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INTRODUCCION

BREVE RESENA HISTORICA

La Asociacion Apicola de la Comarca del Paralelo 42 nuclea a productores de las
localidades de Epuyén, El Bolsén, El Hoyo, Lago Puelo, El Maitén y Cholila. Se crea a partir de
la necesidad de los productores de contar con una sala de extraccidon de miel, que permita
realizar esta actividad con las habilitaciones necesarias para su comercializacién.

Se firmd un comodato con la Municipalidad de Epuyén para gestionar el uso de la
sala de extraccidon de miel. En el afio 2012 se tramitd la habilitacion del Registro Nacional de
Establecimiento (RNE) con el nimero 07-000403 (Ver Anexo 2) destinado a la extraccion y

envasado de mieles.

2Esta asociacidon cuenta con una marca de uso comunitario llamada “Flor Andina”,
mediante la cual puede comercializar su miel con el Registro Nacional de Producto
Alimenticio (RNPA) N2 07-004822 (Ver Anexo 3 RNPA Flor Andina).

Actualmente la Asociacién cuenta con 24 socios activos (Ver Anexo 4: Listado de
socios), solo algunos tienen habilitacién para comercializar los productos MIEL y MIEL CON
NUECES (Ver Anexo 5: Listado de RNPA). Los socios pueden utilizar el RNE solo para
productos habilitados con RNPA y procesados en este establecimiento.

Durante la ultima temporada Apicola 2017-2018 se extrajeron 3.500 Kg. de miel y 35
Kg. de cera. Estos productos son comercializados en una pequefia sala de ventas dentro del

edificio, en ferias regionales y comercios locales.

CONSIDERACIONES GENERALES

Los consumidores exigen, cada vez, mejor calidad en los productos que adquieren. La
INOCUIDAD de los alimentos es una caracteristica de CALIDAD esencial, por lo que asegurar
estas caracteristicas se torna de vital importancia dentro de la Industria de Alimentos.

La Asociacion Apicola de la Comarca reconoce su responsabilidad como elaborador
de productos alimenticios de calidad como lo manifiesta en su Politica de Calidad (Anexo 1).

Este Manual se confecciona para ordenar la documentacién y estandarizar las
practicas, teniendo como objetivo base asegurar la inocuidad de los productos elaborados.

Este Manual es un instrumento con el que los productores cuentan para estandariza
sus procesos y posicionarse de modo competitivo en el cada vez mdas exigente mercado
comercial. En el mismo se describen las funciones y responsabilidades de quienes participan
en el proceso de extraccion y fraccionamiento de la miel, detallando todos los
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proced

imientos para llevar a cabo las diferentes tareas, e instrucciones a seguir para

alcanzar los objetivos buscados.

Este Manual contiene distintos tipos de documentos:

Anexos: Son documentos con informacién soporte que facilita el uso y la aplicacién
de los otros documentos, o llevar a cabo tareas especificas.

Procedimientos: Detallan las acciones u operaciones de manera organizada para
realizar en las operaciones de cosecha, extraccién de miel, fraccionado de la miel e
higiene del personal. Acciones que tienen que realizarse de la misma forma, para
obtener siempre el mismo resultado bajo las mismas circunstancias.

Instructivos: Contienen la manera detallada de como realizar determinados trabajos.
Registros: Son los documentos que presentan los resultados obtenidos en los
diferentes procesos de trabajo. Anotacion de la informacién referida a las tareas
realizadas en una planilla especifica.

OBJETIVOS

Los

objetivos de la implementacidon de las Buenas Practicas de Manufactura en la

cooperativa apicola de la comarca son:

1.

Establecer los requisitos generales y esenciales de higiene y de buenas practicas para
elaboracion de productos apicolas

Establecer los principios generales a los que se debe ajustar el establecimiento para
obtener alimentos aptos para el consumo humano.

Establecer los principios generales en la recepcion de las materias primas y envases
para asi asegurar la calidad suficiente a los efectos de no ofrecer riesgos a la salud
humana.

Establecer los requisitos para la higiene del establecimiento, del personal y en los
procesos.

Establecer los requisitos para el almacenamiento y transporte de las materias primas
y productos elaborados.

ALCANCE

Este Manual es de aplicacidn en las instalaciones del establecimiento inscripto en el RNE
N° 07-000403, a las materias primas (alzas y media alzas de miel), insumos que ingresan
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(envases y etiquetas), y a todos los procesos de extraccion y fraccionado de la miel, como asi
también a los productos envasados (Anexo 5 listado de RNPA) y todo el personal. Debe
aplicarse en las diferentes etapas de la extraccién y envasado de la miel:

- Cosechay preparacién de alzas para el traslado.
- Extraccion de miel.

- Fraccionado de la miel.

- Almacenamiento del producto envasado.

- Higiene del personal.

- Transporte

- Otros requisitos calidad

2. NORMAS PARA CONSULTA

Este Manual de Buenas Practicas tiene como Norma de referencia el Codigo Alimentario
Argentino, las Buenas Practicas Apicolas Resolucion GMC 080/96 y la Norma IRAM 14120
para la gestion de seguridad de los alimentos.

Normas especificas para la miel: Resol. GMC N2 015/94 y Resoluciones de SENASA:
Resol.-515-2016, Resol. 81-2015, Resol. 278/2013, Resol. 695/2010, Resol. 371-1998.

3. DEFINICIONES
Adecuado: Suficiente para alcanzar el fin que persigue este Manual.

Alimento inocuo: Es aquel que no causa dafio a la salud del consumidor cuando se prepara o
consume de acuerdo al uso al que se destina.

Alimento alterado: Es el que por causas naturales de indole fisica y/o quimica o derivadas de
tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas, ha sufrido
deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicidn intrinseca y/o en su calor
nutritivo.

Alimento contaminado: Se considera como tal, aquel que presenta en su contenido alguno
de los siguientes factores.

a) Agentes vivos (virus, microorganismos o pardsitos riesgosos para la salud), sustancias
guimicas, minerales u organicas extrafas a su composicion normal sean o no
repulsivas o tdxicas.

b) Componentes naturales que resulten tdxicos por estar presentes en mayor
concentracion a las permitidas por exigencias reglamentarias.
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Almacenamiento: Etapa en la cual se deja en depdsito un alimento y durante la cual se debe
aplicar un conjunto de procedimientos y requisitos para su correcta conservacion.

Alzas melarias: Son cajas de madera que contienen los cuadros con miel, se colocan sobre la
camara de cria para que las abejas depositen la miel.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los procedimientos necesarios para lograr
alimentos inocuos, saludables y sanos.

Colmenas: Es la vivienda de una colonia de abejas. Donde crian sus larvas, depositan la miel,
se refugian del frio, del calor y de la lluvia.

Contaminacion: Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen
bioldgico, quimico o fisico que se presuma nociva o no para la salud humana.

Cuadros: Son cuadros de madera que se colocan dentro del alza y estos son méviles, con lo
cual permiten sacarlos para poder pasarlos por la desoperculadora y el extractor.

Desinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacién nociva del alimento, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos
higiénicamente satisfactorios.

Desoperculadora: Maquina que corta los opérculos de cera, es el primer paso para extraer la
miel de los panales, permitiendo separar la miel de la cera.

Establecimiento: Edificio o zona donde se manipula alimentos, y lugares circundantes, bajo
control de la misma empresa.

Equipamiento: Conjunto de madquinas que se utilizan en el proceso (ej.: extractor,
desoperculadora, derretidor, tambores)

Extractor de miel: Maquinaria que actua por fuerza centrifuga permitiendo sacar toda la
miel de las celdas de cada cuadro.

Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad de alimentos en todas las etapas de manipulacién.

Limpieza: La eliminacidén gruesa de la suciedad (restos de miel, cera, tierra, residuos de
alimentos, polvo u otros elementos). Puede eliminarse mediante raspado, frotado, barrido o
enjuagado de las superficies.

Manipulacién de alimentos: Toda operacién que se efectla sobre la materia prima hasta el
alimento terminado en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

Materiales: Nombre genérico que incluye a las Materias Primas, insumos de packaging.
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Materias primas: Ingredientes que forman parte de la composicién final del producto
terminado, especificamente para este proceso, se consideran las alzas y las medias alzas
melarias.

Miel: Producto dulce elaborado por las abejas obreras a partir del néctar de las flores o de
exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas, que dichas abejas
recogen, transformas y combinan con substancias especificas propias, almacendndolo en
pafiales, donde madura hasta completar su formacién®.

Saneamiento: Limpieza + desinfeccién.
Plagas: Animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento. Son los procedimientos
de limpieza y desinfeccién que los operadores de la sala de extraccién deben cumplimentar
para obtener miel y otros productos de la colmena sanitariamente aptos. Son aquellos
procedimientos que describen y explican como realizar una tarea para lograr el saneamiento
(limpieza y desinfeccién) de un establecimiento.

Opérculos: Tapita de cera con la que la abeja cierra las celdas una vez que la miel estd
madura.

4. REQUISITOS GENERALES DE LAS MATERIA PRIMAS E INSUMOS

Dentro del proceso de extraccién de miel se considera como materia prima a cada
uno de los cuadros de alza o de media alza (alza melaria) que ingresan a la sala para ser
procesados. La procedencia de dichas materias primas y el traslado hasta la sala de
extraccién debe estar acorde a lo indicado por el Cédigo Alimentario Argentino art. 783 —
(Res. 2256, 16.12.85) respecto a las caracteristicas de la miel.

En el traslado de las lazas melarias hasta el establecimiento, deben tenerse en cuenta
los aspectos mencionados en el Procedimiento Operativo (PO) Cosecha y preparacién de
alzas para traslado (PO 01). Se verificard y registrard su cumplimiento mediante la Planilla de
Recepcién de alzas (RG 01).

Las materias primas e insumos utilizados serdn de calidad adecuada para uso
alimenticio, por lo que no contendran microorganismos o sustancias toxicas extrafias que no
puedan ser eliminadas o reducidas a niveles aceptables. La calidad Higiénico / Sanitarias
estard acorde a lo aprobado por bromatologia, tal lo dictaminado por el Cédigo Alimentario
Argentino en su art. 1183, se registrara el ingreso de envases en la Planilla de Recepcion de
Envases (RG 02).

1Segt’m definicion CAA, art. 782 — (Res. 2256, 16.12.85)
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Los productos envasados deben contener toda la informacién obligatoria segun el
CAA, se verificara su cumplimiento al momento de la recepcién. Las etiquetas utilizadas
para envasado, se recepcionaran y se registraran en la Planilla de ingreso de etiquetas (RG
05)

Las alzas melarias recibidas quedan estivadas en la sala sucia hasta el momento de su
proceso (ver Anexo 7 Croquis del establecimiento), identificadas con el nimero de lote de
ingreso a la sala, asignado segun el Instructivo de trabajo Designacion de lotes (IT 03), el que
relaciona la informacién de la procedencia (apiario y floracidon) necesaria para la trazabilidad
del producto.

La Materia Prima ingresada para su proceso se registrara en la Planilla de extraccién
(RG 3), aquellas materias primas que no cumplan con las especificaciones de calidad seran
identificadas y puestas en observacion y/o rechazadas a criterio del operario, registrandose
la no conformidad en la Planilla de extraccion (RG 03). Se destinara un alza aislada para
colocar todos los cuadros rechazados que sera identificada con un rotulo (Ver anexo 10)
mientras permanezca en el establecimiento y serd retirada al finalizar la jornada por el
productor. Durante el proceso de extraccion, se asignara un nuevo cddigo de lote (segun IT
03) y se definira el tambor de destino de la miel extractada.

5. REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
INSTALACIONES
Area externa

La sala de extraccidon se encuentra ubicada en zona libre de: olores objetables, humo,
polvo, gases, luz, radiacion y libre de riesgo de inundacion, que puedan afectar la calidad de
los productos en cualquiera de sus etapas.

El drea externa corresponde a la zona de descarga de alzas melarias y zona de
estacionamiento; las mismas se mantienen en condiciones de orden y limpieza en todo
momento.

Areas internas

e Estado de las instalaciones, materiales y caracteristicas

La construccion de la sala es de mamposteria, presenta un disefio simple que permite
trabajar con comodidad y seguridad para las operaciones de procesado, circulacién, limpieza
y mantenimiento.

Se puede observar en el Anexo 7- Croquis del establecimiento y Anexo 8- Lay-out, las
secciones citadas y los flujos de materiales y personal.
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Los pisos y las paredes de las instalaciones son de materiales durables y lisos que facilitan
la limpieza. Las paredes son construidas en mamposteria, revocadas con revoque fino y
pintadas con latex color blanco y los pisos son de cemento alisado pintados con pintura
epoxi y con zécalos del mismo material, teniendo una canaleta donde escurrir todos los
liquidos facilmente.

El disefio y nivel de los pisos contempla que los fluidos fluyan hacia un sistema colector,
evitando el drenaje de zonas sucias a zonas limpias.

La puerta exterior es metalica, con pintura color blanco y las puertas interiores son de
madera con marco metdlico, pintadas con impregnante para madera y sintético para los
marcos.

Las operaciones de limpieza y desinfeccién se realizan cada vez que se terminan los
procesos, en momentos y en condiciones que no se pueda producir la contaminacién de los
productos.

e Abastecimiento de agua

El agua utilizada en la sala proviene del sistema de red potabilizada municipal. Los
analisis correspondientes estan a cargo del ente proveedor de agua (Municipalidad de
Epuyén), siendo controlada por la autoridad bromatoldgica local cuando lo considera
necesario.

e Evacuacion de efluentes y residuos

Puesto que en la zona no se cuenta con red cloacal se vierten los fluidos a un pozo con
drenaje natural. Los residuos son retirados después de cada proceso por el operario de salay
se trasladan a un recipiente de basura existente fuera del establecimiento donde es retirado
por el sistema de recoleccién municipal.

e Vestuarios y cuartos de aseo

El establecimiento cuenta con dos bafios (damas y caballeros), se encuentra ubicado de
forma tal que no representa un foco de contaminacidén estando aislado de las salas de
proceso y recepcion de materia prima. Cuenta con los elementos de higiene necesarios para
el uso del personal durante los procesos de extracciéon y envasado de la miel. Estan
construidos en mamposteria, revocados con revoque fino y sobre friso sanitario, pintados
con latex blanco.

e lluminacion y ventilacion

La fuente de iluminacién dentro de la sala es natural, complementada con luz artificial
protegida contra estallido, siendo suficiente para las tareas que alli se realizan. La ventilacién
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es natural con aberturas suficientes para que circule el aire (todas ellas con malla
mosquitero instalada).

EQUIPOS Y UTENSILIOS

En el proceso se utiliza equipamiento apicola adecuado para las operaciones a
realizar, que se detalla: desoperculadora con cuchillo automatico y batea decantadora y
separadora de miel y cera, extractores eléctricos, derretidores eléctricos, tambores vy filtros.
Todos ellos construidos con acero inoxidable.

Los utensilios de plastico (jarras, baldes) que se utilizan durante las etapas de
extraccion y fraccionamiento estan confeccionados con materiales aptos para estar en
contacto con sustancias alimenticias, en buen estado de conservacién y renovandose los
mismos cuando sea necesario.

6. REQUISITOS DE HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO

En esta seccién del manual se establecen los programas que aseguran la correcta higiene
del establecimiento.

a) LIMPIEZA Y DESINFECCION

La sala cuenta con un Programa de Procedimiento Operativos Estandarizados de
Sanitizacion que garantiza la permanente limpieza y desinfeccién en Anexo 7- Programa
POES. Donde se indican las superficies a sanitizar, frecuencias y registros (RG 07).Los
procesos de limpieza y desinfeccién se describen el Instructivo de Limpieza y Desinfeccién de
equipos (IT 01) complementandose en el Instructivo prepa-raciéon de soluciones de limpieza
(IT 02).

Los productos de limpieza y desinfeccidn que se utilizan son aptos para el uso en plantas
elaboradoras de alimentos y autorizados por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
(SENASA). Se establece que no esta permitida la utilizacién de sustancias odorizantes y/o
desodorantes en las zonas de manipulacion de alimentos con el fin de impedir la
contaminacién por los mismos y que no se enmascaren los olores. Los elementos se
encuentran identificados y almacenados en sectores destinados para tal fin.

Se verifica la eficacia de los POES realizando monitoreos (controles visuales y
organolépticos).

b) MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE RESIDUOS

Los residuos que se generan se depositan en recipientes plasticos identificados
apropiadamente, los recipientes del interior son vaciados al finalizar la jornada de trabajo en
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un contenedor ubicado en el exterior de la sala que se vacia diariamente de modo tal que no
genere posibilidades de contaminacidn alguna.

c) SISTEMA DE CONTROL DE PLAGAS

El establecimiento trabaja con manejo integral de plagas, a fin de prevenir y reducir la
presencia de las mismas, detalladas en el Procedimiento PO 05- Manejo integral de plagas,
se detalla quienes son los responsables, como se monitorea la presencia de plagas y como
se procederd en caso de requerir la erradicacidn. En el anexo 11 Ubicacién de Cebaderas y
trampas se indica la ubicacidon de elementos preventivos que deben ser monitoreados, los
cuales se registran en el RG 08 Monitoreo de control de plagas

7. REQUISITOS SANITARIOS Y DE HIGIENE PERSONAL

El estado de salud e higiene de los manipuladores y las recomendaciones inherentes se
encuentran desarrolladas en el procedimiento Higiene del Personal(PO 04)donde se
describen los requerimientos de estado de salud del personal, lavado de manos, uso de
elementos de higiene y conducta personal. Las indicaciones de las practicas correctas de
higiene se recuerdan con cartelera en las zonas de elaboracién (Anexo 12 Carteleria)

Todos los operarios y productores que trabajen en la sala deberdn poseer libreta
sanitaria, expedida por Bromatologia de la localidad renovdndose anualmente. Se recuerda
la permanente higiene del personal mediante carteles ubicados estratégicamente dentro de
la sala (Ver anexo 10)

8. REQUISITOS DE HIGIENE EN LOS PROCESOS

Se describen a continuacién las practicas a realizar que permiten cumplir los
requisitos de higiene en las distintas etapas del proceso de extraccion de miel:
desoperculado, extraccidon, decantacién, almacenamiento y fraccionamiento hasta la salida
del producto terminado.

Se retiran los cuadros de las alzas y se observan que den cumplimiento con el PO 2. El
proceso de desoperculado y extraccion, de la miel se realizan segin (PO 02). Se verifica el
estado de limpieza y mantenimiento de los equipos en el momento de cosechar, realizando
los controles de proceso requeridos y respetando los circuitos de las materias primas,
insumos, producto terminado y del personal, seglin se detallan en el Anexo 8- Lay Out. Se
documentan las operaciones en la Planilla de Extraccion (RG 03), una vez finalizada la
extraccién se almacena la miel en el tambor asignado identificado el proceso con el nimero
de lote segun el IT 03.

Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision: Pag. 11

M Laura Volentini Claudia Lépez Gustavo Ocampo 21/03/19 2




L. Asociacion Apicola
Manual de Buenas Practicas de Manufactura Manual de la Comarca

El envasado se realiza, luego de la etapa de decantacién de la miel en los tambores,
cumpliendo con los tiempos minimos, siguiendo los procedimientos detallados en el
Procedimiento de fraccionado de la miel (PO 03).

Durante todo el proceso se aplicaran los POES operacionales segin el Programa POES
(Anexo 9).

El producto intermedio (antes de ser fraccionado) se registra en el RG 04 — Flujo de
producto intermedio, realizando una planilla por productor. Al momento de realizar el
fraccionamiento se completa el registro RG 06 — Planilla de envasado, asignando al proceso
el nimero de lote con el cual se completara la etiqueta, este lote se asigna segun el IT 03
identificando el tambor del cual se realizé el fraccionamiento.

Las etiquetas utilizadas para el etiquetado del producto final se dan de baja en el stock
de etiquetas de cada producto (Ver RG 09 Stock de etiquetas de productor)

9. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y ENVASES

Se controla la integridad y limpieza de los envases y la recepcion de los mismos es
registrado en la Planilla de recepcidn de envases (RG 02).

Todos los envases, productos en proceso (mieles aun sin etiquetar y miel en
tambores) y productos terminados, se depositan de acuerdo a cada clase de producto, en
forma separada, identificada con rétulos que contienen a que productor corresponden. Los
mismos se encuentran ordenados sobre tarimas y con espacios entre filas y separados de las
paredes, para permitir el orden y la limpieza. Se mantienen perfectamente identificados con
rotulos en cada tambor (Ver Anexo 12: Rétulo de Tambor) y se controlan los mismos
mediante la Planilla de Flujo de producto intermedio (RG 04), asi como el fraccionamiento y
etiquetado de las mieles se registra en la Planilla stock de etiquetas (RG 05) y Planilla de
envasado de miel (RG 06).

Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision: Pag. 12
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Declaracién de Politica de Calidad e Inocuidad Anexo 1

Asociacion Apicola
de la Comarca

Declaracion de Politica de Calidad e Inocuidad:

Esta sala de extraccién, perteneciente a la Asociacidon Apicola de la Comarca del Paralelo 42,
dedicada a la extraccion y fraccionamiento de miel, prioriza la calidad de sus productos,
trabajando en un sistema de mejora continua buscando la excelencia de los mismos.

Asume el compromiso con la seguridad alimentaria, a través de la presente Politica de Inocuidad
de los Alimentos transmitiendo los principios de calidad y seguridad alimentaria a los

productores, socios y operarios de la asociacion.

Su compromiso se dirige a:

e Observar los estandares de calidad, propios y de los clientes

Cumplir las normativas higiénicas-sanitarias de las autoridades de aplicacién Nacional,
provincial y municipal.

Trabajar bajo un sistema de mejora continua de la calidad y confiabilidad de sus procesos y
productos.

Trabajar bajo el marco de los Principios de Higiene y las Buenas Practicas de Manufactura.
Realizar los controles necesarios para asegurar la inocuidad desde el ingreso de materia
prima hasta la salida del producto terminado.

Asegurar que las instalaciones se encuentran al mas alto nivel de limpieza y orden.
Controlar activamente la manera en que nuestras mieles se cosechan, se trasladan, se
extraen, se fraccionan, almacenan y distribuyen.

Preservar el medioambiente.

Revisar esta politica anualmente y a realizar los ajustes necesarios del sistema de gestidn
de seguridad alimentaria para asegurar que se mantiene su adecuacion a los requisitos
legales, que se contintan elaborando productos seguros y de alta calidad, y que se mejora

continuamente la eficacia del sistema.

La presente se expone en la administracién vy los socios asumen el compromiso de acompafiar la misma

desde las tareas de su competencia.

Firma Presidente

Elaborado por: Controlé: Aprobd
M Laura Volentini Claudia Lépez Gustavo Ocampo

Fecha
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Asociacion Apicola

Certificado de inscripcién en el R.N.E. de la Comarca
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Asociacion Apicola

Certif. de inscripcién en el R.N.P.A. “Flor Andina de la Comarca
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. . Asociacion Apicola
Listado de socios Anexo 4 @ de 1a Comarca
Listado de socios
Productor DNI Renapa(*) Teléfono Localidad ;f:;ii:ﬁ ca:;ii::zsde
Antokoletz Alejandro 0294-154-596241 | El Bolsén AA 2
Arbiza José U51586 El Hoyo Al 1
Benegas Eusebio Epuyen BE 1
Chaves Mariana 25.851.860 | U-50158 |02945-15691545 | Epuyen MC 1
Contreras Mario 18.764.328 | U-866 0294-154-298516 | El Bolsdn QH 1
Daich Damian U-53141 Epuyen DD 1
Esviza Fernando U-52342 |2944-509604 Epuyen EF 1
Gomez Gabriel 34.887.311 | U-538 0294-154-562418 | Lago Puelo |GG 1
Guiller Pablo 0294-154-410897 | El Hoyo GP 1
Guzman Mariela 26.872.636 0294-154-297409 | El Bolsén EN 8
Hansen Cristian 30.229.545 2494-526780 El Bolsdn CH 1
Jara Amancay Golondrinas | JA 1
Manoni Ezequiel 31.884.996 0294-154-674398 | El Hoyo LO 8
Moyano Fernando El Hoyo MF 1
Mozzi José 23.884.923 | U-320 02945-15412620 | El Hoyo EN 8
Nieto Agustina 30.502.753 2945-557905 Epuyen AA 1
Nine Juan Carlos U-51583 Lago Puelo |NJ 1
Ocampo Gustavo 16.731.311 | U-0495 | 02945-15412598 |El Maitén | LI 1
Recafio Rocio U-50160 |011-1531704008 |Epuyen BG 1
Redelich Angélica 2945-403031 El Maitén RA 1
Redelich Gustavo U-52620 |2945-699396 El Maitén RG 1
Romeo Eva 10.207.919 | U-50168 | 02945-15654582 |El Maitén | Ml 1
Villarubia Lautaro E. 36.840.200 | U50873 Epuyen VL 1
Volentini Laura 25.390.025 | U-0668 | 2945-685608 Cholila PM 1
(*)Renapa: Registro Nacional de productor apicola.
Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision:
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Listado de RNPA

Anexo 5

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Listado de RNPA

Tipo de envase Capacidad Fecha de
Productor Producto Marca habilitado del envase RNPA vto. RNPA
Asociacién Apicola
de la Comarca Miel Flor Andina vidrio 500gr 4822 | 01/11/2020
Miel de los
Mario Montiel Miel lagos vidrio 500gr 4936 | 01/11/2020
Miel de
Mariela Guzman montafia | Espino Negro vidrio 500gr 4937 | 01/11/2020
Mario Contreras Miel Quila —Hue vidrio 500gr 4938 | 01/11/2020
Jorge Droguei Miel Vida Natural vidrio 500gr 4939 | 01/11/2020
Miel de
Mariela Guzman estepa Espino Negro vidrio 500gr 4940 | 01/11/2020
Miel Saturna vidrio 500gr 5234 | 19/11/2019
Noemi Jones Miel Miski Inchin vidrio 500gr 5376 | 14/04/2020
E. A. latierra al
Ma. Inés Imperiale Miel principio vidrio 500gr 5613 | 18/05/2021
Ezequiel Manoni Miel Lomatia vidrio 500gr 5861 | 14/06/2022
Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision:
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Diagrama de flujo

Anexo 6

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Diagrama de Flujo
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Diagrama de flujo Anexo 6 @

Asociacion Apicola
de la Comarca
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Croquis del establecimiento

Anexo 7

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Croquis del establecimiento
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Croquis del establecimiento - Asociacién Apicola
Y TP Anexo 7.1 de la Comarca
Propuestas de modificaciones

Croquis del establecimiento con propuestas de modificaciones
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Asociacion Apicola
Lay out Anexo 8 de la Comarca

Croquis del establecimiento + Lay out (circulacion)
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Asociacion Apicola
Programa POES Anexo 9 de la Comarca
Programa POES
FRECUENCIA
SUPERFICIES EQUIPOS/ELEMENTOS ACTIVIDAD IT Registro OBSERVACIONES
SECTOR Post
Pre operac | Operacional | operac
; ‘&’ ventanas, puertas y cortinas Limpieza X RG 08 Cortinas mensual
=S E
2 Limpi
< E w mesada y estanterias |n.1p|eza.}/ X RG 08
Z < > desinfeccion
ﬁ (7))
3 . . N
x = inodoro, Iavamanos', piso, toalla, tacho Llnjpleza'y X X X RG 08
< < de residuos. desinfeccién
& o
< z i
. impieza y . -
> h R P
< piso, paredes, techo y puerta desinfeccidn X X G 08 isos diario
-8
pisos, paredes, techos y aberturas X X RG 08 | Pisos diario
< < | Bandejas dler:cleza y X RG 08
O esinfeccion
S 2 Balanza X RGO8 | cada vez que se extrae
cuchillo desoperculador ITO1 X X X RG 08 Operacional solo el exterior
ITo1 X X X RG 08 al inicio y fin de tempqrada .a .
< < | batea desoperculadora fondo y luego se mantiene limpio
2 o — -
e« E o1 X X X RG 08 al inicio y fin de tempqrada .a .
= & |Extractores . fondo y luego se mantiene limpio
= w - Limpieza y
< = | filtro doble para tambor . - X RG 08
wi 2 desinfeccion
ﬂ<= < |balde para trasvasar miel X RG 08
% espatulas plasticas X RG 08
™ carretilla para traslado alzas X X RG 08
baldes para cera X RG 08
peines desoperculadores X RG 08
‘Z’: E baldes guillotina Limpiezay X RG 08
2 % filtros dobles para baldes desinfeccion X RG 08
Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision:
M Laura Volentini Claudia Lépez Gustavo Ocampo 06/12/18 1 1/2




Asociacion Apicola
Programa POES Anexo 9 de la Comarca
FRECUENCIA
SUPERFICIES EQUIPOS/ELEMENTOS ACTIVIDAD IT Registro OBSERVACIONES
SECTOR Post
Pre operac | Operacional | operac
jarras para trasvasar miel X RG 08
mesada para envasar X RG 08
Banqueta X RG 08
8  |tamboresy tapas X X RG 08 | Anual
wn W
E :o: . L . Limpieza y cada vez que se usa
g < derretidor genérico de miel desinfeccién X RG 08
g E
o balanza de tambor X X RG 08
> —
E Yl pallet Limpieza y X X RG08 |Anual
oas desinfeccién
4 & envases y cajas orden X RG 08 |cadavez que se retira
Limpieza y
Mesada, anafe y termotanque desinfeccion RG 08
w) . .
8 Lln.npleza.}/ X RG 08 Anual
5 Tanque de Agua desinfeccion
Limpieza y
Recipientes de residuos desinfeccion X RG 08
Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision:
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Modelo de no conformidad

Anexo 10

Asociacion Apicola
de la Comarca

PRODUCTO NO
CONFORME

RECHAZADO
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Asociacion Apicola

Ubicacién de trampas y cebaderas Anexo 11 @ de 1a Comarca

Ubicacion de cebaderas y trampas Om m
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3 Asociacion Apicola
Carteleria RESIDUOS Anexo 12 @ ol oo P

RESI[').UOS
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, Asociacion Apicola
Carteleria LAVADO DE MANOS Anexo 12 @ de la Comarca
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Carteleria LAVADO DE MANOS

Anexo 12

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

con agua.

para cubrir toda la

contra palma.

mano izquierda,

y viceversa.

Palma contra palma,

Humedezca las manos

Aplique suficiente jabon

superficie de la mano.

Frote las manos palma

Frote la palma derecha
contra el dorso de la

entrelazando los dedos

Repita el lado contrario:

entrelazando los dedos.

Dedo pulgar de la mano
izquierda "envuelto” en
la palma de la mano
derecha, frotando
circularmente; y
viceversa.

Punta de los dedos de
la mano derecha en la
palma de la mano
izquierds, frotando
circularmente en ambos
sentidos; y viceversa.

Enjuague las manos con
aqua.

Seque cuidadosamente
con toalla de papel,
desechable.

Use la toalla para cerrar
la llave.

‘ Dorso de los dedos con .
| la palma de la mano lml;' sl.:: Manos eston
contraria ~ / s
Elaborado por: Controlo: Aprobé Fecha Revisién:
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Lista de chequeo auditoria interna

Anexo 13

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Lista de chequeo auditoria interna — MATERIA PRIMA

‘ Anexo 13.01

Fecha

Objetivo

Alcance

Areas

Responsable

Acompafante

DESCRIPCION

Auditoria

NC | C oM

Documento
relacionado

Observaciones

REQUISITOS GENERALES MATERIAS PRIMAS

PRODUCTORES DE MIEL

Solicita libreta sanitaria anual

Registro actualizado de productores

Entrega reglamento interno a cumplir al
productor

Realiza visitas- auditorias al productor

Solicita y archiva certificados RNPA —
Certificaciones

PRODUCTO: MIEL

Criterios de aceptacion y rechazo

Control de recepcion

ALMACENAMIENTO

Entrega procedimientos, instrucciones, guias
de BPM

Verifica MIP e higiene del establecimiento

Mantiene registros de los controles
anteriormente mencionados

TRANSPORTE

Verifica habilitacion

Entrega procedimientos, instrucciones, guias
de BPM , MIP

Disefio adecuado ( temperatura, cerramiento)

Lleva registros de MIP, condiciones higiénicas
de POES, temperaturas

Elaborado por: Controlé:

M Laura Volentini
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Aprobd
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Lista de chequeo auditoria interna

Anexo 13

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Lista de chequeo auditoria interna — REQUISITOS ESTABLECIMIENTO \

Anexo 13.02

Fecha
Objetivo
Alcance
Areas
Responsable Acompafante
. Auditoria Documento .
DESCRIPCION NC | C OM | relacionado Observaciones
REQUISITOS GENERALES ESTABLECIMIENTO
ESTRUCTURA EDILICIA E INSTALACIONES
Plano del establecimiento
Emplazamiento, evita contaminacidon ambiental
al producto
Vias de transito externo
Materiales apropiados
Espacio fisico adecuado.
Claras separaciones fisicas entre las distintas
areas.
EVACUACION DE EFLUENTES Y AGUAS
RESIDUALES
Cantidad, ubicacidn, disefio de bafios y
vestuarios adecuada
Instalaciones separadas de limpieza y
desinfeccidn
Ubicacion y proteccion de almacenamiento de
desechos
Area para productos de devolucién
AREA DE EXTRACCION DE MIEL
Canaletas de desagiie
Paredes
Cafierias externas de facil limpieza
Techos o cielorrasos
Ventanas y otras aberturas, disefio y proteccion
Ventilacion del drea de trabajo
lluminacidn suficiente y protegida
Ubicacion, y disefio adecuado de tachos de
residuos
Mesadas, estanterias, tarimas
Elaborado por: Controlé: Aprobd Fecha Revision:
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Lista de chequeo auditoria interna

Anexo 13

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Lista de chequeo auditoria interna — HIGIENE ESTABLECIMIENTO

‘ Anexo 13.03

Fecha

Objetivo

Alcance

Areas

Responsable

Acompafante

DESCRIPCION

Auditoria

NC | C oM

Documento
relacionado

Observaciones

HIGIENE ESTABLECIMIENTO POES — MIP

POES

Ausencia de animales domésticos

Condiciones higiénicas de instalaciones.

Condiciones higiénicas de las maquinarias.

Condiciones higiénicas de los utensilios.

Condiciones higiénicas de vestuarios, articulos
de higiene personal necesarios

Ventilacion del drea de trabajo

Capacitacion del personal de limpieza.

Procedimientos de higiene/sanitizacién
documentados.

Plan de limpieza y sanitizacion

Productos de higiene y sanitizacion adecuados
y aprobados por el organismo competente

Monitoreo de los procedimientos de higiene y
sanitizacion

Lavamanos en areas de produccion.

Carteleria

Registro limpieza

MIP

Programa de Manejo integral de Plagas.

Registros.

Plaguicidas: aprobacién y utilizacién.

Medidas de control. Plano de ubicacién

Proteccion de aberturas/alcantarillas desaglies

Evidencia de ausencia de plagas.

MANIPULACION, ALMACENAMIENTO,
ELIMINACION RESIDUOS

Disefio recipientes (tapa, sistema abertura,
identificacién)

Cantidad y ubicacion requerida (interiores y
exteriores)

Estado e higiene

Recoleccidén y vaciado periddica
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M Laura Volentini

Claudia Lépez

Aprobd
Gustavo Ocampo

Fecha
06/12/18

Revision:
1 1/1




Lista de chequeo auditoria interna

Anexo 13

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

\ Lista de chequeo auditoria interna — HIGIENE PERSONAL

Anexo 13.04

Fecha

Objetivo

Alcance

Areas

Responsable

Acompafante

DESCRIPCION

Auditoria

NC | C oM

Documento
relacionado

Observaciones

HIGIENE PERSONAL

Capacitacion —formacion

Registros capacitacion

Ropa de trabajo adecuada

Higiene personal.

Efectos personales fuera del drea de
produccién

Utilizacién de guantes, cofias y barbijos (segun
corresponda)

Habitos higiénicos. (fumar, comer, etc)

Estado de salud controlados., libreta sanitaria

Carteleria

Visitantes- procedimiento , vestuario e
instructivo
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Lista de chequeo auditoria interna

Anexo 13

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

Lista de chequeo auditoria interna —HIGIENE EN EXTRACCION Y ALMACENAMIENTO
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Objetivo

Alcance

Areas

Responsable Acompafante

. Auditoria Documento .
DESCRIPCION NC | C OM | relacionado Observaciones

HIGIENE EXTRACCION - CONTROL PROCESO

/OPERACIONES

MATERIA PRIMA- INSUMOS

Inspeccién al momento utilizacion

Acondicionamiento — manejo

DISENO PROCESO

Diagrama Flujo de proceso.

Las operaciones evitan contaminacion cruzada

Procedimientos y operaciones adecuadas y

escritas

CONTROL PROCESO

Condiciones ambientales.

Control de acceso al area de elaboracion,

durante el proceso

Controles y registros de procesos

Tratamiento de No Conformidades de

procesos.

Identificacion de productos no conformes.

Registro de controles.

ALMACENAMIENTO dentro del establecimiento

Condiciones generales de almacenamiento de

la miel

Identificacién de los productos almacenados

Condiciones adecuadas del tambor

Delimitacidn correcta de dreas de estibaje.

Controles de temperatura, humedad y luz

segun corresponda

registros de movimiento en tambores
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Rétulo para tambores

4 N

N2 de tambor:

Lote:

Productor:

RNPA:

. /
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.. Asociacion Apicola
Cosecha y preparacion de alzas para el traslado | PO 01 de 1a Comarca

Cosecha y preparacion de alzas para el traslado

1. OBJETIVO: Establecer pautas minimas a cumplir para una recoleccion de alzas melarias
higiénica y traslado de las mismas hasta la sala de extraccién.

2. ALCANCE: Alzas melarias, bandejas y vehiculo a utilizar para su traslado.

3. RESPONSABILIDAD: Productor apicola.

4. DESARROLLO:
Cosecha:

Se deben tomar todas las precauciones para evitar la contaminacidon de la miel y
asegurar la salud del consumidor, por lo que para cosechar se elegiran dias calmos, sin vientos y
sin lluvias. Se recomienda que como minimo los cuadros al momento de la cosecha cuenten con
el 75% de su superficie operculada. No seran admitidos en la sala cuadros que contengan cria
en sus celdas.

Es importante desabejar bien los cuadros de miel, recomendamos cepillar el cuadro.
Realizar este trabajo con paciencia y sin bruscos movimientos.

Una vez retirado el cuadro con miel colocarlo dentro de las alzas cosecheras limpias
evitando en todo momento que mantenga contacto con el suelo, para esto se pueden utilizar
bandejas y se las tapara evitando el ingreso de tierra y abejas.

Carga y transporte de alzas melarias:

El transporte se realizard empleando vehiculos en buenas condiciones de higiene vy
conduciendo de manera cuidadosa y segura, evitando asi que se produzcan roturas de cuadros.

Las alzas melarias deben estar cubiertas con una lona limpia y nunca en contacto directo
con el piso del vehiculo (recomendamos la utilizacidon de bandejas), las superficies interiores del
vehiculo deben ser de facil limpieza y no absorbentes para evitar el ingreso de polvo, tierra 'y
agua durante el traslado.

No se permitird el transporte de alzas melarias junto con cdmaras de cria con material
vivo y/o materiales ajenos a los productos de la colmena. Una vez en el vehiculo deberdn
apilarse formando una estructura sélida y atada firmemente para evitar que se desplacen.
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. 2 . Asociacion Apicola
Proceso de extraccion de la miel PO 02 de la Comarca

Proceso de extraccion de la miel

1. OBIJETIVO: Describir las tareas necesarias para la extraccion de miel en la Sala Asociativa de
Epuyén.

2. ALCANCE: Alzas melarias, cuadros de alza y media alza con miel que ingresan a la sala.

3. RESPONSABILIDAD: Operario de sala, Director Técnico de la Asociacion y productor apicola
interviniente.

4. DESARROLLO:

Se describen las prdcticas para llevar adelante la ejecucidén de las siguientes operaciones
que conforman parte del proceso de extraccién de miel:

v Recepcidn de alzas y medias alzas
v' Desoperculado de miel

v’ Extraccién de miel
v

Decantacion y almacenado de miel

Recepcion y seleccion de alzas melarias

Las alzas melarias son transportadas hasta la sala de extraccion por el productor apicola
como lo indica el PO01-Cosecha y preparacién de alzas para el traslado. El vehiculo ingresa a la
zona de descarga de alzas, sector playéon (Ver Anexo — Croquis del Establecimiento), se
estaciona de forma tal que facilite las operaciones de descarga, se apaga el motor y se abre la
puerta del establecimiento, manteniendo siempre la cortina sanitaria cerrada.

Registrar los datos del productor (fecha, nombre y apellido, n2 RENAPA, ubicacién del
apiario) en la Panilla RGO1- Recepcién de alzas.

Se descargan las alzas acomodando estas sobre bandejas de acero inoxidable una vez
finalizada la descarga cerramos la puerta del establecimiento.

El operario a cargo inspecciona las condiciones de las alzas y el traslado. Las alzas
ingresadas deben cumplir con los requerimientos de buenas practicas indicados en el
procedimiento mencionado anteriormente (PO 01). Una vez finalizado se procede a contarlas,
colocarlas todas juntas sobre la balanza eléctrica y pesarlas. Tener en cuenta que la balanza
tiene una capacidad mdaxima de 150kg. Debe volcar toda esta informacion (tipo de alza
ingresada, peso y cantidad) y completar si cumple o no los puntos a chequear del vehiculo

(marcar con una “x” en la columna correspondiente) rellenando en forma completa la
mencionada planilla RG-01 Recepcién de alzas.

El operario ingresa al establecimiento (Ver Anexo 3 -Croquis del establecimiento) y pasa
al vestuario colocandose la vestimenta adecuada segun el PO04-Procedimiento de Higiene del
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. 2 . Asociacion Apicola
Proceso de extraccion de la miel PO 02 de la Comarca

personal. Posteriormente se procede al traslado de las alzas a la sala intermedia, el productor
va pasando manualmente a través de la tronera todas las alzas para que el operario los arrime
hacia la desoperculadora utilizando la carretilla para tal fin (mdximo 7 alzas por vez). Una vez
terminados de pasar todas las alzas, el productor procede a ingresar al establecimiento por el
vestuario siguiendo el mismo procedimiento que el operario para colaborar con la extraccién.

Desoperculado de miel

Antes de comenzar el proceso se busca el registro RG03- Planilla de extraccién y se
identifica el lote ingresado asignandole un n2 de rotulo completando el registro (fecha, nombre
de productor, RENAPA, n? lote asignado de extraccion, apiario). Puede agregar en “notas” los
datos sobre el apiario brindados por el productor apicola (flora predominante al momento de la
cosecha, geoposicionamiento del o los apiarios cosechados, etc.)

Este proceso se realiza mediante una cuchilla eléctrica que se calefacciona con una
caldera, este sistema necesita ser controlado previamente al proceso, teniendo en cuenta que
la temperatura del agua debe ser de 882C aproximadamente (Ver ITO1- Limpieza y desinfecciéon
de equipos)

Las alzas se encuentran sobre la carretilla de alzas al lado de la desoperculadora, desde
alli se van retirando los cuadros uno a uno y se comienzan a pasar cuadro por cuadro por el
cuchillo. Los cuadros desoperculados se van acumulando sobre la batea (capacidad de 20
cuadros y paralelamente el operario inicia la carga del extractor hasta completar los 44 cuados
con los que se completa el extractor)

Mientras se desoperculan los cuadros y decanta la miel en la batea, se controla también
la carga de la batea y se balancea la salida de miel y cera escurrida de la misma, para esto se
van regulando ambas salidas (cera y miel). La cera escurrida de la batea en el proceso, se
procede a pesarla y luego es retirada por cada productor en baldes plasticos. La miel escurrida
durante este proceso se acumula en baldes plasticos, al finalizar es pesada y utilizada para el
pago del uso de la sala (se vuelca, previo filtro, en el tambor asociativo), se registran las
cantidades en la RGO3—Planilla de extraccion.

Continuar con el proceso hasta terminar todos los cuadros del productor prestando
atencion a puntos de “no conformidad” para registrarlos en la planilla (RG 03) en la parte de
“Notas” (cuadros con cria, cuadros con celdas sin opercular, cuadros rotos, etc.)

Extraccion de miel

Antes de encender el extractor, se inspecciona el mismo para verificar que esté en
condiciones de higiene y mantenimiento (Ver ITO1-Limpieza y desinfeccién de equipos). Se
debe chequear que la valvula de salida este cerrada.

Los cuadros se trasladan manualmente desde la batea hasta el extractor y se procede al
llenado del mismo, ubicando los cuadros enfrentados para ir balanceando el peso. Completar
los 44 cuadros y cerrar la tapa, luego encender el equipo y controlar el tiempo de extraccidn

Elaborado por: Controld Aprobd Fecha Revisidn
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. 2 . Asociacion Apicola
Proceso de extraccion de la miel PO 02 de la Comarca

gue serd aproximadamente entre 15 y 20 minutos, finaliza una vez que al abrir la tapa no se
observe mas salida de miel sobre las paredes del extractor mediante inspeccidn ocular.

Completado el tiempo de proceso, se apaga el extractor, y se inspeccionan si existen
cuadros a decomisar (rotos), los cuales se anotan en la planilla de extraccidn. Luego, se abre la
valvula y se procede a llenar el tambor del productor mediante el uso de baldes plasticos de
20kg. (baldes que pertenecen a la Asociacidn, y deben estar previamente limpios para el
proceso). Los baldes llenos de miel son trasladados manualmente hasta el tambor del
productor, y se filtran utilizando una malla doble de 3mm y 2mm.

Previamente se debe verificar el estado e identificacién del tambor del productor, asi
como pesar el tambor en caso que tenga miel para indicar la tara inicial que serd completada en
la RGO4—Flujo de producto intermedio.

Se repite el proceso hasta completar el procesamiento de todo el material a extractar.

Una vez finalizada la extraccidn el operario pesa todas las alzas con los cuadros vacios
nuevamente y procede al llenado de planillas. Primero la RGO3- Planilla de extraccién, prestar
atencion en completarla en su totalidad con el peso de miel extractada, merma del proceso y
tambor de destino. Puede incluir en “notas” acontecimientos eventuales sucedidos como
cuadros rotos, cortes de luz, fallas de alguna maquina u otros.

En el registroRGO4-Flujo de producto intermedio, debe completar la fecha, n? de
tambor, nombre del productor, tara inicial, kg. de miel ingresada al tambor y tara final.

Cabe recordar que todos los registros deben contar con las firmas del productor y el
responsable a cargo de la sala.

Decantacion y almacenado de la miel

Una vez finalizado el proceso de extraccidn, los tambores se trasladan a la sala depdsito
de tambores (Ver Anexo “Croquis del establecimiento”) usando una carretilla para tambores. Se
almacenan organizando sectores por productor y fecha hasta su fraccionamiento

La miel estibada en los tambores debe tener un tiempo minimo de decantacién de 7
dias, durante ese periodo de tiempo la miel contenida en los tambores se decanta y se unifica,
permitiendo a la cera que queda en el proceso que pueda subir por diferencia de densidad,
separandose espontaneamente.

La cera sube junto a pequefias impurezas hacia la superficie.

Esta cera se retira en el momento del fraccionado, mientras tanto conserva en perfecto
estado la miel almacenada.
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Proceso de fraccionado de la miel PO 03 @ 2;‘;;‘2‘;‘;‘; izlwla

Proceso de fraccionado de miel

1. OBJETIVO: Describir las tareas necesarias para el fraccionado y envasado de la miel en la Sala
Asociativa de Epuyén.

2. ALCANCE: Toda la miel estibada en tambores dentro de la Asociacién Apicola.
3. RESPONSABILIDAD: Operario de sala, Director Técnico de la Asociacién y productor apicola.

4. DESARROLLO:

Se describen las practicas para llevar adelante la ejecucion de las siguientes operaciones
que conforman parte del proceso de fraccionado de la miel.

v' Licuado de la miel.
v Fraccionado y envasado de la miel.
v Etiquetado de la miel.

Licuado de la miel

Se retira la cera que queda en la parte superior del envase utilizando espdatulas de acero
inoxidable, esta cera es retirada por cada productor en baldes plasticos que cada uno trae.

La miel generalmente tiende a cristalizarse (en algunos casos mas rapidamente que en otros,
segln la procedencia de la misma). Se procede a insertar el derretidor eléctrico genérico, de
acero inoxidable dentro del tambor de miel para derretirla, al actuar con temperatura una vez
gue se coloca sobre la miel, el mismo derretidor va bajando e ingresando hasta el fondo del
tambor. Regular la temperatura mediante el termostato (nunca mayor a 55 °C). Seguir las
recomendaciones del ITO1- Limpieza y Desinfeccion de Equipos.

Segun la época del afio y el estado de cristalizacién de la miel, el derretidor quedara
instalado entre 1 o 5 dias. Tapar el tambor con medias tapas que permiten cerrarlo con el
derretidor dentro.

Fraccionado y envasado de la miel

Una vez transcurrido el tiempo y que la miel se encuentra en estado liquido, se procede a
pesar el tambor para indicar la tara y registrar en el registro RG04-Fujo de producto intermedio.

Los tambores con miel se trasladan mediante el uso de una carretilla para tambores, hacia la
sala limpia, lugar donde se realizara la operacion de fraccionado.

Se retira la miel del tambor utilizando una jarra plastica para trasvasar manualmente la miel
desde el tambor a los baldes guillotina plasticos blancos de 30 litros de capacidad que posee
cada productor, previo filtrado con doble malla. Estos baldes son rotulados con el nombre del
productor.
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Proceso de fraccionado de la miel PO 03 @ :z‘;:‘g‘;‘;‘; izlwla

Una vez lleno el balde guillotina se ubica en la mesada de envasado y se procede al llenado
de los frascos manualmente.

Los frascos utilizados para envasar son todos de vidrio y se encuentran en la sala de depdsito
de envases, contigua al lugar de fraccionamiento Todos los frascos son inspeccionados uno por
uno al colocarse sobre la mesa de trabajo.

Se coloca el frasco bajo la boquilla y se llena hasta alcanzar el espacio de cabeza
correspondiente para el frasco. Se observa que la superficie de la boca del frasco se encuentre
limpia. De tener alguna salpicadura de producto se repasa con trapo con lavandina al 1% y se
tapa cada frasco. Cada mesada de acero inoxidable tiene capacidad para 100 frascos (50 Kg. de
miel).

En caso de que la miel sea retirada en baldes, todos estos son habilitados para productos
comestibles y rotulados con el nombre del productor. Se procede siempre a dejar asentado la
cantidad de miel retirada (por diferencia de tara en el tambor) completando el registro RG06-
Retiro de miel y RG04- Flujo de producto intermedio.

Cabe mencionar que cada registro debe estar firmado por el productor y el responsable de la
sala. En caso de ser necesario completar otros datos en la columna de comentarios.

Etiquetado de la miel

Una vez completada la mesada con 100 frascos envasados, se preparan las etiquetas de la
marca correspondiente y se las sella indicando el N° de Lote de envasado (fecha de envasado).
Se inspecciona la hermeticidad e integridad de cada frasco.

Se etiquetan y se colocan en cajas, rotulando cada caja con los siguientes datos: productor y
fecha de envasado. Se registra la salida de etiquetas en el RG05- Stock de etiquetas (completar
fecha, productor, cant. de etiquetas utilizadas y firmar).

En el caso que el productor (o la misma Asociacidn) no retiren el producto terminado luego
del fraccionado, este es almacenado sobre tarimas en la sala limpia.
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. . Asociacion Apicola
Higiene de personal PO 04 @ 1o 1o Comary

Higiene de personal

1. OBJETIVO: Establecer los requisitos necesarios de higiene del personal para evitar cualquier
tipo de contaminacidn durante los procesos realizados dentro de la sala de extraccion de miel
Asociativa de Epuyén.

2. ALCANCE: Operario de sala, productor, Director Técnico de la Asociacion y toda persona que
colabore en los procesos dentro de la sala.

3. RESPONSABLES: Operario de sala, Director Técnico de la Asociacién y productor apicola.
4. DESARROLLO:

Se brindan algunas recomendaciones a tener en cuenta sobre: vestuario, estado de salud,
conducta e higiene del personal involucrado en los procesos dentro de la sala de extraccion.

Vestuario:

El personal a cargo de los procesos deberd obligatoriamente ingresar por el vestuario y
retirarse la ropa de campo antes de ingresar a la sala para cambiarse con la vestimenta
adecuada. Debera utilizar cofias, ambos y botas o calzado limpio para trabajar en el interior de
la sala. La ropa de trabajo deberda mantenerse en buenas condiciones de higiene, sin manchas
ni roturas.

Si algun operario requiere el uso de anteojos prescriptos, estos deberdn tener cordén de
seguridad y los anteojos no podran estar colgados al cuello. No se permite el ingreso a la sala
con joyas y efectos personales.

Estado de salud del personal:

Todo el personal de la sala de extraccidon contard con una libreta sanitaria actualizada, y
dejara copia en el establecimiento. Cuando alguna de las personas involucradas en los procesos
sepa o sospeche padecer alguna enfermedad o mal que pueda trasmitirse a los alimentos, no
podra ingresar a la sala, ni tampoco tomar contacto en ningin momento con la miel ni con los
envases. En caso de lesiones o heridas no podra manipular ningun alimento hasta que las
mismas no sean protegidas por un revestimiento impermeable y de color bien visible y luego
recubrirse con un guante.

Higiene del personal:

Todos los manipuladores de miel deberan mantener un alto grado de aseo personal. El
cabello debe estar limpio y bien cortado, en caso de usar cabello largo se procedera a atarlo. En
ambos casos la cofia debe cubrir totalmente el cabello. Las ufias de las manos deberdn
mantenerse cortas y sin ningln tipo de esmalte.

Para el lavado de las manos y el cepillado de unas, se debe seguir el siguiente
procedimiento:
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de la Comarca

Higiene de personal PO 04 @ Asociacién Apicola

\

En el caso que sea necesario arremangarse dejando libres manos y antebrazos hasta la
altura de los codos.

Mojarse con abundante agua y tomar una dosis de jabdon neutro y frotarse las manos y
antebrazos.

Cepillarse las uiias.

Enjuagar con abundante agua hasta no observar restos de jabdn.

Secarse completamente con toallas de papel descartable.

Esta accidn debe realizarse con la siguiente frecuencia:

v

ASRNEN

v

Antes de comenzar el proceso de desoperculado de la miel

Después de ir al bano.

Al ausentarse de la sala e ingresar nuevamente al proceso.

Después de manipular productos, envases, residuos o cualquier material que pueda
estar contaminado.

Todas las veces que el operario lo crea conveniente.

Conducta del personal:

No se podra fumar, masticar chicle, comer, correr o gritar dentro de la sala.

No rascarse la cabeza, introducir los dedos en orejas, nariz o boca, estornudar o toser

durante la manipulacién de alimentos o sobre alimentos no protegidos. En caso de tener
contacto con esas zonas lavarse las manos aplicando el procedimiento detallado en este
instructivo.
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Manejo integral de plagas PO 05 @ Asociacién Apicola

Manejo Integral de Plagas de plagas

1. OBJETIVO: Aplicar un programa eficaz y continuo para prevenir la presencia de roedores e
insectos, estableciendo una secuencia de acciones de manejo de plagas que permita mantener
a las mismas fuera de las areas criticas, evitando la proliferacién de las mismas y la
contaminacién de los alimentos, envases y demads dispositivos y equipos que entran en
contacto con los alimentos.

2. ALCANCE: Instalaciones y alrededores de la sala de extraccion.
3. RESPONSABLES: Operario de sala.
4. DESARROLLO:

El manejo integral de plagas de plagas es la utilizacion de todos los recursos necesarios,
para minimizar los peligros ocasionados por la presencia de plagas. Se trata de un sistema
proactivo que implica practicas de prevencion y monitoreo.

Para ello se identifican sectores de riesgo en el interior (posibles sectores de ingreso,
fuentes de alimentacion, rincones y sectores entre y detras de los equipos) y en el exterior de la
sala (malezas, sectores de acumulacién de residuos, agua estancada en los alrededores).

Como medidas preventivas es importante mantener en adecuadas condiciones el estado
de las telas mosquiteras de las aberturas, los desaglies, la ventilacién adecuada, las rejillas y los
extractores de aire. También prestar atencidon al transporte de las alzas melarias, al ingreso de
materias primas y utensillos durante los procedimientos de carga y descarga.

Control de roedores:

En el perimetro de los edificios se colocan cebaderas pldsticas (tubos) numeradas e
identificadas, distanciadas de seis a ocho metros entre si, conteniendo cada una un cebo
rodenticida presentado como bloque parafinado, basado en bromadiolone o dithialone,
productos anticoagulantes. Los cebos se ajustan mediante alambre de anclaje. Deben ser
autorizados para su uso en industria alimenticia y se debe contar con hoja de seguridad del
producto. Los cebos se identifican en el plano indicando los puntos de cebado (Ver Anexo 11).

En cada monitoreo se verifica el estado de cada uno de los puntos de cebado,
reponiendo aquellos que se encuentren roidos, faltantes o desgastados por otros agentes
ambientales. Se registra el monitoreo en el registro RG — 08 donde se asentaran otras
novedades referidas al servicio: presencia de excrementos, roedores muertos, material roido.
De acuerdo a la informacién obtenida en los registros de inspecciones, se puede cambiar la
ubicacién de los cebos y trampas, aumentar o disminuir la cantidad. En todos los casos debe
dejar registro de las decisiones tomadas mediante la modificacion en el plano correspondiente
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Manejo integral de plagas PO 05 @ Asociacién Apicola

y en el registro correspondiente, a efectos de efectuar el seguimiento y poder evaluar la
eficacia del Sistema implementado.

En las areas internas debe encontrarse la via de ingreso: si la misma es un defecto
edilicio (orificio, espacio entre canos), se sellard la abertura. Se anotard en el registro la
observacion y las acciones a realizar para solucionar el problema. En caso de persistir la
infestacidon y contaminacién del area, se deben emplazar trampas de captura sobre las areas
donde se detecté actividad de la plaga. Las mismas deben sefalizar en el plano de cebos y se
levantaran cuando la actividad de la plaga haya cesado. Se mantendra la misma frecuencia de
inspeccidn. Se registra en RG — 08.

Control de insectos:

Se trata de insectos voladores (moscas, mosquitos, chaqueta amarilla) o rastreros
(tijeretas o cascarudos).

Se deberdn mantener limpias y secas las dreas préximas a los accesos de la sala de
extraccioén, libres, sin recipientes que contengan humedad. Se utilizaran luces no atractivas,
piretrina y tierras de diatomea. En caso de ser necesario, se pueden realizar fumigaciones por
personal especializado y capacitado para tal fin con mochila de aplicacidon se debe preparar el
producto en la dosis aconsejada, teniendo en cuenta las normas de seguridad y utilizando el
equipo de proteccién necesario para esta tarea.

Cuando se realizan las aplicaciones se deben evaluar las medidas de exclusion para
evitar el ingreso de insectos al interior del edificio y revisar sistemas de cierre de puertas y
portones, ventanas y aberturas con entradas de bandejas porta cables y cafierias que acceden
desde el exterior. Hacer constar las observaciones en el registro RG —08.

De acuerdo al relevamiento de las instalaciones y de la presencia de insectos y/o de
posibles lugares de anidamiento se determinan medidas preventivas para evitar su presencia:
colocacién de telas mosquiteras, cortinas de PVC, en caso de ser necesario. Posteriormente se
determinan los lugares de instalacion de dispositivos de atraccion de insectos (trampas de luz).

Almacenamiento de productos:

Tanto los cebos rodenticidas, como las trampas de pegamento para roedores y para
insectos se deben mantener almacenadas en armario cerrado bajo llave con una leyenda
indicando que se trata de productos téxicos y solo debe ser utilizado por quien realiza el control
de plagas.
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Limpieza y desinfeccion de equipos

ITO1

Asociacion Apicola
de la Comarca

Limpieza y desinfeccion de Equipos

1. Objetivo: Establecer un método eficaz para la sanitizacion de equipos de la Asociacion.

2. Alcance: Equipos utilizados en la extraccion: cuchillo y batea desoperculadora, extractores de

miel.

3. Responsables: Operario de sala y Director técnico de la sala.

4. Descripcion:

4.1 Cuchillo desoperculador automatico y batea fundidora de opérculos

4.1.1.Cuchillo y batea Pre-Operacional

Frecuencia: Al inicio de la temporada de cosecha.

Procedimiento:

1. Chequear el cierre de la canilla de la batea.

2. Retirar todos aquellos materiales que pudieron haber

guedado dentro de la batea.

3. Limpiar con agua utilizando manguera el interior, luego
abrir la canilla y escurrir el agua.
4. Limpiar con pafio humedo bien escurrido y con espatula

el exterior.

5. Desinfectar el interior y el exterior utilizando un pafio
embebido con Solucién Desinfectante de hipoclorito de

sodio 1% (1:100)

Elementos utilizados:

v’ Agua potable
controlada.

v’ Cepillos, espatulas,
secador y pafios.

v’ Balde plastico

v/ Manguera sanitaria

v Elementos de
proteccién personal
(guantes, botas)

v’ Desinfectante Solucién
agua lavandina al 1%
(hipoclorito de sodio 55g/I).

6. Mediante baldes plasticos se procede a cargar la batea con 160kg de miel que se toman
del tambor asociativo (previo a esto se debe poner el derretidor en el tambor, al menos
dos dias antes para permitir el fluir de la miel)

7. Antes de comenzar con la extraccion controlar la temperatura y el nivel de agua de la
caldera (temperatura de trabajo entre 802C y 1002C)

8. Registrar en planilla POES.

4.1.2 Cuchillo y batea Post-operacional

Frecuencia: Al finalizar la temporada de cosecha.

Procedimiento:

1. Abrir la llave de salida de la miel.

2. Por medio de la canilla retirar toda la miel de la batea y colocarla en el tambor
asociativo (en caso que no estuviera vacio, previa tara del tambor).

3. Pesar la miel y anotar la cantidad en la planilla correspondiente.

4. Cerrar la canilla y limpiar con manguera sanitaria y agua caliente el interior y exterior
de la batea, luego abrir la canilla y escurrir el agua.

5. Desinfectar el interior y el exterior utilizando un pafio embebido con Solucidn
Desinfectante de hipoclorito de sodio 1% (1:100)

Elaborado por: Controld
M Laura Volentini Claudia Lépez

Aprobd
Gustavo Ocampo

Fecha

Revision

06/12/18 1 1/3




Limpieza y desinfeccion de equipos

Asociacion Apicola
ITO1 de la Comarca

Secar el piso.

L 0 N o

Registrar en planilla POES.

4.1.3 Cuchillo y batea Operacional

Frecuencia: Al finalizar cada dia de trabajo.

Procedimiento:

El agua caida al piso se conduce con secador hacia el drenaje.

Vaciar el agua de la caldera y cerrar la llave de gas.

1. Retirar manualmente todos aquellos materiales que pudieron haber quedado dentro de

la batea.

2. Limpiar con pafio humedo bien escurrido y con espatula el exterior

4.2 Extractores de miel

4.2.1 Extractores Pre-Operacional

Frecuencia: Al inicio de la temporada de cosecha.

Procedimiento:

1. Chequear la limpieza interna y externa del extractor.
2. Chequear el sistema de frenos, lubricacion de rodamientos, llaves de corte de seguridad

y los enchufes.

3. Revisar tensores, poleas y correas del motor.

P

5. Registrar en planilla POES.

4.2.2 Extractores Post-operacional

Frecuencia: Al finalizar la temporada de cosecha.

Procedimiento:

Controlar la sujecidn al piso del extractor y las bisagras de las tapas

Cubrir engranajes, poleas, motor, cables, conexiones e interruptores.

2. Abrir la vdlvula de salida y dejar escurrir toda la miel. Al estar inclinado escurre

Optimamente después de cada cosecha, con lo cual no queda ningln fondo de miel.

Retirar con espatula todos los posibles restos de cera adheridos y tirarlos.

4. Limpiar mediante manguera con agua caliente de arriba hacia abajo en direccién hacia

la boca de salida, las veces que sea necesario hasta dejar completamente limpio.

Dejar secar.

El agua caida al piso se conduce con secador hacia el drenaje.

Registrar en planilla POES.

4.2.3. Extractores de miel Operacional

Frecuencia: Al finalizar cada dia de trabajo.
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Limpieza y desinfeccion de equipos
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Procedimiento:

1. Chequear en el interior si existen cuadros que se hayan roto durante la extraccién y
retirarlos manualmente, sacar la cera que pueda haber caido dentro
2. Dejar escurrir completamente la totalidad de la miel de cada productor.

3. Registrar en planilla POES.

Cabe mencionar que todos los elementos utilizados para el saneamiento deberan estar en muy
buen estado y limpios. Una vez finalizada la tarea deberdn guardarse limpios, secos y en buen
estado en un lugar destinado para tal fin el cual debera estar correctamente identificado y

separado de las zonas de manipulacion.

Las bolsas que contengan los residuos generados y depositados en los cestos, deberdan retirarse
diariamente y colocarse en depdsitos que se encuentren fuera de la sala y bien cerrados a fin

de evitar las plagas.

5. Documentos relacionados:

° ITO2 - Preparacion de soluciones de limpieza.
° Anexo Planilla POES.
Elaborado por: Controld Aprobd Fecha Revisidn
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Preparacion de soluciones de limpieza

IT 02

de la Comarca

S

Preparacion de soluciones de limpieza

1. Objetivo: Preparacion de las soluciones de limpieza de la sala de extraccion.

2. Alcance: Aplicable a la preparacidn de todas las soluciones de limpieza de equipos utilizados
en la sala extraccién.

3. Responsables: Operario de sala y Director técnico de la sala.

4. Descripcion:

4.1 Preparacion de la solucion aproximada al 1% (la relacién lavandina: agua sera 1:100)

Frecuencia: En el momento antes de comenzar las tareas de
saneamiento y cada vez que sea necesario.

Procedimiento para preparar 1lt. de solucién:

1.

En el momento en que se realice la preparacion de la
solucion, el personal debera utilizar los elementos de
protecciéon personal.

No mezclar detergente con hipoclorito de sodio.

Leer atentamente las indicaciones del rotulo del envase
y verificar las fechas de vencimiento.

No exponer a la luz y al calor ya que su descomposicion
se acelera.

Medir y colocar 1lt. de agua en un recipiente con dicha
capacidad.

Agregar 10ml. de hipoclorito de sodio medidos con el
medidor para lavandina.

Homogeneizar la solucién.

Guardar los medidores limpios y secos.

Elementos utilizados:

v’ Agua potable
controlada.

v’ Desinfectante agua
lavandina hipoclorito de
sodio 55g/I.

v’ Recipiente para la
solucién

v' Medidor para lavandina
v’ Elementos de
protecciéon personal
(guantes, botas)
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Asociacion Apicola

Designacion de nimeros de Lote IT 03 @ de la Comarca

Desighacion de nimeros de lote

1. Objetivo: Asignacion de nimeros de lote para cada proceso para poder realizar una
trazabilidad de la miel ingresada en la sala de extraccién apicola.

2. Alcance: Todos los procesos realizados dentro de la sala de extraccion: Recepcion de alzas
melarias, Extraccién de miel y Fraccionamiento de la miel

3. Responsables: Operador de sala y Director técnico de la sala.
4. Descripcion:
4.1 Numero de lote para la recepcion de alzas

La trazabilidad de la miel se inicia con la recepcién de las alzas melarias en la sala de extraccion,
indicando el apiario y el peso de las alzas recibidas que pertenecen a un productor con Renapa
vigente. Para asignar este nimero de lote, que deberd ser registrado en la Planilla de Recepcion
de alzas (RG 01). De esta manera quedara conformado el lote con un total de 12 digitos:

Cédigo del productor: 2 digitos (se utilizara el cédigo asignado a cada productor)
Fecha de recepcién de alzas: 6 digitos (afio/ mes /dia)

Apiario de procedencia: 2 digitos

Kilos recepcionados: 2 digitos

Ejemplo de lote de recepcion: ‘EN-190321-Ca-30‘

Significa que se recepciond del productor Espino Negro (EN) el dia 23/03/19 (190321)
procedente del apiario Catarata (Ca) la cantidad de 30kg de alzas.

4.2 Numero de lote para el proceso de extraccion

Una vez recepcionadas las alzas, pasan al proceso de extraccion de la miel. La trazabilidad del
producto continta indicando en este caso el productor, la fecha de extraccion y los kilos de miel
extractados en el proceso. El nUmero de lote asignado queda registrado en la Planilla de
Extraccion (RG 03)

Este niumero de lote serd conformado con un total de 10 digitos:

- Cddigo del productor: 2 digitos (se utilizara el codigo asignado a cada productor)
- Fecha de extraccion: 6 digitos (afio/ mes /dia)
- Kilos de miel extractados: 2 digitos

Ejemplo de lote de extraccidn: EN-190321-20

Significa que se extrajeron del productor Espino Negro (EN) el dia 21/03/19 (190321) la
cantidad de 20kilos de miel.

Elaborado por: Controld Aprobd Fecha Revisidn
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. . 2 . Asociacion Apicola
Designacion de numeros de Lote IT 03 de la Comarca

4.3 Numero de lote para el proceso de fraccionado

Una vez finalizada la extraccién, la miel queda decantando en el tambor de destino asignado
que esta registrado en la Planilla de Extraccién (RG 03) hasta su fraccionamiento. Al momento
de fraccionar, se registra el movimiento en la Planilla de Flujo de producto intermedio, donde
se registra la salida de miel, también el proceso de envasado queda registrado en el Planilla de
Envasado (RG 06) asignando un nuevo nimero de lote a la etiqueta del producto final. Este
lote consta de 8 digitos, los cuales se conforman de la siguiente manera:

- Fecha de envasado: 2 digitos (afio / mes / dia)
- Tambor de origen: 2 digitos

Ejemplo de lote de envasado: 190326-02

Significa que se envasaron el dia 26/03/19 (190326) miel procedente del tambor 02 (02)

Elaborado por: Controld Aprobd Fecha Revisidn
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Recepcion de alzas

RG 01

Asociacion Apicola
de la Comarca

Fecha:

Productor:

Recepcion de alzas

(*) (*)

Apiario Alza Y2alza | Kilos

Total

Lote

(**)

No conformes Total

(*) Cantidad de alzas.

(**) Céd. Productor / Fecha / Céd. Apiario / Kilos

Condiciones del vehiculo

Sl

NO

Observaciones

¢Son adecuadas las condiciones de
higiene en el interior del vehiculo
transportador de alzas?

Estan protegidas las alzas melarias

éLas alzas estan colocadas sobre
elevadas con respecto a piso del
vehiculo?

¢éLas alzas melarias estan estibadas
correctamente?

Se observa presencia de tierra en el
interior del vehiculo o sobre las alzas
melarias.

Se observa una cantidad excesiva de
abejas en el interior del vehiculo o en
las alzas melarias

Se transportan otros elementos que no
sean alzas melarias y puedan
contaminar las mismas

Firma del operario de sala

Firma del productor
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Recepcion de envases

RG 01

Asociacion Apicola
de la Comarca

Recepcion de envases

Estado de
Total de Firma del responsable
Fecha Productor envases Tipo de envase Proveedor N2 de remito o Factura — - - P
L. limpieza integridad acargo
recibidos
Elaborado por: Controlé Aprobo Fecha Revision
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Asociacion Apicola

Planilla de extraccion
RG 03 de la Comarca
‘ PLANILLA DE EXTRACCION
Fecha
Lote de extraccidon
Productor *)
(*) Céd. Productor / fecha / Kilos
Cantidad de alzas ., Peso bruto Peso ?Izas Kg miel y cera
Lote recepcion vacias
Estandar
3/4
1/2
Total
Tambor de destino miel . Total de miel % %
productor Kilos
Miel productor Miel sala
kg kg
NOTAS
Firma del productor Firma del operario
Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision
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. . . . Asociacion Apicola
Planilla de flujo de producto intermedio RG 04 @ de 1a Comarca
FLUJO DE PRODUCTO INTERMEDIO
PRODUCTOR:
Tambor Peso Ingreso .. Salida ] . . Firma
Fecha N inicial (Ke) Lote extracciéon (kg) Destino Peso final Firma Productor Responsable Sala

Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision
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Planilla de ingreso de etiquetas

RG 05

Asociacion Apicola
de la Comarca

Ingreso de etiqguetas

Fecha Marca RNPA Tipo de envase N2 remito o Cantidad de Firma del Firma del
(cont. Neto) factura etiquetas productor responsable
Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision
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Planilla de retiro de envasado

RG 06

S

Asociacion Apicola
de la Comarca

PLANILLA DE ENVASADO

Tambor Kilos Tipo de Cantidad de N2 lote Etiquetado . .
Fecha Lote Productor Firma Comentarios
Ne envasados envase envases envasado (S1/ NO)
Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision
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. Asociacion Apicola
Registro de POES
g RG 07 de la Comarca
AREA INTERNA
AREA EXTERNA SALA
SALA INTERMEDIA SALA LIMPIA
Fecha . Anafey SUCIA Operador Firma Observaciones
Play6n Pisos mesada Derreti-
Baios de Balanza Cuchillo Batea Extractores | Utensilios dor Baldes
descarga
SUPERVISO
Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision
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. Asociacion Apicola
Registro de POES
g RG 07 de la Comarca
AREA INTERNA
AREA EXTERNA SALA Operad Fi
Fecha Paredes, Tanque de SUCIA SALA INTERMEDIA SALA LIMPIA perador Irma Observaciones
aberturasy agua Coch -
Bafios y vestuarios techos Balanza uchiflo Batea xt:::to- Utensillos Tambores y tapas
SUPERVISO
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. Asociacion Apicola
Monitoreo de trampas y cebaderas RG 08 @ de la Comarca
FECHA
Monitoreo
Frecuencia
ESTADO
Cebaderas Trampas
Nro trampa ACCIONES CORRECTIVAS
sin con

consumo | consumo

Presencia | Ausencia

n U (AW N =

OBSERVACIONES
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Stock de etiquetas del productor

Asociacion Apicola

RG 09 @ de la Comarca
MARCA:
R.N.P.A.:
Fecha Tipo de Ingreso DE Egreso de Stock de Firma del productor
envase etiquetas etiquetas etiquetas
(cont. Neto) (cantidad) (cantidad) (cantidad)
Elaborado por: Controlé Aprobd Fecha Revision 11
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