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COMERCIALIZACION
PRODUCION PRIMARIA




Apu:ola

AGRUPACION E GALICIA

Con este folleto pretendemos facilitar ao apicultor informacion
sobre a comercializacion do mel de producion primaria, a
etiquetaxe (que serd obrigatoria se non se vende na propia
explotacion), asi como achegarlles a guia de boas practicas
consensuada polo sector apicola, da que deberan acreditar o
seu seguimento.

O mel, ao igual que o resto de produtos da colmea, dende
sempre contou cun amplo recofiecemento como alimento
puro e natural. Por iso pretendemos que esto vos serva de
ferramenta e proporcione ao apicultor/a unha serie de
recomendacions practicas, para fixar unhas minimas pautas
de manexo e comportamento de traballo diario no noso
apiario. Orientdndoo a obter produtos de Jdptima calidade,
libres de substancias alleas aos mesmos, evitando riscos de
contaminacion que poidan influir na sadde do consumidor/a.

Faise necesario para a conservacion do bo nome dos produtos
obtidos das nosas colmeas observar unha serie de normas,
que garantan tanto o cumprimento da lexislacion como a
calidade organoléptica e sanitaria das producions das nosas
abellas. Asi poderemos estar orgullosos/as do noso mel.

Ester Ordonez Dios

Veterinaria Agrupacion
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Comercializacion do mel

ATA A ACTUALIDADE Unha vez retirado o mel das colmeas, os apicultores
proceden a sla venda optando comunmente por dous tipos de variantes:

1. A venda 6s envasadores: Esto supdn vender a granel e para elo o apicultor
non esta obrigado a solicitar o niumero de rexistro sanitario.

2. O envasado e a venda de mel directamente 6 consumidor ou 6s comercios,
sexa O detalle ou 6 por maior: neste caso o apicultor debera estar dado de alta
na Conselleria de Sanidade e Servicios Sociais como envasador/a e solicitar o
numero de rexistro sanitario correspondente.

Comercializacion do
mel de producion primaria

Que se considera producidén primaria?

Segundo o Regulamento CE 178/2002, do 28 de xaneiro, artigo 3, apartado 17
“Producioén primaria é a producion, cria ou cultivo de produtos primarios, con
inclusion da colleita, a muxidura e a cria de animais de abasto previa ao seu
sacrificio. Comprendera tamén a caza e a pesca; e a recoleccidon de produtos
silvestres”.

Producién primaria en apicultura?

O envasado do mel da propia producion nas instalacions do apicultor. Este mel
sé se poderd comercializar directamente ao consumidor final, a tendas
minoristas ou a outros envasadores no ambito da Comunidade Auténoma de
Galicia.

CANDO O Decreto galego polo que se regulan as condiciéns de venda
directa dos produtos primarios dende as explotaciéns ao consumidor final
saia publicado existirdn duas posibilidades de producidon e comercializacion:
1. PRODUCION PRIMARIA, cando sexa o propio apicultor o que:
- recolle o mel.
- 0 envasa nas suas propias instalacions.

- e 0 subministre directamente ao consumidor final ou a pequenos
comercios de venda polo miudo (incliense os establecementos de
restauracion) para o abastecemento ao consumidor final no ambito
da Comunidade Auténoma de Galicia.

Neste caso non necesitaria rexistro sanitario.
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2. NON PRODUCION PRIMARIA, cando o apicultor:

- sexa o provedor doutro operador que envasa mel nun establecemento
de envasado.

- mergue mel a outros apicultores.
- venda o seu mel fora de Galicia.

Neste caso o apicultor necesitaria rexistro sanitario para comercializar o mel.

Que precisan as explotacidons para realizar a venda directa de
producidén primaria?

® Estar inscritas no Rexistro de Explotacidns Agrarias de Galicia (REAGA).

® Estar inscritas no Rexistro de Explotacions acollidas & venda directa
(REVEDI), deberase solicitar perante o xefe territorial da Conselleria
competente en materia de Medio Rural (cubrindo o modelo de solicitude
especifico).

©® Deben ter un caderno cos contidos: produto, cantidade, data e lugar de
venda. No caso de venda a establecementos de venda polo miudo
deixarase constancia da identificacién do establecemento.

©® Esixiraselle o seguimento dunha Guia de Boas Practicas e deberan
poder acreditalo.

Cantidades maximas autorizadas para producién primaria por
produtor e ano:

Mel 3000 kg

Pole 450 kg

Prépole 30 kg

Xelea real 10 kg

Formas de venda:

® In situ, na explotacion produtora. Neste caso non serd preciso a etiqueta
de informacién alimentaria.

® En feiras e mercados locais, directamente polos titulares da explotacion
ou parentes en primeiro grao que colaboren na actividade agraria.

® En establecementos de venda polo middo ao consumidor final, sen
intermediarios.

...................

Etiquetaxe da producion primaria

O mel que non sexa vendido na explotacion deberd cumprir a Norma Xeral de
Etiquetaxe, presentacion e publicidade dos produtos alimenticios (Real
Decreto 1334/1999 do 31 de xullo).

Indicaciéns obrigatorias da normativa xeral:

1. Denominaciéon de venda.
2. Pais de orixe.
3. Cantidade neta.
4. Data de duracién minima.
5. Identificaciéon da empresa.
6. Lote.
A informaciéon debe cumprir requisitos en canto a forma de presentacion.

1. Denominacion de venda:

A denominacién “mel” soamente se pode utilizar para o produto producido
polas abellas, ademais segundo a sua orixe ou elaboracién podemos referirnos
a:

Segundo a sua orixe:
mel de flores ou mel de néctar
mel de melada

Segundo a sua elaboracién ou presentacién:
mel en panal
mel con anacos de panal ou panal cortado en mel
mel escorrido
mel centrifugado
mel prensado

2. Pais de orixe:
O pais ou os paises de orixe onde o mel fose recolectado.

Nas mesturas de meles de diferentes orixes pddese substituir a devandita
mencion por: “mestura de meles orixinarios da CE”, “mestura de meles non
orixinarios da CE”, “mestura de meles orixinarios € non orixinarios da CE”.

3. Cantidade neta:

Expresarase preferentemente en unidades de masa. Utilizarase segundo o
caso quilogramo (Kg) ou gramo (9).



APT%O la

o€ GaLicix

4. Data de duracién minima:

“Consumir preferentemente antes do... ”: cando se inclua a indicacion do dia,
mes e ano.

“Consumir preferentemente antes do fin de...” nos demais casos.

5. Identificacién da empresa:

No caso de producidn primaria pofierianse os datos do responsable do
produto: nome do titular da explotacidn, o nimero de REAGA e o enderezo da
explotacion.

6. Lote:

Ird precedido da letra “L” a non ser que se distinga claramente do resto das
indicacions da etiquetaxe.

Cando a data de duracion minima indique polo menos o dia e o mes, non é
obrigatoria a indicacién do lote.

Presentacién da informacién obrigatoria:
® Figurardn no mesmo campo visual:

- Denominacion de venda

- Cantidade neta

- Marcado de datas

® Pode pofer neste plano visual niumero de lote e data de consumo
preferente ver... (fondo, tapa, ou lugar onde se pofa esa informacién), por
exemplo, nunha pequena etiqueta complementaria.

As indicacidéns obrigatorias deberan:

® Ser doadamente comprensibles

® Irdn inscritas nun lugar destacado

© Ser doadamente visibles, claramente lexibles e indelebles

©® Non deberadn ser disimuladas, tapadas ou separadas de ningunha forma
por outras indicaciéns ou imaxes

O etiquetado pode incluir de xeito facultativo outras indicacidons como propie-
dades nutritivas, condicidons de conservacion, caracteristicas propias do mel,
simbolos ou indicacions especificas da empresa.

A marca comercial non poderd conter palabras ou partes de palabras, signos
ou ilustraciéns que creen confusién ao consumidor.

Utilizarase quilogramo
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Destacamos neste punto as limitacidons especificas ao uso de menciéns na
etiquetaxe a procedencia galega, xa que de acordo ao artigo 6 do decreto
124/2010 do 15 de xullo e ao establecido nos niimeros 2 e 3 do artigo 8 da Lei
2/2005, do 18 de febreiro, de promocidon e defensa da calidade alimentaria
galega, no caso de mel ao existir a indicacidn xeografica protexida Mel de
Galicia, a proteccion outorgada por esta esténdese ao uso dos nomes das
rexions, as comarcas, os concellos, as parroquias e as localidades que compdn
a sUa respectiva drea xeografica en relacion con produtos da mesma ou similar
natureza. A utilizacion das denominacidns xeograficas de calidade e dos
nomes & que se refiren estard reservada exclusivamente para os produtos que
teflan dereito ao seu uso.

Exemplo de etiqueta

Indicacion facultativa:
Marca comercial:
Non podera conter palabras ou
partes de palabras, signos ou

ilustracions que creen confusion
ao consumidor

DENOMINACION DE VEN|

ais de Orixe: il - Titular da explotacion

* Numero de Rexistro
explotacion (REAGA)

Expresarase Identificaciéon da empresa:

preferentemente en
unidades de masa.

(Kg) ou gramo (g). Cantidade neta:

Consumir preferentemente antes do fin de:
Consumir preferentemente antes do:

Ird precedido da letra “L” a non ser
que se distinga claramente do resto
das indicaciéns da etiquetaxe.
Cando a data de duracion minima
indique polo menos o dia e o mes, non
é obrigatoria a indicacién do lote.

“Consumir preferentemente
antes do... “: cando se inclua a
indicacion do dia,mes e ano.

“Consumir preferentemente antes
do fin de...” nos demais casos.

* Enderezo da explotacion
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Guia de boas practicas apicolas

Neste documento recdllense unha serie de recomendacidns utiles para obter
un mel da mellor calidade e coas garantias sanitarias que necesita o consumidor.

Esta guia vai orientada exclusivamente aos apicultores galegos que producen
mel no dmbito da producidn primaria, isto é, o que procede das suas propias
colmeas e procesando todo o mel nas suas propias instalacions.

MATERIAL APICOLA

Colmeas

® Non tratar o interior das colmeas ou os cadros con ningun produto que
poida producir contaminacions.

® As colmeas e os cadros almacenados fdora de uso manteranse ben
tapados para evitar a entrada de insectos, paxaros, roedores etc. que
poidan contaminalos.

@® Para evitar fermentacions nos cadros das alzas tras a extraccion do mel
é recomendable pofelos & disposicion das abellas durante un ou dous dias
despois da ultima colleita e antes do almacenado invernal.

Desinfeccion e profilaxe

® Para a desinfeccion periddica do material hai que utilizar unicamente
desinfectantes autorizados no sector alimentario.

- No caso de utilizar lixivia, facelo a unha dilucion do 5 %. Rematar sempre
cun aclarado de auga potable e dando boa ventilacion.

- Para madeira e metais tamén pode utilizarse a chama dun gueimador
de gas.

@® No caso de ataque de doenzas bacterianas, tanto a madeira dos cadros
como o material bioldxico destruiranse no lume ou enterraranse, féra do
alcance das abellas, o0 mais inmediatamente posible.

@® Para evitar posibles contaxios convén limpar e desinfectar despois de
cada uso as ferramentas apicolas (espatula, pinzas, cepillo...).

® En canto se detecten colonias mortas ou moi febles, hai que proceder a
pechalas e retiralas do apiario.

Cera

@® Evitar, no posible, o traslado de ceras dende o corpo de cria &s alzas
melarias. De ter que facelo marcalas para non confundir coas outras e non
extraer ese mel.

@® Evitar o uso de ceras ennegrecidas, renovando as laminas do nifo cada
catro ou cinco anos como minimo, para rebaixar a presién infecciosa e
estimular a boa marcha da colonia.
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Defensa contra a couza

@ Na garda invernal de alzas é recomendable evitar a couza favorecendo a
ventilacion co efecto cheminea, situando no fondo e no cimo do montdn de
alzas uns excluidores apicolas ou teas mosquiteiras.

® No caso de aplicar tratamentos preventivos o mais recomendable é
utilizar o Bacillus thuringiensis. Tamén poden usarse os vapores de acido
acético glacial ou queimarse mechas de xofre no interior das moreas de
alzas.

@® Polo seu potencial contaminante non se utilizaran produtos que poidan
deixar residuos.

APIARIO

Colmeas
® As colmeas situaranse lonxe de focos de contaminacion.

@® Evitarase situar alzas ou cadros directamente no chan, para evitar
contaminacién polas bacterias do solo. Como alternativa pode utilizarse un
teito do revés sobre unha colmea contigua.

@ As colmeas asentaranse erguidas do chan e cunha leve inclinacién cara a
diante.

® Asegurar, no posible, a sanidade de cada novo enxame que entre a
formar parte do apiario.

Afumador
@ Utilizarase sempre con moderacion.
® Os mellores combustibles para queimar son os vexetais secos; evitaranse
outros produtos que poidan producir olores ou contaminacion.

Pillaxe
@ Non deixar ao aire libre cadros ou material con mel.
@® Evitar colonias febles na proximidade de colonias de producion.
® No caso de pillaxe, eliminar a orixe e reducir as piqueiras ao minimo
imprescindible.

Tratamentos sanitarios

® Non facer nunca tratamentos en periodo de colleita e con presenza de
alzas melarias.

® Respectar coidadosamente as doses e os tempos de aplicacion indicados
nos prospectos do medicamento.

® Non aplicar tratamentos sen a debida consulta aos técnicos das
asociacions de apicultores ou a un veterinario.
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® Os medicamentos para animais de producion estan suxeitos a prescricion
veterinaria mediante receita.

® Non facer tratamentos preventivos pois sempre son prexudiciais e
ineficaces.

® As alzas de mel das que se sospeite que non cumpran estas normas
sobre tratamentos, deben separarse do resto.
Alimentacion

® Non alimentar colonias de producidon na época de colleita e con alzas
melarias postas.

® No caso de alimentar con mel, utilizar unicamente mel propio
sanitariamente seguro. Nunca alimentar con mel alleo, polo perigo de
transmision de patéxenos ou residuos.

@® Evitar complementos alimenticios comerciais sen garantias sanitarias.

@® Controlar a cantidade de alimento a disposicion das abellas, evitando
posibles fermentaciéons por exceso de produto.

@® Para evitar a deterioracién do alimento, non preparalo con antelacién
superior a vinte e catro horas.

Castra
@® Reducir todo o posible o uso do afumador nas alzas de mel.

® Para o desabellado é preferible utilizar sopradores ou escapes. Evitar o
uso de repelentes quimicos.

® Non extraer o mel dos cadros que tefan cria, para evitar a contaminacion
do mel.

@ Para evitar altos contidos de humidade, retirar unicamente os cadros que
presenten o mel operculado e facer a esmelga preferentemente con tempo
seco.

Transporte

® O vehiculo que trasporte as alzas estard limpo e pechado a entrada de
po, auga ou outros elementos alleos.

@® Para o transporte das alzas ata a sala de extraccion débense utilizar
soportes hixiénicos que eviten a contaminacion dende posibles focos non
solo do apiario, vehiculo ou almacén.

MELARIA - SALA DE EXTRACCION

Locais e materiais

@® Os locais destinados & extraccion do mel poden ser de destino especifico
para esta actividade ou locais polivalentes que se destinen temporalmente
a funciéns de melaria.
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@® Serdn locais pechados e dispordan como minimo dunha porta que impida
a comunicacion directa con outras estancias que poidan ser fonte de
contaminacion.

@® O solo serd estanco e lavable.

® Os mesados e as paredes que poidan recibir salpicaduras de mel seran
lisas, non absorbentes e lavables.

® Habera billa de auga potable no propio local ou nas suas proximidades.

@® Procurarase a ausencia total de abellas antes da extraccidon do mel,
selando convenientemente as entradas e facilitando a saida das abellas que
puidesen vir nas alzas do mel. E efectivo escurecer ao maximo o local e deixar
unha pequena entrada de luz cara ao exterior, pola que sairdn as abellas.

® E recomendable protexer as ventds cunha tea mosquiteira para evitar a
entrada de insectos.

® Todo o material e ferramentas que entren en contacto co mel debera ser
de uso alimentario. O ideal é que sexa de aceiro inoxidable.

Hixiene e salde
@ As alzas que contefien mel situaranse illadas do solo.

® Previamente ao seu uso, os locais estardn limpos, desinfectados e
pechados a insectos ou pequenos animais. Asemade estardan resgardados
de olores fortes que poidan afectar o mel.

@ O persoal que manipule o mel presentara boa hixiene persoal e ausencia
de enfermidades contaxiosas e cofecerd o contido desta guia de boas
practicas.

@ Durante a esmelga evitarase a entrada de animais domésticos e o almacena-
mento féra de armarios pechados de produtos quimicos ou de limpeza.

® O local contard co abastecemento de auga potable para a limpeza do
propio local, das persoas e do material.

® As ferramentas que entren en contacto co mel (pinzas, coitelos...)
lavaranse e secaranse regularmente durante o tempo de uso.
Extraccion

® Non demorar a extraccion do mel das alzas tras retiralo das colmeas.
Dende uns dias antes e durante o tempo de almacenamento € aconsellable
o uso de deshumidificadores.

® Todo o mel sospeitoso de non manter as stas propiedades (fermentacion,
cheiro anormal...) debe ser descartado antes da extraccion.

@ Os opérculos trataranse o mais rapidamente posible para retirarlles o
mel. Este periodo non debe exceder dunha semana.

® Non extraer para consumo humano o mel procedente dos cadros da
camara de cria.



Filtrado e decantado
® Todo o mel sera filtrado para retirarlle as particulas visibles.

® O mais recomendable é utilizar unha serie de filtros de malla progresiva-
mente mais mesta: grosos, medios e finos.

@® Tras o filtrado deixarase decantar o mel en recipientes especificos para
este uso (decantadores ou maduradores) coa finalidade de que se forme
unha espuma superficial de aire e restos de cera que se retirard para deixar
o mel perfectamente limpo.

® O decantado convén que dure un minimo dunha semana. O seu efecto
verase favorecido se o local se mantén a unha temperatura constante duns
252 C.

® Os recipientes que contefan mel taparanse para evitar a entrada de
humidade e de elementos estrafos.

@® Para facilitar a trazabilidade do produto, os decantadores ou calquera
outro contedor de mel para envasar deberdn estar provistos dunha
indicacion ben visible con datos sobre o apiario de procedencia e a data de
colleita.

Descristalizado

@ Para fundir ou descristalizar o mel empregaranse unicamente ferramentas
adaptadas (resistencias de aceiro inoxidable, silicona...) que conten con
termodstatos para o control da temperatura.

® A calor que se aplique serd a menor posible e de curta duraciéon, para
evitar subidas indebidas do parametro HMF.
Envasado

@ Os envases seran de uso alimentario, exclusivos para o mel e disporan de
peche hermético.

® Antes do envasado é recomendable lavar e aclarar os envases con auga
potable, vixiando que estean secos antes do seu uso.

® O mel envasado almacenarase en lugar fresco, seco e protexido da
insolacion directa.

® No casodeenvasar diferentes lotes, hai que separar de xeito inconfundible
as distintas partidas ata o seu etiquetado.
Almacenado

® O mel envasado nos tarros convén almacenalo en caixas ao abrigo da
luz, nun local seco e fresco.
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