos.

Empresa alimentaria: toda empresa pdblica o privada que, con o sin dnimo de
lucro, lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de
la produccién, la transformacion y la distribucion de alimentos.

Enfermedades infectocontagiosas: enfermedades de fécil y rapida transmi-
sién por contacto directo o indirecto, provocadas por agentes patdgenos (bacte-
rias, virus, protozoos).

Enjambre: colonia de abejas productoras de miel ("Apis mellifera’).

Equipo de trabajo: cualquier maquina, aparato, instrumento o instalacién uti-
lizada en el trabajo.

Explotacion apicola: cualquier instalacién, construccion o lugar en los que
se tengan, crien, manejen o se expongan al pablico abejas productoras de miel
("Apis mellifera’) cuyas colmenas se encuentren repartidas en uno o varios colme-
nares. Puede ser:

¢ Explotacién apicola trashumante: aquella cuyas colmenas son desplazadas a
otro u otros asentamientos a lo largo del afo.

e Explotacién apicola estante: aquella cuyas colmenas permanezcan todo el
afo en el mismo asentamiento.

Atendiendo al nimero de colmenas que la integra, la explotacion apicola pue-
de ser:

Profesional 150 colmenas o mas
No profesional Menos de 150 colmenas
Autoconsumo 15 colmenas o menos

Explotador de empresa alimentaria: las personas fisicas o juridicas responsa-
bles de asegurar el cumplimiento de los requisitos de la legislacién alimentaria en
la empresa alimentaria bajo su control.

Fungicida: sustancia que tiene la capacidad de evitar el crecimiento de algunos
tipos de hongos o incluso de provocar su muerte.

Higiene alimentaria: las medidas y condiciones necesarias para controlar los
peligros y garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenti-
cio teniendo en cuenta la utilizacion prevista para dicho producto.

LREA: Libro de Registro de la Explotacion Apicola.

Medicamento veterinario: cualquier sustancia aplicada o administrada a
cualquier animal destinado a la produccion de alimentos, como los que producen
carne o leche, las aves de corral, peces o abejas, tanto con fines terapéuticos
como profilacticos o de diagnéstico, o para modificar las funciones fisiologicas o
el comportamiento.
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OCA: Oficina Comarcal Agroambiental.
OIE: Organizacion Mundial de Sanidad Animal.

Plaguicida: cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir, atraer, repeler o
combatir cualquier plaga, incluidas las especies indeseadas de plantas o anima-
les, durante la produccion, almacenamiento, transporte, distribucion y elaboracion
de alimentos, productos agricolas o alimentos para animales, o que pueda admi-
nistrarse a los animales para combatir ectopardsitos.

Productos para la alimentacion animal: los piensos, las premezclas, los adi-
tivos, las materias primas y las sustancias y productos empleados en la alimenta-
cién animal.

Produccion primaria: la produccion, cria o cultivo de productos primario, con
inclusion de la cosecha, el ordefio y la cria de animales de abasto previa a su
sacrificio. Abarcard también la caza y la pesca y la recoleccion de productos sil-
vestres.

Productos zoosanitarios: las sustancias o ingredientes activos, asi como las
formulaciones o preparados que contengan uno o varios de ellos, destinados al
diagnéstico, prevencion, tratamiento, alivio o cura de las enfermedades o dolen-
cias de los animales, para modificar las funciones corporales, la induccién o el
refuerzo de las defensas orgdnicas o la consecucién de reacciones que las evi-
dencien, o su utilizacién en el entorno de los animales o en las actividades es-
trechamente relacionadas con su explotacion, para la lucha contra los vectores
de enfermedades de los animales o frente a especies animales no deseadas, o
aquellos productos de uso especifico en el @mbito ganadero, en los término esta-
blecidos en la normativa de aplicacion.

REGA: Registro general de explotaciones ganaderas.

Residuo de medicamento veterinario: todas las sustancias farmacolégica-
mente activas, ya sean principios activos, excipientes o productos de degradacion,
y sus metabolitos que permanezcan en los productos alimenticios obtenidos a
partir de animales a los que se les hubiese administrado el medicamento veteri-
nario de que se trate.

Residuos zoosanitarios: los envases de medicamentos, las vacunas, medica-
mentos caducados, jeringuillas desechables y toda clase de utensilios de explora-
cién o aplicacion, asi como el material quirdrgico desechable.

Seguridad alimentaria: existe cuando todas las personas tienen, en todo mo-
mento, acceso fisico y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y poder llevar asi una vida activa y sana
[FAQ). En los paises desarrollados, en la actualidad, tiene una acepcién adicional o
distinta que es la de inocuidad de los alimentos.

SVO: Servicios Veterinarios Oficiales

Tiempo de espera o periodo de supresion: periodo de tiempo necesario entre




la Oltima administracion del medicamento a un animal, en las condiciones nor-
males de empleo y la obtencién de productos alimenticios de dicho animal, a fin
de proteger la salud pablica, garantizando que dichos productos alimenticios no
contengan residuos en cantidades que superen los limites méximos de residuos
de sustancias activas legalmente establecidos.

Titular de explotacion apicola: persona fisica o juridica que ejerce la actividad
apicola y asume la responsabilidad y riesgos inherentes a la gestion de la misma.

Trazabilidad: la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las
etapas de produccién, transformacion y distribucion, de un alimento, un pienso, un
animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo.

Zoonosis: enfermedad que se transmite de los animales al hombre, y vicever-
sa, de una forma directa o indirecta.
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ANEXO VI: LEGISLACION APLICABLE
HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
NORMATIVA EUROPEA

Reglamento (CE) 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de ene-
ro de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y
se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria. http://eurlex.europa.
eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF

Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios. http://eurlex.europa.
eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:139:0001:0054:ES:PDF

Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos
de origen animal. http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:200
4:139:0055:0205:ES:PDF

Reglamento (CE) 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004, por el que se establecen normas especificas para la organizacion de
controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo hu-
mano. http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2004:139:0206:
0320:ES:PDF

Reglamento (CE) 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacion del
cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y alimentos y la normativa
sobre salud animal y bienestar de los animales. http://eurlex.europa.eu/LexUri-
Serv/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0882:20070101:ES:PDF

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de higiene
de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios. BOE n° 126 de 27
de mayo de 2006. https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2006-9300

Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos. BOE n° 57 de 8 de marzo de 2011. http://www.
boe.es/boe/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4293.pdf

Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion. BOE n° 160 de 6
dejulio de 2011. http://www.boe.es/boe/dias/2011/07/06/pdfs/BOE-A-2011-11604.
pdf




ALIMENTACION ANIMAL

NORMATIVA EUROPEA

Reglamento (CE) 183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo de 12 de ene-
ro de 2005 por el que se fijan requisitos en materia de higiene de los piensos.
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2005:035:0001:0022:E
S:PDF

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 821/2008, de 16 de mayo, por el que se regulan las condiciones
de aplicacién de la normativa comunitaria en materia de higiene de los piensos
y se establece el registro general de establecimientos en el sector de la alimenta-
cién animal. BOE n° 127, de 26 de mayo de 2008. http://www.boe.es/buscar/doc.
php?id=BOE-A-2008-9043

MEDICAMENTOS VETERINARIOS

NORMATIVA EUROPEA

Directiva 2001/82/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 6 de noviem-
bre, por la que se establece un cédigo comunitario sobre medicamentos veterina-

rios. http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2001L0082:2
0090807:ES:PDF

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 109/1995, de 27 de enero, sobre medicamentos veterinarios.
BOE n° 53 de 3 de marzo de 1995. http://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-
A-1995-5653

LEY 8/2003, de 24 de abril, de sanidad animal. BOE n° 99 de 25 de abril de
2003. hitp://www.boe.es/boe/dias/2003/04/25/pdfs/A16006-16031.pdf

Real Decreto 1246/2008, de 18 de julio, por el que se regula el procedimiento de
autorizacion, registro y farmacovigilancia de los medicamentos veterinarios fabri-
cados industrialmente. BOE n° 193, de 11 de agosto de 2008. https://www.boe.es/
buscar/act.php?id=BOE-A-2008-13682

REAL DECRETO 1132/2010, de 10 de septiembre , por el que se modifica el
Real Decreto 109/1995, de 27 de enero, sobre medicamentos veterinarios. BOE
n® 233, de 25 de septiembre. http://www.boe.es/diario_boe/ixt.php?id=BOE-
A-2010-14657

REAL DECRETO 1002/2012, de 29 de junio , por el que se establecen medidas
de aplicacién de la normativa comunitaria en materia de comercializacion y uti-
lizacion de piensos y se modifica el Real Decreto 1409/2009, de 4 de septiem-
bre, por el que se regula la elaboracién, comercializacién, uso y control de los
piensos medicamentosos. BOE n° 167, de 13 de julio. https://www.boe.es/boe/
dias/2012/07/13/pdfs/BOE-A-2012-9327 pdf
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TRAZABILIDAD E IDENTIFICACION ANIMAL

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 479/2004, de 26 de marzo, por el que se establece y regula el
Registro General de explotaciones ganaderas. BOE n° 89, de 13 de abril de 2004.
http://www.boe.es/boe/dias/2004/04/13/pdfs/A14978-14983.pdf

Real Decreto 728/2007, de 13 de junio, por el que se establece y regula el Re-
gistro general de movimientos de ganado y el Registro general de identificacion
individual de animales. BOE n° 155 de 29 de junio de 2007. http://www.boe.es/
boe/dias/2007/06/29/pdfs/A28189-28200.pdf

Orden ARM/687/2009, de 11 de marzo, por la que se modifica el anexo X del
Real Decreto 728/2007, de 13 de junio, por el que se establece y regula el Registro
general de movimientos de ganado y el Registro general de identificacién indivi-
dual de animales. BOE n° 68 de 20 de marzo de 2004. http://www.boe.es/boe/
dias/2009/03/20/pdfs/BOE-A-2009-4686.pdf

CALIDAD DE LA MIEL
NORMATIVA EUROPEA
Directiva 2001/110/CE del Consejo de 20 de diciembre de 2001, relativa a la

miel. http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2002:010:0047:0
052:ES:PDF

Directiva 2014/63/UE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de mayo
de 2014, por la que se modifica la Directiva 2001/110/CE realativa a la miel. http://
www.boe.es/doue/2014/164/1L00001-00005.pdf

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 1049/2003, de 1 de agosto, por el que se aprueba la Norma de
calidad relativa a la miel. BOE n° 186 de 5 de agosto de 2003. hitp://www.boe.es/
boe/dias/2003/08/05/pdfs/A30181-30183.pdf

NORMATIVA AUTONOMICA. ARAGON

Orden de 22 de abril de 2013, del Consejero de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente, por la que se aprueba el Reglamento técnico para la utilizacion de la
marca “C'alial” en la miel. BOA n° 96 de 20 de mayo de 2013. http://www.boa.
aragon.es/cgibin/ BRSCGI?CMD=VEROBJ&MLKOB=733914444242

ETIQUETADO Y ENVASADO
NORMATIVA EUROPEA
Reglamento (CE) 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 27 de oc-

tubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con
alimentos y por el que se derogan las Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE. http://




eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2004:338:0004:0017:es:PDF

Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor y por
el que se modifican los Reglamentos (CE) 1924/2006 y (CE) 1925/2006 del Parla-
mento Europeo y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE
de la Comision, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de
la Comision, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las
Directivas 2002/67/CE y 2008/5/CE de la Comision, y el Reglamento (CE) 608/2004
de la Comision. http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:.:2011:3
04:0018:0063:ES:PDF

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios. BOE n® 202
de 24 de agosto de 1999. http://www.boe.es/boe/dias/1999/08/24/pdfs/A31410-
31418.pdf

Real Decreto 1801/2008, de 3 de noviembre, por el que se establecen normas
relativas a las cantidades nominales para productos envasados y al control de su
contenido efectivo. BOE n° 266 de 4 de noviembre de 2008. http://www.boe.es/
boe/dias/2008/11/04/pdfs/A43706-43712.pdf

Real Decreto 890/2011, de 24 de junio, por el que se modifica la norma general
de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios, aprobada
por el Real Decreto 1334/199, de 31 de julio. BOE n° 164 de 11 de julio de 2011. http://
www.boe.es/boe/dias/2011/07/11/pdfs/BOE-A-2011-11826.pdf

ORDENACION DE EXPLOTACIONES
NORMATIVA NACIONAL
Real Decreto 209/2002, de 22 de febrero, por el que se establecen normas

de ordenacion de las explotaciones apicolas. BOE n° 62 de 13 de marzo de 2002.
http://www.boe.es/boe/dias/2002/03/13/pdfs/A10366-10371.pdf

Real Decreto 448/2005, de 22 de abril, por el que se modifican el Real De-
creto 519/1999, de 26 de marzo, por el que se regula el régimen de ayudas a la
apicultura en el marco de los programas nacionales anuales y el Real Decreto
209/2002, de 22 de febrero, por el que se establecen normas de ordenacién de
las explotaciones apicolas. BOE n° 109 de 7 de mayo de 2005. http://www.boe.es/
boe/dias/2005/05/07/pdfs/A15664-15669.pdf

NORMATIVA AUTONOMICA. ARAGON

Decreto 5/2005, de 11 de enero, por el que se aprueban normas adicionales
sobre la ordenacion de las explotaciones apicolas en el territorio de la Comunidad
Auténoma de Aragdn. BOA n° 15 de 2 de febrero de 2005. http://www.boa.ara-
gon.es/cgibin/EBOA/BRSCGI?CMD=VEROBJ&MLKOB=22994743838
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TRANSPORTE

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 751/2006, de 16 de junio, sobre autorizacion y registro de trans-
portistas y medios de transporte de animales y por el que se crea el Comité espa-
fiol de bienestar y proteccion de los animales de produccién. BOE N° 150 de 24 de
junio de 2006. hitp://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2006-11289

ENFERMEDADES DE LAS ABEJAS

Enfermedades, infecciones e infestaciones de la Lista de la OIE en vigor en 2014.
http://www.oie.int/es/sanidad-animal-en-el-mundo/enfermedades-de-la-lista-
de-la-oie-2014/NORMATIVA NACIONAL

NORMATIVA EUROPEA

Directiva 82/894/CEE del Consejo, de 21 de diciembre de 1982, relativa a la

noftificacion de las enfermedades de los animales en la Comunidad. hitp://eur-lex.
europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:31982L0894&from=ES

Decisién 2012/737/UE de ejecucion de la Comision, de 27 de noviembre de
2012, por la que se modifican los anexos |y Il de la Directiva 82/894/CEE del Con-
sejo relativa a la notificacion de las enfermedades de los animales en la Unién.
http://www.boe.es/doue/2012/329/L00019-00022.pdf

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 608/2006, de 19 de mayo, por el que se establece y regula un Pro-
grama nacional de lucha y control de las enfermedades de las abejas de la miel.
BOE n° 131 de 2 de junio de 2006. hitp://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-
A-2006-9740

Real Decreto 526/2014, de 20 de junio, por el que se establece la lista de
las enfermedades de declaracion obligatoria y se regula su notificacién. BOE n°
167 de 10 de julio de 2014. http://www.boe.es/boe/dias/2014/07/10/pdfs/BOE-
A-2014-7291.pdf

NORMATIVA AUTONOMICA. ARAGON

Orden de 28 de febrero de 2007, del Departamento de Agricultura y Alimenta-
cién, por la que se establece el periodo de tratamiento frente a la varroosis en la
Comunidad Auténoma de Aragdn. BOA n° 29 de 9 de marzo de 2007. http://www.
boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&
DOCS=1-39&DOCR=2&SEC=BUSQUEDA_FECHA&RNG=200&SEPARADOR=&SECC-
C=&PUBL-C=&PUBL=20070309&@PUBL-E=




MANIPULADORES DE ALIMENTOS

NORMATIVA NACIONAL

Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos reales
decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23 de no-
viembre, sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio y a la Ley
25/2009, de 22 de diciembre, de modificacion de diversas leyes para su adapta-
cién a la Ley sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio. BOE
n° 44 de 19 de febrero de 2010. http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/19/pdfs/
BOE-A-2010-2696.pdf
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es.pdf
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