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INTRODUCCIÓN

Argentina es uno de los principales países productores apícolas a nivel mundial;  las estadísticas publicadas por la Food and Agriculture Organization (FAO) de las Naciones Unidas manifiestan que ocupa el tercer lugar en volumen de producción después de China y Estados Unidos y uno de los primeros como exportador, durante los últimos años.


El 95% de la producción de miel en Argentina está destinada al mercado internacional ya que la demanda en el país de miel es escasa.


La calidad de la miel argentina es reconocida a nivel mundial, como consecuencia de sus características organolépticas y en los últimos años no ha recibido rechazos oficiales hacia sus productos apícolas. Por ello, la demanda internacional es muy alta. Es importante mencionar que de la totalidad de las exportaciones de miel, un 98% corresponde a miel a granel, que es muy bien recibida en los mercados internacionales. En lo referente a la miel fraccionada, se puede destacar su baja participación. A lo largo de los últimos cuatro años ha alcanzado sólo el 2% del total, y esto debido principalmente al bajo potencial estratégico de dicho producto. En su mayoría, los exportadores de miel fraccionada son empresas pequeñas, que negocian puntualmente con cada país cada año. Se debe tener en cuenta que el kilogramo de miel fraccionada se paga dos veces más como mínimo que el kilogramo a granel, su exportación debería ser incorporada por el pequeño productor como un objetivo final en su evolución y crecimiento, y en cambio, trabajar en el corto plazo en mejorar las condiciones de su miel a granel. En este sentido sería importante diferenciar la miel por su origen botánico, o con certificación de calidad, obteniendo un mejor precio y valor por la exportación de la misma cantidad de toneladas.


La apicultura provincial se encuentra en una situación distinta de la apicultura de otras regiones del país por condiciones de clima, flora, raza de abejas, entre las más relevantes. 
La provincia de San Juan está ubicada en el área desértica del país y como tal su flora es limitada, mas cuando para llevar adelante una actividad productiva debe ser permanente en el tiempo. En San Juan esto exactamente es al revés, ya que la floración espontánea es estacionada en el tiempo presentando momentos de picos de floración que contrastan con periodos donde las floraciones son muy escasas. Esto ocasiona en las colmenas momentos de estrés que hacen disminuir notablemente los rendimientos por colmena y en algunos casos la mortandad de un número importante de las mismas. 


La miel de San Juan se destaca dentro del contexto nacional no tanto por cantidad de producción sino por su calidad, ya que la miel sanjuanina posee muy bajos niveles de humedad lo que hace que la miel se cristalice y que se pueda almacenar en perfectas condiciones sanitarias.


La producción de las colmenas en San Juan, esta en valores promedios que rara vez supera los 20kg de miel por colmena por año, lo que hace que su rentabilidad sea baja. Para incrementar los ingresos, el apicultor deberá encarar una actividad diversificada, incluyendo los servicios de polinización, obtención de propóleos, producción de núcleos, entre otros.


Otro factor a tener en cuenta es la necesidad de estar asociados a otros apicultores para encarar esta actividad para abaratar costos y obtener producción de calidad. No se puede pensar que se puede tener las colmenas, la sala de extracción, los equipos para traslados, etc.,  en forma individual. Es necesario compartir costos fijos para poder hacer la actividad rentable.


Es preciso aclarar que los productores sanjuaninos no exportan directamente, sino que venden su producción a través de acopiadores o exportadores.


Hay zonas de San Juan, que la experiencia señala, pueden tener posibilidades de incrementar el número de colmenas como son los departamentos de Jáchal y Calingasta, como también hay departamentos que por el sistema de explotación agrícola no son recomendados para llevar adelante la actividad, caso de los departamentos de Pocito, Chimbas y Rivadavia.


Es importante encarar una campaña que fomente el consumo de miel en la población. La miel es un producto de alto valor nutritivo, sobre todo en oligoelementos. La miel debe ser consumida durante todo el año y no solo en la época invernal y sobre todo en la población escolar. 


El trabajo requiere realizarse en diferentes etapas. Obtención del producto y su posterior comercialización, teniendo en cuenta los distintos sectores de la economía (sector apícola- sector transformación- sector distribución); aspecto de mercadeo, el cual incluye el formal estudio de la demanda y oferta del producto, así como la identificación de los posibles compradores, especificación del precio de venta y los actuales productores de éste producto a nivel provincial. 


Para ello ha sido organizado en capítulos: 

· Un primer capítulo abarcará: Marco conceptual metodológico con el fin de definir conceptos teóricos: Objetivos, Hipótesis, Marco teórico, Metodología. 

· El segundo abarcará: Cadena productiva de la miel donde se explicará características, producción, transformación, distribución y agentes intervinientes en cada uno de los eslabones de la cadena productiva. 

· Un tercer capítulo contendrá los múltiples usos y ventajas de la miel con el fin de satisfacer las necesidades del mercado de un producto de alta calidad. 

· Un cuarto capítulo estará dedicado a los Sistemas de Certificación de Calidad y Certificación del Producto.

· El quinto capítulo estará dedicado al marketing internacional.

· Un sexto capítulo contendrá las diferentes asociaciones relacionadas con el comercio internacional.

· El séptimo capítulo comprenderá: aspectos generales de la miel y estadísticas.

· El octavo capítulo comprenderá la operatoria de comercio exterior.

· Para finalizar el trabajo se realizará una síntesis y las conclusiones del trabajo.

CAPÍTULO 1
MARCO CONCEPTUAL


Este capítulo hace referencia al desarrollo del marco teórico conceptual, donde se exponen las teorías sobre la cual se sienta el estudio. 

1. OB JETIVOS
1.1. OBJETIVO GENERAL:


Analizar el mercado de miel, estudiar la rentabilidad del producto en Estados Unidos.

1.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS:

1 Colaborar con los apicultores de la provincia en el desarrollo del sector.

2 Realizar aportes sobre comercialización para lograr la inserción internacional.

3 Brindar información sobre mercados demandantes de miel, en particular Estados Unidos.  

4 Analizar la operatoria de comercio exterior.

2. HIPÓTESIS 


Resulta viable y rentable la producción y comercialización de miel con destino a Estados Unidos.

3. MARCO TEÓRICO
COMERCIO EXTERIOR(1): es el acto de comercio celebrado entre residentes de un país(exportador) con los otros de otro estado extranjero (importador), revestido de los recaudos y solemnidades administrativas, bancarias y fiscales, que ambas legislaciones exigen respecto de la materia

COMERCIO INTERNACIONAL: esta expresión designa un conjunto de movimientos comerciales y financieros, que desarrollan los estados y particulares o los estados entre si, a nivel mundial.


La teoría de comercio exterior se fundamenta en tres principios:

a) explicar que fuerzas determinan el movimiento de las  mercaderías que son objeto del comercio exterior.

b) averiguar que factores intervienen para llegar a una situación de equilibrio en la fijación de las relaciones de intercambio entre dichas mercaderías.

c) exponer de que manera, y suponiendo que tal equilibrio se rompa, se puede alcanzar una nueva situación de equilibrio


De manera general se puede expresar que “la esencia y origen del comercio exterior se encuentra en los distintos precios que alcanzan las mercaderías en los diversos países del mundo”.


Esta diferencia en precios puede obedecer a:

a) los recursos provenientes de la tierra, mano de obra, capital, etc. de un país cualquiera están mejor dotados para una producción que para otra.

b) la de más alto o más bajo desarrollo alcanzado por el país.


Estas no son las únicas consideraciones, otras son: plazo de entrega, medios de pago, tiempo de pago, flete, tipos de seguros, proximidad de los puertos de embarque, etc.

UBICACIÓN DEL SECTOR EXTERNO: si bien el comercio exterior de un país esta compuesto por exportaciones e importaciones, el sector exportación puede ser considerado un sector clave propulsivo del desarrollo, esto se fundamenta con lo siguiente:

a) amplia el mercado de bienes, ya que las industrias que comercializa sus productos en el exterior crecerán a un ritmo más acelerado que si vendieran los mismos en el mercado interno.

b) promueve el crecimiento de las industrias de exportación evitando la inversión de capital propio para obras de infraestructura, gastos de servicio y otros necesarios en la comercialización interna de los productos

c) las exportaciones generan demanda efectiva externa, ya que se traduce en un incremento de la demanda interior del país

MARKETING(2): ahora planteamos algunos conceptos previos que se deben entender como: comercio, mercado y marketing, ya que a nuestro entender engloba aspectos diferenciados de las actividades mercantiles.


Así el comercio significa el conjunto de actos de compra, venta o intercambio de bienes y servicios consecuencia de las necesidades, deseos o demandas de la sociedad humana. Por ello deben producirse según P. Kloter cinco condiciones:

1) debe haber al menos dos partes

2) cada parte tiene algo que puede ser de valor para la otra parte

3) cada parte es capaz de informar y suministrar

4) cada parte es libre de aceptar o rechazar la oferta

5) cada parte considera apropiado o deseable comerciar con la otra parte


El concepto intercambio o comercio descansa en el concepto de mercado, consistiendo este en el conjunto de todos los potenciales consumidores que presentan un deseo o una necesidad determinada que pueda ser satisfecha mediante ese intercambio o comercio. Por ello el tamaño del mercado depende del número de personas que ostentan una necesidad, tienen los recursos que pueden interesar a otros y están en condiciones de ofrecer esos recursos a cambio de lo que desean.


A su vez el marketing puede definirse como el conjunto de funciones y medios o instrumentos que hacen posible o facilitan el desarrollo del comercio. Según P. Haymann, el marketing contiene 2 etapas básicas:

a) 
identificación de oportunidades y cortapisas, que debe considerarse como una fase de análisis y estudio de los mercados, y de las virtudes y defectos de la propia empresa

b) 
la acción o fase de planeamiento y puesta en marcha de las estrategias para la conquista, permanencia o retirada de un mercado determinado. Estas estrategias son básicamente cuatro:

1) estrategia de producto

2) estrategia de distribución

3) estrategia de promoción

4) estrategia de precios


Las actuales circunstancias del entorno competitivo exterior fuerzan al empresario a adoptar estrategias y técnicas comerciales cada vez mas perfectas y, como es obvio, ello requiere a su vez, un mayor conocimiento de los nuevos estilos y formas de comerciar internacionalmente.


La nueva dinámica de la evolución de los mercados esta caracterizado por una apertura de los sistemas económicos hacia un tipo de acuerdo integrador como por ejemplo Unión Europea, MERCOSUR, que posibilita la penetración mutua y recíprocamente de los distintos mercados entre si.


Es importante el papel que desempeña la evolución tecnológica en la esfera de influencia de la competitividad internacional, que requiere nuevas visiones y planeamientos.


El marketing juega un importante, y también critico, papel en los planes estratégicos de la empresa, hasta el punto de que de estos dependerán de aquel al menos en cinco aspectos:

1) análisis de la estructura del mercado y sus necesidades

2) investigación y selección de las oportunidades de mercado

3) planificación de las estrategias del mercado

4) desarrollo de las tácticas de marketing

5) creación y puesta en marcha de los mecanismos de control

TEORÍAS ECONÓMICAS(3): El marketing juega un papel crítico en el comercio exterior pero no es el único, debemos tener algunos conocimientos en las teorías económicas sobre comercio exterior.


David Ricardo dio un paso adelante en la línea del pensamiento clásico al plantear su teoría de ventajas comparativas. Ella establece que mientras haya diferencias en estructuras de costos, el comercio internacional será beneficioso para los países que intervengan en él. También percibió que para que en el largo plazo los pagos de dos países estén balanceados, se hace necesario que los salarios reales del menos eficiente sean más bajos.


Otra corriente doctrinaria, la teoría de los factores, intentó superar las deficiencias de la explicación de Ricardo. Hecksher y Ohlin desarrollaron una teoría donde fueron presentadas las diferencias internacionales de la dotación de factores como base de las  ventajas comparativas. Así, un país que tenga abundante recursos en capital tenderá a exportar productos intensivos en técnicas que demanden inversiones. Esta teoría está basada en un número de supuestos muy restrictivos perdiendo su transparencia debido a que, en algunas oportunidades, el uso de técnicas diferentes de producción llegaba a influir respecto de cual seria el país que lograría ventajas comparativas para la fabricación de un determinado producto. Pero al desdoblarse el factor trabajo en no calificado y capital humano, se introduce otro limite de importancia aun mayor, sucede que el stock de conocimiento en un país puede aumentar mediante la educación formal y el entrenamiento en el lugar de trabajo. Así las ventajas comparativas pueden ser alteradas a voluntad, modificándose con ello la proporción de factores entre las naciones. De este modo un país que aumente consideradamente su dotación en capital humano puede alcanzar ventajas e industrias para las que este es intensivo.


Así con la nueva teoría, las empresas pueden reducir los precios y, al mismo tiempo, aumentar la oferta, con lo que tendrán menores costos y ganancias más altas. Lo revolucionario del cambio esta en que, de este modo, las firmas ya no son tomadoras de precios, sino formadoras, dejando con esto la competencia de ser perfecta.


Roberto Barro, ha hecho numerosas investigaciones empíricas que parecen confirmar la teoría. Al comparar los índices de crecimiento de diversos países, resulta que, en muchos casos, lo que escasea es personal capacitado y no capital físico. También queda demostrado que ahí reside la causa de que los países pobres no pueden acercarse a nivel de vida de los ricos.


Basaremos nuestro estudio en la teoría de los tres factores de la producción de Paul Romer, quien sumo a los dos únicos factores (capital y trabajo) que la teoría clásica tomaba en consideración otro adicional, el conocimiento. Este que también puede expresarse como “capital humano”, se define como el stock de talentos y habilidades adquiridos que puedan potenciar la capacidad de aumentar los ingresos de los asalariados en el mercado laboral. Estos pueden logarse ya sea en la escuela formal, mediante el entrenamiento vocacional o en el lugar de trabajo.

4. METODOLOGÍA

La metodología está orientada al estudio práctico, a través de productores locales, documentos informativos, datos estadísticos y otros.


Consistirá en obtención de información de páginas de Internet, entrevistas a productores, consultas a organismos provinciales como Dirección de Asuntos Apícolas, Dirección General de Aduanas, Instituto Nacional de Estadísticas y Censos, INTA, con el fin recolectar información útil y necesaria para elaborar el perfil de producción y comercialización internacional de miel, que satisfaga las expectativas de los interesados en este producto.


Fuentes primarias consultadas: manuales, diarios y revistas especializadas publicadas en medios digitales (Internet) y tradicionales (papel) y  bibliografía nacional e internacional.


Fuentes secundarias: entrevistas a productores locales, y especialistas en el sector apícola.

CAPÍTULO 2

CADENA PRODUCTIVA DE LA MIEL


Este capitulo contiene las características de la miel, su producción, transformación, distribución y agentes intervinientes en cada uno de los eslabones de la cadena productiva.

1. INTRODUCCION.(4)(5)

Se entiende por miel, el producto alimenticio producido por las abejas melíferas a partir del néctar de las flores o de las secreciones procedentes de partes vivas de las plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes vivas de las plantas, que las abejas recogen, transforman, combinan con sustancias específicas propias, almacenan y dejan madurar en los panales de la colmena.


La miel es un alimento nutritivo que provee energía inmediata al organismo por la presencia de azúcares simples que se asimilan fácilmente. Al mismo tiempo posee la propiedad de inhibir el crecimiento de bacterias y favorece la recuperación en algunas afecciones y desequilibrios nutricionales. Los azúcares que contiene son 2: fructosa y glucosa, aunque contiene además en menor proporción una mezcla compleja de otros compuestos que resultan beneficiosos para el organismo, como aminoácidos (componentes elementales de las proteínas), ácidos orgánicos, minerales, granos de polen y sustancias que confieren aroma y color.


No se considera miel, si contiene aditivos y/o sustancias extrañas a su composición, como insectos, larvas o arena


En cuanto a los tipos de miel podemos mencionar: según la época de producción se diferencia entre miel de primavera (producida hasta finales de mayo), miel principal (producida en junio y julio) y miel tardía (producida en agosto y septiembre). De acuerdo con el origen vegetal, se diferencian entre miel de flores y miel de rocío. La primera es la obtenida del brezo, tilo, acacia, romero, árboles frutales, etc. Es transparente y espesa cuando es fresca. La miel de rocío es la que procede del abeto, abeto rojo o de hoja, y se solidifica con dificultad. En general, es menos dulce y no es extraño que exhiba olor y sabor especiados, resinosos.

2. CARACTERÍSTICAS DE LA MIEL.

Características Sensoriales


Las características sensoriales de la miel, como el color, aroma, sabor y consistencia, se asocian con su origen geográfico y botánico. 


El color es una característica de importancia comercial, ya que, en general, son muy apreciadas las mieles claras. Sin embargo el tiempo y la exposición a altas temperaturas la oscurecen.


Su olor y sabor deben ser los característicos siendo afectados, ambos, por calentamiento a altas temperaturas.


La consistencia de la miel puede ser líquida o cristalina; la mayoría de las mieles cristalizan con el tiempo, y la velocidad de cristalización se ve favorecida ante una mayor proporción de glucosa en su composición.


La exposición a altas temperaturas altera las características sensoriales de la miel.
Características Físico - Químicas
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La miel debe contar con determinadas características físico-químicas cuya variación es fácilmente detectable a través de un análisis. Dichas características pueden agruparse según se relacionen con la madurez, la limpieza en el proceso y el deterioro durante su almacenamiento.

Madurez


Durante el proceso de maduración, el néctar se modifica hasta transformarse en miel. Este proceso involucra modificaciones en la proporción de azúcares y pérdida de humedad por evaporación.


La variación en el contenido de azúcares puede deberse a adulteraciones por la adición de sustancias azucaradas, o suministro de alimentación artificial a las colonias al inicio de la mielada, o mientras éstas tienen alzas melarias.


El máximo de humedad permitida es de 20%, este valor puede ser superior si la miel se cosecha antes que las abejas retiren el exceso de humedad en los panales. Cuando la miel tiene menos del 20% la abeja opercula los panales y la almacena para su uso posterior. Por lo tanto, cuanto mayor sea el número de celdas con miel operculadas, se estará más seguro de cosechar una miel con reducido % de humedad. Si las condiciones de almacenamiento post-cosecha son inadecuadas, también podría incrementarse el porcentaje de humedad en la miel.


El porcentaje de agua superior al 20%, favorece el desarrollo de mohos y levaduras que desencadenan el proceso de fermentación. La miel fermentada tiene olor y sabor a vinagre y no puede ser comercializada.

Limpieza


Una miel limpia no debe contener materia ajena a su composición. Las mieles poseen en su composición pequeñas cantidades de minerales originarios de su materia prima, sin embargo altos porcentajes de minerales en miel se relaciona con problemas en la manipulación del alimento (presencia de polvo, arena, etc.).


La miel de flores puede contener como máximo 0,6% de minerales, mientras que la miel de mielada hasta 1%.


No se admiten metales pesados que superen los máximos permitidos en los alimentos.

Son metales pesados el Plomo y el Zinc, entre otros. Generalmente los que más comúnmente se encuentran provienen del desgaste de algunos metales en contacto con la miel o la combustión de motores en presencia de miel. Para evitar la presencia de sólidos insolubles en agua, ajenos a su composición, la miel debe filtrarse. De esta manera se eliminan restos de insectos, granos de arena, trozos de panal y cera.


El valor máximo permitido de sólidos insolubles presentes es de 0,1%. Un valor elevado de sólidos insolubles puede deberse a un filtrado inadecuado.

Deterioro


El deterioro se refiere a la alteración de las características propias de la miel, consecuencia del sobrecalentamiento, el envejecimiento y la fermentación. Esto se mide a través de la acidez libre, la actividad enzimática y la cuantificación del hidroximetilfurfural (HMF).


La acidez libre se mide en función de los ácidos orgánicos que naturalmente contiene la miel. Los valores normales de acidez se incrementan si la miel ha fermentado y esto sucede en mieles con elevados porcentaje de humedad donde se han desarrollado mohos y levaduras. El valor máximo permitido es de 40 meq/kg.


Las enzimas son componentes minoritarios de la miel, pero su actividad enzimática es fundamental para la transformación del néctar en miel, ya que modifica azúcares complejos en simples, de fácil asimilación.


El Código Alimentario Argentino contempla la determinación de la actividad Diastásica (una de las enzimas de la miel) como una forma de valorar calidad, no por su importancia dietaria, sino por su sensibilidad al calor e inactivación por envejecimiento de la miel.


El Hidroximetilfurfural (HMF) es un compuesto derivado del calentamiento de azúcares a elevadas temperaturas. La miel recién extraída con buenas prácticas de manipulación contiene un pequeño porcentaje de HMF (5 a 7 mg/kg), que se incrementa con el envejecimiento de la miel y es más pronunciado si la miel es muy ácida. El valor máximo permitido es de 40mg/kg.


Si es necesario aplicar algún tratamiento térmico, la pasteurización es el proceso adecuado para no alterar, significativamente, las características de la miel.

Características Microbiológicas


A diferencia de la limpieza, la higiene se logra a través del cumplimiento de las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de la miel. La presencia de bacterias coliformes (origen fecal) y/o abundancia de hongos y levaduras en la miel sugieren una falta general de higiene y saneamiento en la manipulación del alimento, en el proceso de extracción, envasado y/o almacenamiento.


Los requisitos de calidad higiénico-sanitaria básicos exigidos en el ámbito nacional e internacional sólo se lograrán a través de la aplicación de las Buenas Prácticas de  Manufactura.

Las condiciones de almacenamiento afectan directamente a la miel, la exposición de los tambores de miel al sol en forma directa aceleran la transformación de azucares en HMF.

3. INSTALACIÓN DEL APIARIO(6)

La instalación del colmenar debe ser hecha luego de un estudio de las condiciones que brinda el lugar primeramente como fuente productora de néctar y polen y en segundo lugar aprovechando o modificando las condiciones naturales del suelo en lo que respecta a reparos, sombra, agua fresca para las abejas y un mínimo de comodidad para trabajar en el apiario.


Es norma general no instalar apiarios en lugares bajos, cerca de caminos o casa habitación. No es conveniente instalar las colmenas en grupos de mas de ochenta colonias y en caso de querer luego aumentar el número deberá hacerse de a poco para ir verificando si la zona responde al aumento de colonias con un aumento en la producción en la misma proporción.


Elegido el lugar se deberá orientar a las colmenas hacia el Noreste. La altura en la que deberá asentarse las colmenas será de unos cuarenta y cinco centímetros para evitar que los sapos, grandes comedores de abejas, puedan alcanzarlas aunque formen barba en el verano.´


Respecto de los reparos es necesario que el colmenar tenga en la parte sur un cerco que contenga y reduzca la fuerza de los vientos fríos.

4. INTRODUCCIÓN DE REINAS.

La introducción de la nueva reina es de por si una tarea delicada pero cuando el apicultor tiene experiencia y suficiente conocimiento de la vida de la abejas la tarea es mucho mas sencilla.


Las colonias débiles en épocas de abundante néctar y tiempo caluroso reciben fácilmente la nueva reina, en cambio en núcleos fuertes la escasez de néctar y la ya avanzada estación y ambiente frío, dificultan la aceptación de la nueva reina.


Por regla general, una colonia tiene una sola reina por lo tanto una colonia huérfana recibe sin mayores problemas a la nueva reina.


Varios son los métodos que se utilizan para reemplazar la reina, alguno de ellos son: Sistema Millar, Root, Introducción Simple o Alimentadores y los Núcleos para la reposición de reinas. También se utiliza el Método Directo o Indirecto y depende si usa o no jaulitas para proteger a la reina de reemplazo



Al introducir reinas en una colonia, se debe tener presente:

1) que esté huérfana,

2) que no haya celdas reales,

3) que no haya obreras ponedoras,

4) el vigor y temperamento de la colonia.

5. PRODUCCIÓN DE MIEL

La miel es una solución que elaboran las abejas para alimentar a sus larvas y asegurarse la subsistencia durante el invierno. Las abejas obreras ingieren el néctar 
u otros jugos dulces de las flores, a los que añaden sustancias propias de su organismo (enzimas) y se transforman en miel en sacos especiales situados en su esófago. A continuación, se almacena y madura en panales dentro de sus colmenas.

El proceso de elaboración de la miel empieza con la recogida del néctar floral y su transporte a la colmena. Posteriormente comenzará el proceso de transformación de ese néctar a partir de una compleja tarea en la que las abejas segregan una gota de líquido desde su buche sobre el néctar. Acto seguido se van pasando estas gotas de néctar de unas a otras, logrando con ello enriquecerla con enzimas que aportan, y convirtiendo finalmente estas gotas en miel. Parte de las abejas se dedican a un aleteo constante para lograr una solidificación mayor, al evaporar con el aire producido el líquido acumulado. 
Luego, lo almacenan ordenadamente en celdillas y las cierran herméticamente con cera, evitando que la miel absorba agua o fermente. El apicultor finalmente sacará los panales depositando la miel en centrifugadoras.

6. CADENA AGROALIMENTARIA DE LA MIEL.(4)
[image: image9.emf]
1) Producción Primaria

La producción primaria de la miel involucra todas las actividades que el apicultor realiza en las colmenas para la obtención del panal con miel y su transporte a la Sala de Extracción.

 Cosecha de Miel


La cosecha de miel comprende una serie de trabajos que detallamos a continuación:

1) retirar del colmenar las alzas o los panales con miel operculada, llevándolos sin abejas al cuarto de extracción.

2) desoperculado de los panales y extracción de la miel que contienen.

3) devolución de las alzas o de los panales vacíos a las colmenas en que más falta hacen.

4) decantación y envasado de la miel.

5) extracción de la miel y de la cera que retienen los opérculos.


Hay varios métodos para hacer salir las abejas de las alzas o que desalojen los panales; indicaremos a continuación dos de los más conocidos y utilizados:

a) ahumar  y barrer las abejas de los panales utilizando a tal fin el cepillo.

b) emplear tablas especiales o de la misma entretapa, previa colocación de una o varias trampas que permitan salir a las abejas pero no regresar.


El primer sistema es más bien indicado para pequeños colmenares de aficionados o en zonas de poca producción. Se suele emplear también en algunos apiarios industriales más bien por rutina que por desconocer las ventajas del segundo método.


Para evitar recibir picaduras y molestar a las abejas interrumpiéndolas en su trabajo, conviene, elegir días y horas y evitando trabajar con tiempo tormentoso o con mucho viento, como también después de unos días de lluvia.


La colmena debe ser abierta con los cuidados de práctica, recordando que el empleo de mucho humo que aquí es contraindicado, también para evitar que la miel tome gusto al mismo.


Una carretilla de fondo plano hace mucha falta durante la cosecha, especialmente cuando el laboratorio no se encuentra en las inmediaciones del colmenar. 


Trabajando con el primer método se coloca sobre la carretilla una bandeja de chapa o un techo invertido sobre la cual se coloca un cuerpo de colmena vacío en el cual se pasaran uno a uno los panales sin abejas a medida que se van retirando de la colmena. 


Previa ahumada en la piquera se destapa la colmena y se ahuma también el interior del alza para hacer bajar las abejas a la cámara. Luego se retiran uno a uno los panales y se sacuden y cepillan las abejas al interior de la colmena.


El segundo sistema es el más práctico porque permite retirar en un día, una gran cantidad de alzas y es el preferido en los colmenares de mucha producción. Este sistema consiste en despegar el alza con una palanca para evitar dañar las esquinas del cuerpo, requiere un mínimo de fuerza y además no se lastiman tantas abejas. Sin destaparla, sin quitarle el techo se levanta hacia atrás y se introduce entre esta y el cuerpo que sigue la tabla o la entretapa con los escapes ya colocados, se baja el alza y se emparejan bien los cuerpos de manera de que no se queden rendijas por donde puedan entrar o salir abejas.


Cuando se emplean las entretapas y si se quiere que las abejas salgan del alza, es necesario suplementar los bordes a fin de que debajo de los panales quede espacio por donde las abejas puedan pasar y llegar al escape colocado.


Estas tablas siempre tienen inconvenientes; al quedar el alza totalmente cerrada puede, en horas de calor, producir la asfixia de las abejas y con tiempo algo frío, durante la noche la miel, aislada del resto de la colmena, suele enfriarse dando más trabajo para extraerla.


Las alzas, a medida que se retiran, se pueden llevar directamente al laboratorio o cuarto de extracción, donde se apilarán dentro de bandejas de chapa para evitar derrames de miel.

2) El procesamiento y almacenamiento considera la extracción de miel líquida hasta su envasado, que tradicionalmente se realiza en tambores de aproximadamente 300kg. También se considera aquí el almacenamiento temporal de dichos envases para su posterior venta.


Una vez producida la mil por las abejas, se la somete a varios procesos. Primero se debe tener en cuenta que las puertas y ventanas del local, además de cerrar herméticamente para evitar la entrada de abejas pilladoras en días desfavorables, también deberán estar provistas de tejido para ventilación en días de calor.


Mientras se traen o llevan alzas al colmenar es conveniente colocar postigos o cubrir con una arpilería el tejido de la puerta. En este caso las abejas atraídas por la luz irán a las ventanas y no molestaran.


Una vez preparados todos los útiles e implementos se procederá con el desoperculado de los panales. Los opérculos se quitan usando el cuchillo especial que se maneja igual que un serrucho apodando contra la cara del panal únicamente la parte biselada de la hoja. Se puede desopercular con cuchillo frío, pero, especialmente para los panales oscuros, es ventajoso usarlos bien afilados y calientes.


Generalmente se principia a recortar los opérculos desde abajo hacia arriba y esto es conveniente tratándose de panales blancos. Para los panales oscuros con muchos capullos dará mas resultado trabajar a la inversa.


Al colocar los panales en el extractor se debe procurar que tengan mas o memos el mismo peso; la maquina trabajará mejor y el eje no sufrirá tanto.


Se inicia el movimiento haciendo girar los canastos a poca velocidad, suficiente para que la miel salga de las celdillas. Descargando aproximadamente la tercera parte, se giran los canastos y se invierten los panales de manera que quede mirando la otra cara del panal hacia fuera. Nuevamente se inicia el movimiento lentamente y se aumenta la velocidad paulatinamente hasta extraer totalmente la miel de ese lado. Se repite luego la operación con la que ha quedado en la primera cara del panal que se ha extraído.


Tratándose de extractores radiales la carga de panales se debe efectuar en tal forma que los de un peso similar queden enfrentados para evitar que la máquina trabaje forzada. 
Lentamente se hace girar el extractor para ir levantando poco a poco la velocidad del mismo. Con este  tipo de extractor no es necesario dar vuelta los panales, pues en una sola operación se extrae la miel de ambas caras. Es el modelo más indicado para apiarios de cierta importancia, dado que en los mismos se pueden cargar una gran cantidad de panales.


Debe evitarse batir la miel con los canastos del extractor, por lo tanto ni bien en él hay una cantidad, es conveniente retirarla por medio de la canilla con que esta provisto. Usando un balde u otro recipiente adecuado se vuelca al tanque de decantación.


En este tanque la miel deberá permanecer un tiempo razonable para darle tiempo a las impurezas (cera, capullos, etc., y burbujas de aire) subir a la superficie; en tiempo caluroso será suficiente unos ocho a diez días para que efectúe el decantado. En cambio durante la última cosecha de otoño, debido a la temperatura fría, especialmente de la noche, deberá quedar más tiempo. Asimismo se debe prestar atención para retirar la miel de los tanques antes de que principie a granularse.


Es conveniente usar un filtro de tejido con mallas no muy finas para retener las partículas más gruesas e impurezas.


Antes de retirar la miel del tanque se debe espumar abundantemente la superficie. Esta espuma no estará perdida pues se puede dar directamente a las abejas por medio de alimentadores, o también para darle mas cuerpo al jarabe que se prepare mas adelante aprovechando el agua dulce proveniente del primer lavado de los tanques, extractores, lavado de opérculos, etc., cuando la cosecha esta terminada.


Estando el colmenar en las inmediaciones del cuarto de extracción, es aconsejable devolver diariamente las alzas vacía, trabajo que se hace al atardecer para evitar que se exciten las abejas.


Las alzas se dan a las colonias que le hagan falta y al final de la temporada únicamente a las colonias fuertes; nunca se deben suministrar a colonias débiles que podrían ser victimas del pillaje. Según la fuerza de la colonia se puede dar dos o tres alzas a cada una. 


Los cascos en los cuales se envasa la miel se deben guardar, antes y después de ser llenados, al resguardo de la intemperie; bajo el alero o en el patio protegidos con algunas chapas no es por cierto el lugar mas adecuado.


A los opérculos, especialmente trabajando con los métodos industriales, queda adherida una cantidad de miel, la cual se puede recuperar por medio del filtrado, extracción o derritiéndolos a baño maría al mismo tiempo que se van desoperculando los panales.


En pequeña escala, después del filtrado, los opérculos se lavan y se dejan escurrir y luego se funden a baño maría o a fuego directo en bastante agua. (Choque térmico. En algunos casos, la miel procesada industrialmente se calienta alrededor de 65 - 75ºC para hacerla más fluida y que no cristalice, con lo que se pierden parte de sus propiedades.)


Al fundirlos a fuego directo, después de embolsados, se debe tener la precaución de que las llamas del fuego no rodean el recipiente y de retirar, por medio de un cucharón, la cera a medida que va subiendo a la superficie. Luego se pasara a otro recipiente o molde que, envuelto en bolsas, se dejara reposar durante unos días con el fin de que al enfriarse lentamente la cera, todas las impurezas extrañas que aun pudiera contener, bajen, formando en la parte inferior del block o pan lo que se denomina pie y que se puedan eliminar fácilmente por medio de un raspado, quedando así lista la cera para ser enviada a la plaza para ser comercializada.


Al efectuar la ultima cosecha durante el mes de marzo se debe dejar a cada colonia abundantes provisiones, si bien en la época fría es poco lo que las abejas precisan para vivir (6 o 7 kilos), no ocurre así durante la primavera, porque durante esta ultima época necesitan un mínimo de 15kg.

3) El acopio y distribución contemplan la concentración de grandes volúmenes previa a las exportaciones, para poder dar respuesta a las demandas externas, como así también, aunque en menor medida para el fraccionado local. El 95% de la miel producida se exporta y el 4% es fraccionado para el consumo interno.


Dentro del eslabón de transformación se incluyen todos los procesos que modifiquen de alguna manera la miel extraída del panal, como productos deshidratados, ingrediente formando parte de otros alimentos, entre otros. Solo el 1% de la miel tiene este destino.


La estructura de distribución para la exportación es uno de los temas en que existen más diferencias con la comercialización en el mercado interno, ya que reviste un procedimiento mas complejo partiendo de que en la actualidad la mayoría de los fabricantes no venden directamente sus productos al consumidor, sino que utilizan canales de comercialización o de distribución y continuando con una gama de factores que supeditan la distribución, como son las características del consumidor, las del producto, las del propio fabricante, las del entorno del consumidor.


Los canales de distribución constituyen el conjunto de empresas y estructuras que existen entre el vendedor y el consumidor final de sus productos.


En el comercio internacional, la distribución constituye el tema mas complicado por diversos motivos. Además, para llegar al consumidor final hay que cumplir muchas funciones, cada una de ellas tiene un costo y ofrece una recompensa. Así, la distancia de los mercados, el hecho de exportar a países mas desarrollados con mercados organizados y complicados, las diferencias que existen en relación con la estructura de distribución de nuestro país, que es la conocida por el exportador, la limitación de recursos, etc., son todos factores que complican las decisiones.


Las alternativas que se presentan para comercializar productos son:

· Venta en fábrica: el producto se vende en el propio local a una empresa que se dedique a exportar. Esto es una exportación indirecta, es decir no se tiene contacto con el importador extranjero, ni tendrá contacto con el proceso de exportación.

· Importador/mayorista: comprará el producto por su cuenta y riesgo y mantendrá stocks.

· Agente de importación: es una persona o empresa que reside en el extranjero y que buscará clientes para los productos que se quiera exportar. Normalmente se busca un agente cuando se tiene cierta experiencia en exportaciones. Esta es la mejor opción cuando los productos se pueden transportar en cantidades bastante grandes hacia un restringido número de compradores y si los requerimientos no tienen urgencia.

· Distribuidor: es una empresa que comprará en su propio nombre, revendiendo a mayoristas y minoristas. Tienen stocks, con lo que pueden atender pequeños pedidos, servicio intensivo de ventas, reparaciones, mantenimiento y repuestos, provisión rápida de productos a los interesados.

· Otras formas de mayor control: se refiere al empleo de representantes de ventas de exportación, el establecimiento de sucursales en los mercados de exportación y la formación de una subsidiaria en el extranjero.


El productor de miel debe vender su producción y debe hacerlo de manera de lograr el mejor precio posible. Para ello debe atender a una preparación y presentación que haga a la miel excelente y atractiva.


La presentación de un producto es de fundamental importancia para que el consumidor se sienta tentado a comprarlo. El envase debe ser llamativo y por supuesto económico y la miel, además de buena calidad, agradable a la vista y al gusto.


El envasado de la miel está reglamentado por el Estado y alcanza:

a) a la leyenda de la etiqueta que deben llevar los envases.

b) a la capacidad y clase del material del recipiente que contendrá la miel.

c) a la calidad y composición de la miel


La leyenda de la etiqueta o rótulo debe ser sometida a la aprobación del Ministerio de Comercio e Industria. La denominación debe ser MIEL. El rotulado debe presentar, obligatoriamente, la siguiente información:

· Denominación de venta del alimento


Debe figurar la denominación y la marca del alimento.

· Contenido neto


En caso de tratarse de una miel sólida debe ser comercializada en unidades de masa, si se presenta en forma líquida puede optarse por comercializarla en unidades de volumen.

· Identificación del origen


Se debe indicar el nombre y la dirección del productor y fraccionador (si correspondiere) así como el lugar de origen, identificando la razón social y el número de registro del establecimiento ante la autoridad competente.

· Identificación del lote


Para la indicación del lote se puede utilizar un código clave precedido por la letra "L", el que debe estar a disposición de la autoridad sanitaria competente y figurar en la documentación comercial, o bien la fecha de envasado siempre que la misma indique por lo menos el mes y el año claramente y en el citado orden.

· Fecha de elaboración y/o vencimiento


Debe indicarse el mes y el año de envasado acompañados de la leyenda:

"Consumir preferentemente antes del final de...", o, "Consumir antes del final de...”, o, "Válido hasta...”, o, "Validez...”, o, "Vence...”, o, "Vencimiento...”, o, "Venc...." Además, debe incluirse una leyenda en caracteres bien legibles donde se indiquen las precauciones que se estimen necesarias para mantener sus condiciones normales.


También, puede incluirse información adicional de carácter no obligatorio, a saber:

· Designación de calidad


Dicha información debe ser fácilmente comprensible y no debe ser equívoca o engañosa en forma alguna, debiendo cumplir con la totalidad de los parámetros que identifiquen la calidad de esa miel.

· Información nutricional


Puede brindarse esta información siempre y cuando no puedan inducir a equívoco o engaño al consumidor en relación con la verdadera naturaleza y composición del producto.


La capacidad del envase para cantidades menores de tres kilogramos ha sido fijada en 400 cm3 y 800cm3, cuyo peso del contenido oscila alrededor de 560 y 1120 gramos respectivamente, según la densidad de la miel.


Los envases para la exportación de la miel están especialmente condicionados por el decreto N° 118.661/42 con el objeto de proteger las mieles argentinas en los mercados del exterior.


La miel debe envasarse, según Dto. 118.6617/42, en recipientes de hoja lata, recubiertos en su interior con barniz sanitario; de vidrio; barro cocido, interiormente vidriado; loza.


Los envases deben ser resistentes a las filtraciones o pérdidas y perfectamente limpios. La inobservancia puede dar lugar a inconvenientes y dificultades, pérdidas de dinero y plazas compradoras.


En cuanto al  empaque debe ser de cartón, de madera terciada, de pulpa de madera.


Los tambores de metal, revestidos interiormente con barniz sanitario y de un contenido aproximado de 300 kilos son los más prácticos y se utilizan generalmente en la exportación, además de los de madera y latas de hojalata de 27 kilos.

Transporte y Logística


Para una buena elección del transporte internacional es necesario informarse acerca de los servicios que ofrecen los diferentes medios y agencias de transporte especializados. 
La contratación del flete es lo que permitirá colocar los productos a disposición del comprador. Aunque la venta sea de acuerdo con la cláusula FOB, el exportador debe coordinar el envió con la empresa transportista y asegurarse de que el pedido llegue en la mejor forma posible a su destino.


Las opciones de transporte son:

· Transporte marítimo: la reserva de bodega debe realizarse con bastante antelación en la compañía naviera, indicando peso y volumen a utilizar. Al confirmarse la reserva de bodega, el exportador es informado de la tarifa de embarque. Se celebra un contrato de fletamento, entre la compañía naviera o su representante, el agente naviero y el fletador (persona que carga la nave y paga el precio estipulado). Indirectamente el consignatario o destinatario forma parte del contrato, ya que es el quien va a recibir los productos en el exterior. El destinatario es el fletador si la cláusula de venta es FOB. Cuando se contrata el flete en un liner (navío de línea regular) el documento que prueba el contrato de fletamento es el Conocimiento de Embarque. Desde luego, hay distintos tipos de navíos, según el tipo de carga y los requerimientos de la misma. De acuerdo con el tipo de servicios, los navíos se clasifican en:

a) Liners (navíos de líneas regular), que operan rutas preestablecidas en forma regular


Se distinguen:

1) los confederados, que están asociados a las conferencias de fletes, que son agrupaciones de navieros donde se fijan tarifas y condiciones comunes de transporte para los asociados, con rutas fijadas y algunos puertos de escala obligada y

2) los outsiders, que operan independientemente obedeciendo normalmente a rutas e itinerarios fijos también, pero no están obligados a la regularidad de frecuencias ni a escalas fijas, pudiendo suprimir a su criterio su presencia en algunos puertos;

b) tramps (independientes), se trata de un servicio irregular sin rutas establecidas y cuyo destino se fija en cada puerto según las oportunidades de negocio.


Solo es posible negociar el flete con los armadores no conferenciados, lo que dependerá del volumen de carga y de su atractivo para el transportista. La razón de ser de las conferencias es un acuerdo de tarifas para evitar la competencia entre los propios armadores.

· Transporte aéreo: aunque la carga aérea pueda calificarse a priori como cara, el avión puede resultar conveniente teniendo en cuenta el factor de estiba, costos menores de transporte y seguro interno, inexistencia de almacenaje, embalajes mas livianos y baratos, menor tiempo de inmovilización de capital, seguro mas barato, etc.


Las compañías aéreas de carga disponen de aviones tipo carguero. Están agrupadas en la Asociación de Transporte Aéreo Internacional (I.A.T.A.) lo que ha simplificado la utilización de la documentación para el trafico de exportación y ha unificado tarifas y condiciones de transporte.

· Transporte por camión: el camión es utilizado como medio de transporte en el transito interno y para comercio internacional con países vecinos.


Para transportes internacionales existe el Convenio Internacional de Transporte Terrestre entre todos los países del MERCOSUR, Bolivia, Chile y Perú. Reglamenta la prestación del servicio de transporte y los requisitos que para ello deben reunir las empresas prestatarias. El transporte interno esta reservado a las empresas nacionales. El transporte internacional esta reservado a las empresas de los países de destino u origen, pero no de otros países, aunque integren el Convenio. No todas las empresas de transporte de cada país pueden transportar cargas internacionales, ya que deben realizar una inscripción, cumplir requisitos de cantidad y características de camiones, seguros, etc. Las empresas exportadoras pueden transportar sus mercaderías en sus propias unidades, pero previo permiso de la Comisión Nacional de Transporte Automotor (CONTA). Las tarifas son libres aunque la competencia es limitada, por las restricciones mencionadas.


Normalmente las tarifas se establecen por tonelada transportada o por camión completo.


En San Juan tiene una utilización ampliamente difundida en el comercio exterior con países limítrofes y envíos de carga a distancia dentro del país, por supuesto con vehículos más pequeños, la distribución o reparto de mercadería desde su producción hasta las bocas de expendio. Las empresas transportista de camiones son las principales utilizadas como medio de transporte de carga.  

· Transporte por ferrocarril: el ferrocarril tiene ventajas para el transporte de grandes volúmenes, con tarifas reducidas, pero sin las ventajas habituales del camión, que permite traslados de “puerta a puerta”. La privatización de los ferrocarriles de carga ha permitido una mayor eficiencia de los mismos, con lo que se asiste a un mejoramiento de sus servicios.

· Transporte multimodal: constituye una alternativa utilizable cuando se requiere, como es frecuente, una combinación de varios medios de transporte. Requiere la utilización de contenedores y permite una documentación y responsabilidad integrada por parte del operador de cargas multimodal. Este operador, toma la carga en un punto y lo traslada a otro, utilizando camión, ferrocarril, barco, etc., según convenga y emitiendo un solo documento por todo el trayecto. Esto facilita las operaciones del exportador, al evitar la segmentación de responsabilidades.


A modo de conclusión podemos decir que el ferrocarril es el transporte más limpio desde el punto de vista medioambiental y más eficiente en combustible que cualquier otro modo de transporte y cuenta con la ventaja de poder transportar grandes volúmenes de mercaderías a tarifas reducidas, lo cual lo convierte en uno de los medios más aptos para el transporte de miel pero dado que en San Juan no se cuenta con este medio de transporte podríamos decir que la opción más conveniente  es el terrestre (es decir por camión), para trasladar la mercadería a los acopiadores, ya que nuestra provincia no exporta miel directamente. Luego será el acopiador el encargado de exportar la miel, donde el medio mas utilizado es el marítimo, dadas las características del producto que es esencialmente un commodity. También se debe tener en cuenta que para transportar la miel no debe haber contacto directo con el piso del transporte. Para ello se deben utilizar bandejas u otro tipo de material que cumpla tal fin. 


La logística implica una integración de transporte, distribución, almacenamiento, mantenimiento, contratación y automatización en una sola función, por lo tanto es el proceso de planificar, implementar y controlar un eficiente y efectivo flujo de materia prima, inventarios en proceso, partes, productos terminados y servicios relacionados, así como el flujo de información relativa a los mismos, desde el punto de origen, hasta el punto de consumo, con el propósito de satisfacer las necesidades del cliente (council of logistics management). También podemos decir que la logística involucra la integración de una serie de componentes/actividades, tales como:

· Adquisición de insumos 

· Gestión de inventario (pre y post-distribución)

· Marcado y embalaje 

· Manipuleo y almacenamiento

· Transporte y distribución (en sus distintas fases: origen, tránsito y destino)

· Inventario y almacenamiento pre-entrega.

· Entrega la consumidor;


Todo ello en un marco dinámico de manejo de información y planificación integral del proceso.


Desarrollar nuevas y más eficientes prácticas de logística se ha convertido en uno de los más grandes desafíos del comercio nacional e internacional, tanto en el ámbito publico como privado.

4) Por último el consumo incluye principalmente la demanda de los importadores de otros países. En menor proporción el consumo directo como miel de mesa y el de alimentos que incluyen la miel como parte de sus ingredientes. El flujo de información es un punto crucial a tener en cuenta para tomar decisiones estratégicas. Los consumidores son quienes establecen las características del producto que desean comprar. La información se dirige desde los puntos de venta hacia la producción primaria.


La información referida a las preferencias del consumidor final se encuentra distante del productor. Para que la información circule de manera eficiente, se requiere que la comunicación entre los actores sea ágil o se acorte la cadena. Para esto último, las integraciones, ya sean entre productores (Integración horizontal), o entre actores de la cadena (Integración vertical) se presentan como alternativas sumamente ventajosas, permitiendo acrecentar la competitividad de la cadena en su conjunto.

7. LOS DISTINTOS AGENTES DE LA CADENA.(7)

La cadena productiva de la miel es una cadena compuesta por pocos eslabones; en ella al igual que en otros productos de la colmena (polen, propóleos, polinización) participan los siguientes agentes: el eslabón primario es el productor apícola, y de este se pasa a la cadena comercial representada básicamente por acopiadores e industriales, exportadores, comercializadores y organismos estatales (SAGPYA, SENASA; Fundación Exportar, INTA). 
El procesado de la miel, básicamente fraccionado, es de una importancia menor y solo abarca alrededor del 2% de la producción.


Los proveedores de insumos y servicios son otro eslabón de la cadena, una buena parte de ellos son proveedores exclusivos de la apicultura y como tales tienen su suerte ligada a la rentabilidad de la producción primaria. Sin embargo, existen otros que tienen a la provisión de insumos apícolas como una línea más dentro de sus actividades, lo cual los hace menos dependientes de los avatares de la actividad.


No existe demasiada información sobre la demanda de personal de la apicultura. Pero si se acepta que se requiere 1,5 Eqiv/hombre cada 500 colmenas y que el total de colmenas en el país es de 4.000.000 aproximadamente, se puede estimar la ocupación directa en la actividad estaría en el orden de las 60.000 personas con dedicación exclusiva. Sin embargo, para comprender este número debe tenerse en cuenta que muchos pequeños apicultores están subempleados en sus propias explotaciones, con lo que las personas directamente afectadas a la actividad superan con seguridad la cifra proporcionada arriba


El eslabón más débil de la cadena es sin duda el productor apícola, su debilidad  obedece entre otros a los siguientes factores.

· Reducido tamaño. Esto se traduce en una baja capacidad de negociación tanto frente a proveedores como a compradores. 

· Dificultad para acceso al crédito 

· Falta de organización de los productores 

· Alto grado de informalidad de la actividad. 


El principal conflicto en la cadena, se produce, entre el productor primario y los exportadores. Entre los motivos podemos mencionar precios deprimidos, mala cosecha, sanciones por presunto dumping, entre otras.


Es necesario destacar que la creciente participación argentina en el mercado mundial de la miel fue posible gracias a la presencia de exportadores no ligados a la producción primaria. Sin embargo, también es cierto que en un mercado altamente competitivo como es la miel a granel, estos, muchas veces ganaron mercados ofreciendo el producto a bajos precios, trasladando los quebrantos hacia el sector primario.


Esta situación llevó a muchos productores a intentar, con suerte variada, la exportación en forma directa. La exportación de miel por parte de los propios productores o diversas formas asociativas no tiene demasiada importancia en la actualidad pero aparece como un elemento positivo para transparentar el mercado de la miel en el mediano plazo.

8. MATRIZ DE INSUMO PRODUCTO

	 
	SECTOR APÍCOLA
	SECTOR TRANSFORMACIÓN
	SECTOR

DISTRIBUCIÓN

	INSUMOS
	Colmenas
	Panal con miel
	Miel

	
	Agua
	Productos deshidratados
	Combustible

	
	Carretilla
	Extractor
	Container

	
	
	Cuchillo especial o serrucho
	

	
	
	Balde o recipiente similar
	

	
	
	Tanques
	

	
	
	Filtro de tejido con mallas
	

	
	
	Cascos para guardar miel
	

	
	
	Moldes
	

	
	
	Bolsas
	

	ACTIVIDADES
	Mant. de colmenas
	Retiro del colmenar panales
	Folletería

	
	Cosecha de la miel
	Desoperculado de panales
	Ferias

	
	
	Extracción de miel
	Transporte

	
	
	Recolección de miel
	Publicidad

	
	
	Separación de cera de la miel
	

	
	
	Decantación y envasado de miel
	

	AGENTES
	Apicultor
	Acopiadores
	Acopiadores

	
	Contador
	Contador
	Contador

	
	Cosechadores
	Industriales
	Transportista

	
	Personal no calificado
	Seleccionadores
	Exportadores

	
	Proveedores de Insumos y servicios
	Empacadores
	Comercializadores

	
	
	Empleados calificados
	Organismos estatales

	
	
	
	Brockers

	
	
	
	Logística

	
	
	
	Aduana

	PRODUCTO
	Panal con miel
	Miel
	Producto en lugar de destino

	
	
	
	


CAPÍTULO 3
VENTAJAS E INCONVENIENTES DEL CONSUMO DE MIEL, CONSERVACIÓN Y USOS.


En este capítulo se analizará los múltiples usos, ventajas e inconvenientes del consumo como también conservación y utilización de la miel con el fin de satisfacer las necesidades del mercado de un producto de alta calidad.(8)
1. VENTAJAS DE SU CONSUMO.
 
La miel, además de sus componentes nutritivos contiene inhibidinas, sustancias que le otorgan la capacidad bactericida y antiséptica. Una cucharada de miel ejerce una suave acción expectorante y antitusígena. En gárgaras, alivia la irritación de garganta, las amigdalitis y faringitis.


Además, por su suave acción laxante, es recomendada como sustitución del azúcar en caso de estreñimiento. 

2. INCONVENIENTES DE SU CONSUMO.

La principal característica de la miel es su elevado contenido en fructosa. La fructosa se convierte principalmente en glucógeno en el hígado, proceso que no requiere insulina. 
Sin embargo, por su contenido alto en glucosa, la miel debe considerarse aún como alimento que debe controlarse en personas con diabetes. Desde el punto de vista nutricional, la miel es un alimento y como tal figura en todas las tablas de composición de alimentos. Excepto azúcares, no contiene otras sustancias en cantidades significativas, por lo que prácticamente puede ser equiparada al azúcar aunque, en muchos casos, se haya creído que es muy superior a éste (Sintes, 1987), atribuyéndosele las más variadas propiedades, incluso las de ser un "estimulante de la longevidad humana" (Nahmias, 1989). 
También se le han reconocido ciertas propiedades terapéuticas y preventivas, especialmente antimicrobianas y en afecciones del aparato respiratorio pero en ningún caso la miel es una panacea.


Una ventaja del uso de la miel como edulcorante es que la fructosa que contiene en cantidad apreciable, puede utilizarse en parte sin la intervención de la insulina, lo que la hace de interés para los diabéticos.

3. CONSERVACIÓN.

Guardar en tarros cerrados, protegidos de la humedad y de la luz, y lo más fresca posible, para que conserve todas sus propiedades, especialmente las bacterianas. 

4. SUBPRODUCTOS.

La miel además de emplearse en la alimentación, con ella se elabora una cantidad de subproductos, entre los cuales podemos citar como principales los siguientes: vinos, hidromieles, vinagre, licores, refrescos, caramelos, turrones, frutas confitadas o en almíbar, masas, pan. También entra en algunos preparados para belleza, en la elaboración de cigarrillos. En la medicina casera se emplea contra las quemaduras, anemia, catarros, insomnio, ulceras, etc.

· Vino de Miel: se entiende por vino de miel el producto elaborado en crudo, previo licuado de la miel, es decir con miel licuada y agua pura. 

· Hidromieles: son aquellas bebidas cuyo mosto (agua mielada) es previamente hervida.

5. USOS DE LA MIEL.


La miel además de ser rica principalmente en azúcares, posee proteínas, vitaminas y otras sustancias que le confieren propiedades terapéuticas y presenta numerosas alternativas de uso, que se enumeran a continuación: 

· Se puede utilizar en la industria de las salsas para homogeneizar los productos. 

· Brinda aroma y sabor a los alimentos (derivados de la leche, masas, caramelos). 

· Puede ser incorporada a los sistemas grasos (manteca, chocolate). 

· Puede ser incorporada a otros alimentos sin alterar su PH. 

· Posee propiedades coloidales que mejoran el cuerpo y el gusto de los productos. 
(Jugos de frutas, yoghurt, budines). 

· La miel es higroscópica, su contenido de fructosa atrae la humedad y reduce el encogimiento (jamones, productos horneados). 

· Posee propiedades edulcorantes (1,5 veces mayor actividad que el azúcar). 

· Aumenta el volumen de los alimentos. 

· Se utiliza para la clarificación de las bebidas (jugos, vinos). 

· Mejora la presentación de los alimentos (manzana con miel). 

· Aumenta la conservación de las frutas secas, carne, ensalada de frutas. 

· Posee propiedades de tiernización (conserva y tierniza las carnes). 

· Mantiene las propiedades de frescura de los alimentos (helados elaborados con miel). 

· Se utiliza en la industria en su presentación en polvo.

CAPÍTULO 4

CERTIFICACIÓN DE CALIDAD: DIVERSOS SISTEMAS. CERTIFICACIÓN DEL PRODUCTO


Este capitulo aborda los diferentes certificados, que aseguran la calidad del producto, su forma de obtenerlo y sus beneficios, para la promoción y venta del producto en el comercio internacional. 

1. DISTINTOS SISTEMAS DE CERTIFICACIÓN DE CALIDAD.(9)

Las actuales exigencias del mercado hacen que sea indispensable elaborar productos seguros para el consumidor, libres de contaminaciones, que cumplan con las características de calidad definidas para el producto, orientadas a satisfacer las expectativas del consumidor.


Ante el proceso de globalización vivido actualmente la industria alimentaría se encuentra condicionada a modificar su actitud hacia el mercado. El hecho de contar con información disponible en todo momento y de diversos orígenes provoca un cambio en el proceso de tomas de decisiones.


Por su parte, la facilidad que brindan las comunicaciones hacen más fluidos y ágiles los contactos y compromisos comerciales, manifestándose las condiciones de oferta y demanda de productos, permitiendo una ajustada respuesta a las necesidades de consumo.


Por lo expuesto es que surge la calidad como un elemento de distinción de los productos. La calidad de un producto alimenticio esta determinada por: 

a) el cumplimiento de los requisitos legales y comerciales, 

b) la satisfacción del consumidor y 

c) la producción en un ciclo de mejora continúa.


Es necesario trabajar sobre los siguientes aspectos:

a) El entorno y equipamiento: se debe logar un entorno apropiado para la elaboración, envasado, almacenamiento y despacho de productos a través de la sistematización del orden y la limpieza de las plantas industriales. Se debe invertir en equipamiento, el cual debe ser sometido a inspecciones generales y periódicas manteniendo los mismos en su condición ideal. También se deben detectar anormalidades para evitar fallos que ocasionen defectos en el producto o interrupciones en el proceso.

b) El proceso: se deben mantener procesos estandarizados y bajo control mediante el exigente seguimiento de las variables que garantizan el cumplimiento de los requisitos del producto.


Las Buenas Prácticas de Manufactura, aplicadas a través de adecuadas operaciones de fabricación, higiene personal, diseño de equipos e instalaciones, manejo de materias primas e insumos, operaciones de limpieza y sanitización y control de plagas minimizan los posibles riesgos de contaminación física, química y biológica.


El exhaustivo análisis de peligros (que incluye la identificación de las etapas del proceso, los componentes de los equipos, las características de las materias primas y las operaciones del personal) y el monitoreo de los puntos críticos de control (que representan un peligro de contaminación) aseguran la inocuidad del producto.

c) El producto: el correcto tratamiento (identificación, segregación, disposición y registro) de los productos no conformes, minimiza la posibilidad de que lleguen en forma inadvertida al cliente. Si se detecta que ha llegado producto no conforme a las manos del cliente, se debe contar con metodología que garantice el cumplimiento de los pasos a seguir para recuperar el producto del mercado.


Una adecuada logística de almacenamiento y transporte aseguran la correcta identificación, manipulación, embalaje y protección de los insumos y producto terminado.


El principal objetivo es satisfacer a los consumidores por lo tanto la gestión sobre entorno y equipamiento, proceso y producto, se deben realizar a través de un sistema de gestión que asegure un control constante de los procesos y productos, la minimización de pérdidas debidas a la no calidad y la mejora sistemática mediante la participación de todo el personal.

HOMOLOGACIÓN Y CERTIFICACIÓN.

Normalizar o usar normas, permite ordenar las actividades, logrando una baja en los costos, un aumento en la competitividad, mejorar relaciones externas e internas y en definitiva vivir rentablemente en el mercado.


Para ello se debe lograr resaltar y dar a conocer a quien convenga según el caso, aquellas ventajas diferenciadas con las cuales se cuenta y que permitan adaptarse a la demanda; o sea, mostrar calidad.


Se cuenta con dos caminos: la homologación y la certificación.

HOMOLOGACIÓN: es la aprobación final de un producto, proceso o servicio, realizada por un organismo que tiene esa facultad por disposición reglamentaria.


También es conocida por fiscalización, por parte de las autoridades competentes en el tema. Es decir, que regulan la actividad en función de las reglamentaciones técnicas vigentes, las que autorizan o prohíben los pasos a realizar en el proceso de producción, comercialización y todo aquello relacionado con la colocación del producto en manos de los consumidores.

CERTIFICACIÓN: es la actividad consistente en la emisión de documentos que atestigüen que un producto o servicio se ajusta a normas técnicas determinadas.


A diferencia de la homologación, la certificación, tiene carácter voluntario, la que junto con los documentos que la respaldan dan validez a los terceros que el producto o servicio ofrecido tiene valor seguro, mérito cierto y es de confianza para uso o consumo.


En la actualidad se usa la certificación como herramienta de marketing, la cual les da oportunidad de probar la bondad de la oferta a sus clientes.

2. NORMAS INTERNACIONALES.


Es muy importante cumplir con los requerimientos de normas internacionales, entre las cuales podemos citar:

1) NORMAS ISO 9000: se trata de un conjunto de normas voluntarias adoptadas en 1987 por la ISO (Organización Internacional de Estandarización) que define los requerimientos mínimos en cuanto a estructura organizacional, responsabilidades, procedimientos, procesos y recursos, certificables por una tercera parte, que deba reunir una empresa para la implantación de un Sistema de Aseguramiento de la Calidad destinado a proveer confianza a sus clientes  en el cumplimiento de los requisitos de calidad acordados.


Los sistemas de aseguramiento de la Calidad permiten detectar cualquier defecto de producción antes de que el producto llegue al mercado, corregir las fallas posteriormente para evitar que se repitan, contribuyendo además a reducir costos improductivos para lograr un precio final más bajo.


Estas normas son en la actualidad, un requisito ineludible para empresas que deben conquistar diariamente con sus productos consumidores cada vez más exigentes en los mercados internacionales. 


Según esta norma, todo sistema de calidad debe sostenerse en cuatro pilares fundamentales:

· Responsabilidad de la dirección: es  muy importante que la dirección de la empresa este comprometida sino se fracasará en el intento.

· Interacción con el cliente: es muy importante también ya que es considerado el activo mas importante.

· Sistema estructurado: conjunto de documentos en los cuales se describe el sistema, los procedimientos, instrucciones, planos, ajustados a las Normas ISO (9001, 9002, 9003).

· Aspectos humanos: adiestramiento del personal en técnicas de calidad y formación, capacitación en todos los niveles, con el objeto de formar un equipo motivado, cooperador, preparado y con una actitud positiva.

NORMA ISO 9001: implica un modelo para el aseguramiento de la calidad en el diseño, desarrollo, producción, instalación y servicio postventa.

NORMA ISO 9002: implica un modelo para el aseguramiento de la calidad en la producción e instalación.

NORMA ISO 9003: implica un modelo para el aseguramiento de la calidad en la inspección y los ensayos finales.

NORMA ISO 9004: describe un conjunto básico de elementos con los que puede desarrollarse e implantarse un sistema de gestión de calidad. Ayuda a trabajar eficientemente pero no certifica a terceros. 

NORMA ISO 9004-2: describe un conjunto básico de elementos con los que puede desarrollarse e implantarse un sistema de gestión de calidad. Ayuda a trabajar eficientemente pero no certifica a terceros y se aplica a servicios.

2) NORMAS ISO 14000: La creciente preocupación por la protección del medio ambiente y la conciencia respecto de la necesidad de su cuidado y del uso racional de los recursos naturales para su aprovechamiento por parte de las generaciones futuras determinaron que las empresas modificaran y adecuaran sus prácticas a determinados requisitos. Durante los últimos años, éstos fueron imponiéndose como necesarios y casi obligatorios para desempeñarse y poder competir en un mercado donde, a la hora de comprar un producto, los consumidores toman las consideraciones ambientales como un factor importante de decisión, junto con el precio y la calidad.


Por esta razón, en la década del ’90, muchos estados comenzaron a dictar normas ambientales aplicables a los procesos de producción. Dado que estas normas variaban significativamente de uno a otro país, se impuso la necesidad de contar con criterios universales que permitieran establecer un lenguaje común para la gestión ambiental y así poder evaluar y definir la protección que se consideraría confiable y adecuada en las organizaciones.


En junio de 1992, la Organización Internacional para la Estandarización (ISO) fue invitada a participar a la Cumbre de la Tierra, organizada por la Conferencia sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo, en Río de Janeiro, Brasil, donde se comprometió a crear normas ambientales internacionales. Éstas finalmente fueron denominadas ISO 14.000 y lanzadas sobre finales de 1996.


Las Normas ISO 14000 son un conjunto de estándares diversos que proporciona un modelo uniforme y reconocido internacionalmente para establecer Sistemas de Gestión Ambiental efectivos. Su objetivo consiste principalmente en la estandarización de formas de producir y prestar servicios que protejan el medio ambiente, para que los componentes y procesos de elaboración sean realizados en un contexto de respeto y conservación de los recursos naturales.

3) NORMA IRAM 20301: La norma IRAM 20301:2003 establece requisitos para realizar la irradiación de alimentos destinados al consumo humano, un proceso que favorece la calidad e inocuidad de estos productos.


La irradiación de alimentos es un proceso por el cual se tratan estos productos mediante radiación ionizante, también conocida como “pasteurización en frío”. Este proceso no sustituye a las buenas prácticas de higiene, sino que las complementa y ayuda a obtener un producto de mejor calidad, a la vez que asegura su inocuidad.


Este tipo de procesos es el tema central de la norma IRAM 20301:2003, “Buenas prácticas para el proceso de irradiación de alimentos destinados al consumo humano”,


Dicha norma IRAM tiene como objetivo proporcionar los principios para el tratamiento de productos alimenticios con radiaciones ionizantes, que guarden coherencia con las normas y códigos de prácticas higiénicas vigentes. Cuando sea el caso, la norma recomienda que la irradiación de alimentos forme parte de un plan de HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control). Contiene especificaciones que pueden servir de guía para aplicar un sistema HACCP a quienes suministran servicios de irradiación.


Es aplicable a los productos alimenticios que reciben tratamiento mediante rayos gamma, rayos X o electrones acelerados. Ese tratamiento tiene por objeto, entre otras cosas, destruir los agentes patógenos transmitidos por algunos alimentos; reducir su carga microbiana y la infestación por insectos; inhibir la brotación en los cultivos de bulbos, tubérculos y raíces; retrasar la maduración y el envejecimiento de frutas y hortalizas, y prolongar la vida útil de los alimentos perecederos en general.

4) NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Certificación HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos): es aceptada y recomendada internacionalmente por la Comisión del Codex Alimentarius de la FAO/OMS y por el Comité Nacional Asesor sobre Criterios Microbiológicos en Alimentos (NACMCF) como un sistema que asegura la inocuidad alimentaria.


En nuestro país este sistema no es obligatorio pero las empresas que deciden implementarlo toman un compromiso aun mayor con el consumidor, al ser este, el método mas eficaz para maximizar la inocuidad de los productos y facilitar el avance hacia un sistema de control basado en la prevención que brinda ventajas a los consumidores y a la empresa.


El HACCP identifica los peligros potenciales asociados a cada etapa del proceso, analiza los riesgos y determina los puntos críticos de control que permiten prevenir, eliminar o reducir contaminaciones antes de que el producto llegue al punto de venta.


Herramientas como estas son imprescindibles en la producción de alimentos, para proteger tanto la salud de los consumidores como la calidad del producto, logrando que el producto llegue al consumidor con las máximas condiciones de calidad y seguridad.

Certificación AIB (American Institute of Baking): las Normas Consolidadas de AIB para la Seguridad Alimentaria fueron publicadas para que los elaboradores de alimentos las usaran para evaluar los riesgos en la seguridad de los alimentos dentro de sus plantas y determinar el grado de cumplimiento con los criterios contenidos en ellas.

5) SISTEMA BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA): herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulación. Son útiles para el diseño y funcionamiento de los establecimientos, para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentación. Contribuyen  al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano. Son indispensables para la aplicación del Sistema HCCP (Análisis de peligros y Puntos Críticos de Control) de un programa de Gestión de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad ISO 9000. Se asocian con el Control a través de Inspecciones del Establecimiento.

3.  CERTIFICACION DEL PRODUCTO: PROCEDIMIENTO.(10)

En el año 1974 se creo en Argentina el Sistema Nacional de Normas de Calidad y Certificación para regular las actividades de normalización y evaluación de la conformidad, dentro del ámbito estrictamente voluntario. Se estableció al Instituto Argentino de Normalización (IRAM) como Organismo de Normalización que emite normas de calidad adaptando resoluciones y especificaciones técnicas, tanto nacionales como internacionales y a su vez se estableció el Organismo Argentino de Acreditación (OAA), donde se encuentran acreditadas las entidades y empresas certificadoras en Argentina.


Las certificaciones otorgadas por empresas y entidades certificadoras inscriptas y acreditadas en los organismos gubernamentales pertinentes (OAA en Argentina) son las que  transfieren mayor reconocimiento, ya que muchas veces los organismos gubernamentales se afilian a su vez a organismos de acreditación en el ámbito internacional que homologan sus certificaciones entre otros países miembros.


El proceso de implantación de protocolos o planes de control de calidad puede variar sustancialmente dependiendo del producto o servicio a certificar, del nivel de requerimientos técnicos a cumplir, de la calidad de los procesos productivos de la que se parte, del tamaño de la estructura de la empresa, y de otros determinantes. Todas estas variables afectan al valor y al tiempo del proceso de implantación y certificación. Los planes de certificación siguen un cronograma similar, que comienza con la previa implementación por parte de la empresa del sistema que se desea incorporar o del protocolo de control de productos, para luego obtener una evaluación externa de un consultor / auditor y poder ser otorgada la certificación final por los  organismos o las empresas certificadoras acreditadas.


La obtención de un certificado de calidad es válido por un período usualmente de uno a tres años, luego de los cuales para poder mantenerlo, la empresa deberá someterse a auditorias internas y externas que convaliden la continuidad del sistema o protocolo implementado.


A partir de una certificación de calidad de procesos, servicios o productos, una empresa accede a una diferenciación que agregara valor a su producto final. Existe un mercado en expansión en los países desarrollados dispuesto a pagar la calidad superior certificada. Son consumidores que demandan productos de mejor calidad en mercados que reflejan esta exigencia con estándares y normas a ser implementados por los oferentes. 
Para una empresa,  contar con la certificación de calidad exigida por los mercados a los que apunta, le abre puertas, le facilita la negociación en su canal de comercialización y le posibilita una mejor colocación en cuanto a relación valor-precio.


En Argentina, una amplia mayoría de los  sectores de la economía cuentan con materia prima de excelencia manufacturera de óptimo nivel, y un producto final de calidad superior. Las motivaciones para adoptar un programa de certificación de calidad son las mismas que llevan a utilizar las ventajas competitivas con las que las empresas cuentan hoy, para que a partir de los precios relativos que permitan posicionar mejor a los productos, las mismas puedan incorporar la exportación a su plan de negocios y utilizar la calidad como una estrategia fundamental. 


En la provincia de San Juan, los productores de miel tienen incorporado en su proceso productivo el sistema de calidad de las Normas ISO 9000, B.P.M y HACCP, pero no están evaluados por una Certificadora sino que son los acopiadores quienes les exigen que cumplan con las mismas para poder comprarles su producción. 


Es necesario para exportar al mercado norteamericano cumplir con las Pautas de Calidad dispuestas por el “Marketing Agricultural Service” del “Department of Agriculture” de los Estados Unidos. Dicha  norma otorga criterios aplicables en cuanto al color, tipos, estilos (filtrada o destilada), calidad, aroma y sabor. Además, brinda recomendaciones sobre las unidades de medida y el envasado de la miel. Tambien se debe cumplir con la Ley de Bioterrorismo, la cual estipula que la notificación de importación de productos alimenticios será proporcionada a la FDA previamente al arribo de alimentos a los Estados Unidos. Este organismo revisará y evaluará la información con el fin principal de determinar si los bienes ameritan ser inspeccionados. La notificación previa se refiere a todos los alimentos para consumo humano y animal que sean importados u ofrecidos para importación hacia los EUA. Para los propósitos de la norma final provisional, se entiende como "alimento" cualquier artículo usado como comida o bebida para humanos u otros animales, goma de mascar y cualquier ingrediente usado como componente de cualquiera de estos artículos.
CAPÍTULO 5

MARKETING INTERNACIONAL


Este capitulo aborda un análisis de mercado externo, cadena de comercialización, situación económica del sector apícola y panorama del mercado meta.

1. COMERCIALIZACIÓN DE LA MIEL.(11)
Generalidades:


Casi la totalidad de la producción de miel en Argentina se destina al mercado externo y se comercializa a granel, siendo la cadena de comercialización relativamente sencilla.
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La producción de miel puede tener dos destinos: mercado interno o externo. Para el mercado interno la miel se comercializa directamente desde la producción con la industria, fraccionadores, o acopiadores; para el mercado externo, la miel debe ser extraída en salas de extracción habilitadas por SENASA, y se puede exportar directamente desde la producción o a través del acopio.

1- El sector de la producción está conformado por una gran cantidad de productores con bajo número de colmenas y unos pocos productores grandes. En los últimos años se percibe una cierta tendencia hacia la formación de grupos de apicultores unidos para trabajar bajo protocolo o con algún tipo de certificación, y avanzar en la cadena de comercialización con el objetivo de exportar directamente. Pese a las dificultades que ello implica se realizaron algunas experiencias con éxito.


Existen cooperativas y asociaciones con mayor o menor número de asociados e importancia que también realizan esfuerzos con el objetivo de exportar directamente. 


La Asociación de Cooperativas Argentinas (ACA), es el principal exportador de miel del país. En nuestra provincia encontramos la Asociación Sanjuanina de Productores Apícolas (ASPA) y la Cooperativa FECOAGRO.  

2- El acopiador es generalmente un productor o comerciante afincado en una localidad que compra en su zona de influencia y luego canaliza sus ventas hacia el mercado interno o hacia la exportación

3- Las salas de extracción habilitadas por SENASA son aquéllas que cumplen con los requisitos impuestos por dicho organismo. Anteriormente la mayoría de los productores se ocupaban de cosechar su propia producción. En la actualidad y debido al alto costo inicial para instalar o acondicionar salas que sean aptas para habilitación, se están difundiendo las salas de extracción comunitarias donde cada productor lleva su miel para ser cosechada individualmente pagando un porcentaje por el servicio.

4 - El principal destino de la producción de miel en Argentina es la exportación (mas del 95% de la producción total). La miel de exportación se comercializa directamente desde la producción al exportador, producción-acopiador-exportador, o producción-mercado externo con exportación propia. Es decir, existen empresas que se dedican exclusivamente a la comercialización y compran la miel directamente al sector productivo o a acopiadores; y el sector productivo puede también avanzar en la cadena y organizarse para exportar directamente

5- Del volumen que se exporta, una cantidad muy baja lo hace en forma fraccionada.

6- Aproximadamente un 5% de la producción total se fracciona para el mercado interno y se comercializa con marca o suelta en negocios reconocidos, aunque existe un volumen difícil de evaluar que se vende directamente del productor al consumidor, fraccionada sin marca y sin registros impositivos ni de ventas.

7- Una pequeña proporción se destina a la industria (panaderías/confiterías, cosméticos, golosinas, etc.) Esta miel es muchas veces de calidad inferior, o bien son mieles oscuras que siendo de buena calidad, no son del gusto del consumidor en general como para consumo directo.

8- La miel que se destina a mercado interno tiene, en principio, muy poco o ningún control. 
Existe legislación referente a etiquetado, parámetros de calidad etc. pero no hay evidencia que se realice una fiscalización adecuada; los controles de residuos en miel rigen solamente para la miel que se exporta.

2. MERCADO EXTERNO.

Sólo un pequeño volumen de miel se exporta en forma fraccionada. El grueso de la producción se vende a granel en tambores de 330kg, diferenciada principalmente por color Pfund aunque en los últimos años se incrementó la diferenciación por origen botánico (girasol, catay, eucaliptus, trébol, pradera, citrus) y mieles orgánicas.

 
En los dos últimos años con precios internacionales altos se produjo una atomización en la exportación en la Argentina. Si bien el mayor volumen siguió concentrado en unas pocas empresas, apareció una gran cantidad de nuevos exportadores que se inició con el producto miel y hubo algunas experiencias exitosas de agrupaciones de productores para exportar directamente. Era una operatoria corriente que el exportador comprara miel al productor, cooperativa o acopiador, analizara con mayor o menor profundidad la miel según la empresa, la clasificara y la exportara según las exigencias de calidad y características al mercado más apropiado. Así por ejemplo entre los principales mercados, Estados Unidos tiene menores requisitos en cuanto a residuos, hay que cumplir con normas que hacen a la seguridad contra el terrorismo, y aplica aranceles antidumping para la importación que dificultan la comercialización con ese destino.


A partir de la aparición de residuos de nitrofuranos (antibiótico prohibido) en mieles argentinas, el SENASA implementó una serie de medidas (con marchas y contra-marchas) con el objetivo de dar respuesta al problema y de ofrecer una imagen seria a los compradores, que fueron bien aceptadas en el exterior y cuyos requisitos dificultan las operaciones de exportación. 


Respondiendo a la exigencia de los compradores, se implementó un sistema de registro de apicultores y de salas de extracción para asegurar trazabilidad, se agregó un análisis de nitrofuranos por HPLC masa-masa (de alto costo) y la prohibición de exportar con valores mayores a 03ppb de residuos de nitrofuranos o sus metabolitos, aún cuando el comprador aceptara otros niveles.

 
Si bien el volumen exportado disminuyó drásticamente (influenciado también por otros factores) se logró que no hubiera un cierre oficial de mercado hacia la Argentina como ocurriera con China y los residuos de cloranfenicol en el 2001.


Toda esta situación está provocando profundos cambios en la comercialización de la miel. El exportador no puede comprar más sin hacer previamente análisis de residuos, porque no puede exportar la miel que no cumpla con los requisitos, y esta situación se traslada hacia el origen por toda la cadena dificultando la situación del acopiador y del pequeño productor. Es probable también que se alcance un nuevo equilibrio en el número de empresas exportadoras.

3. PANORAMA. ANTECEDENTES, SITUACIÓN ACTUAL Y PERSPECTIVAS.

El mercado de USA compraba casi el 50% de la producción argentina hasta que inició el juicio por dumping y por subsidios, resolviendo aplicar aranceles que prácticamente imposibilitaban la exportación a ese mercado. De todas las empresas exportadoras, 32 se presentaron a la revisión de la resolución de EEUU; de esas empresas sólo 5 pudieron continuar con la revisión por la necesidad de afrontar el alto costo de abogados, de tiempo y esfuerzo para atender a los inspectores de USA, de disponer de claridad en las operaciones y en la contabilidad como para poder justificar sus operaciones, y contar con la colaboración de los apicultores proveedores de miel elegidos por la revisión para declarar sus costos de producción. Esas 5 empresas quedaron con arancel cero, mientras que para el resto de las empresas se mantienen aranceles 36% que obviamente las dejan en desventaja para operar con ese destino. Los aranceles por derechos compensatorios fueron eliminados para todas las empresas.


El precio internacional de la miel se forma básicamente a partir de la oferta y la demanda mundial, y es afectado por muchos factores de distinta índole, muchas veces inimaginables. Así por ejemplo hasta los años 2000-2001, los precios de miel a granel se mantuvieron por varios años en un nivel inferior a los precios históricos y cuando EEUU inició el juicio a la Argentina por dumping y subsidios, se pensó que la situación podría ser realmente muy grave; sin embargo, varios hechos confluyeron para que esto no fuera así: el cierre de los mercados a China, nuestro principal competidor y primer exportador mundial hasta ese momento; fuertes sequías e incendios en Australia, problemas climáticos y gran pérdida de colmenas en la UE, etc., fueron factores que influyeron para que la oferta de miel disminuyera y por lo tanto los precios subieran alcanzando records históricos. La salida de la convertibilidad en Argentina, favoreció también los precios en pesos.


Es probable que muchos inversionistas que se iniciaron atraídos por la alta rentabilidad de la apicultura teniendo en cuenta los precios del momento pero no los precios históricos, abandonen la actividad.


El gran desafío para quienes permanezcan en la producción de miel y pretendan seguir vendiendo en los mercados más exigentes es lograr un producto competitivo, que satisfaga los requisitos de calidad y trazabilidad que el mercado pide. En este sentido posiblemente aquellos que se agrupen con intención de exportar y producir según alguna certificación que asegure la calidad del producto, sean los mejor posicionados a la hora de comercializar su producción.

 
Cuando falta miel en el mundo, se vende todo al mayor precio posible. Cuando las condiciones cambian, empiezan a valorarse los esfuerzos por diferenciar el producto: miel orgánica, monoflorales, denominaciones de origen; producción bajo protocolo, certificaciones de calidad, etc.


Hay situaciones de mercado que pueden dar la pauta de cuáles son los caminos más promisorios a seguir:

- Los análisis de residuos son caros, controvertidos y con resultados variables aún a nivel de los laboratorios de la Unión Europea. Es muy probable que la miel producida bajo certificación de procesos obtenga ventajas a la hora de la comercialización.

- La demanda de productos orgánicos mundial es cada vez mayor y Argentina tiene posibilidad de producirlos.

- Además de las mieles monoflorales que ya se venden como tales, y mieles como la de catay, (única en el mundo, ya conocida y requerida por los importadores debido a sus cualidades), existe la posibilidad de producción de otras monoflorales encontradas en nuestro país y posiblemente también únicas, como la miel de cardo, jarilla, caldén, etc.

- Las mieles con denominación de origen consiguen muy buenas cotizaciones y es una posibilidad que no habría que descartar en regiones con asociaciones polínicas características.

CAPÍTULO 6

DIFERENTES ASOCIACIONES RELACIONADAS CON LA PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE MIEL


Este capitulo se refiere a las diferentes agrupaciones para minimizar costos y ser competitivo en el mercado globalizado.

1. ESTRATEGIAS EMPRESARIALES ASOCIATIVAS.(12) 

La obtención de mejoras cuantitativas y cualitativas en las exportaciones originadas en pequeñas y medianas empresas es un objeto central y estratégico del  Ministerio de Economía y de la Secretaria PyMES, tanto por motivos relacionados con la sustentabilidad macroeconómica del esquema vigente en la Argentina, como por cuestiones relacionadas con  la eficiencia macroeconómica y la competitividad empresarial. 

      
En este contexto –y teniendo presente el tipo de dificultades que las PyMEs suelen encontrar en sus intentos por iniciarse y/o mantener su participación en el comercio exterior- la SEPyME ha decidido avanzar en el diseño de instrumentos orientados a apoyar y facilitar el desarrollo de estrategias empresariales asociativas, con el objetivo de que las PyMEs obtengan un mejor aprovechamiento de las economías de escala, compartan los costos de aprendizajes y ganen experiencia comercial en los mercados externos mas rápidamente que si lo hicieran en forma individual.

     
Así, tomando en cuenta el escaso desarrollo que este tipo de experiencia ha tenido en los años recientes y dada la necesidad de lograr una “masa critica” que asegure la sustentabilidad del programa, la SEPyME  ha comenzado a actuar simultáneamente en dos frentes desde hace algunos meses: por un lado, asociándose con Fundaciones Export-AR y BankBoston en una iniciativa que ambas instituciones habían puesto en marcha hace ya algunos años, consistente en apoyar la conformación de grupos de exportadores PyMEs .

     
Paralelamente la SEPyME ha lanzado su propio Programa de Promoción de Grupos Exportadores, con la intención de avanzar en un programa de mayor envergadura cuantitativa y cualitativa.

     
El Programa de la SEPyME se basa en la contratación por parte de la Secretaría de un especialista en comercio exterior, que actúa como coordinador de exportación externo, común a las distintas empresas participantes en el grupo. Al mismo tiempo, la SEPyME está desarrollando un sistema de apoyo  logístico  e institucional, para ofrecer a los grupos los diferentes servicios de asistencia sobre temas de comercio exterior.


Los grupos constituidos están compuestos por empresas pertenecientes a un mismo sector de actividad, en general no competitivas entre sí, y comparten un objetivo de  cooperación y complementación en diferentes grados, tratan de compartir esfuerzos para disminuir los costos de participación en ferias internacionales, folletería, estudios de mercado, planteándose inclusive la posibilidad de desarrollar productos exportables en forma conjunta y/o el desarrollo de una marca común.

      
En cuanto a la miel, específicamente, se verifica que las empresas exportan actualmente. Esto es un elemento importante que se tiene en cuenta a la hora de evaluar la viabilidad exportadora del proyecto, ya que la inserción en los mercados internacionales requiere por parte de la empresa un esfuerzo adicional, en materia financiera, de recursos humanos y desarrollo tecnológico, de aquel que se debe realizar para vender los productos en el mercado interno. 

      
Para superar todos o algunos de estos obstáculos es posible recurrir a diferentes formas asociativas, como son las cooperativas o consorcios de exportación. Estas formas asociativas, son utilizadas en general por empresas que tienen intereses en común y que por presentar carencias o dificultades para comercializar internacionalmente sus productos, no pueden encarar individualmente el proyecto exportador. Otra razón de peso, es simplemente que hayan descubierto que el trabajo compartido hace mas eficiente el uso de los recursos.

ASPA: los actores (productores avícolas) se pueden dividir en productores no agrupados o agrupados. En la provincia hay una Asociación Sanjuanina de Productores ApÍcolas, con 42 asociados, en ella existen algunos productores asociados de hecho involucrados en proyectos generados en la actividad oficial.

     
La Asociación Sanjuanina de Apicultores, es una unidad sin fines de lucro fundada el 7 de julio de 1995 que nuclea a pequeños y medianos productores de la provincia.

     
Por Convenio con el Gobierno de la Provincia de San Juan y por Intermedio de la Subsecretaría de Agricultura y Ganadería, ASPA tiene como sede la “Granja Apiario Moderno” de Alto de Sierra – Santa Lucía.

      
Esta institución tiene a su cargo la función de ofrecer asesoramiento técnico, cría de reinas y polinización entre otras actividades.


ASPA, también tiene a su cargo la función de promover la difusión de la apicultura y de sus diversos productos, es por ello que realizan cursos con certificados avalados por el Ministerio de Educación, como así también realizan visitas guiadas por el apiario a establecimientos escolares, explicando a los alumnos el funcionamiento de la actividad y la importancia de los productos avícolas para la salud y dieta humana.


Es de destacar que esta tarea de promoción es financiada con recursos propios de la institución.


También la asociación tiene la tarea de mejorar las condiciones en que se desarrolla la actividad.

FECOAGRO: el caso estudiado en la Argentina es la cooperativa FECOAGRO de San Juan, creada en 1992, de la cual participan más de 400 familias de pequeños productores agropecuarios minifundistas sin tierras propias. La iniciativa surgió de un grupo de obreros rurales, campesinos sin tierra y técnicos del INTA.


En un principio brindaron capacitación, pero hoy ofrecen al productor servicios de comercialización, adquisición de insumos a bajo precio, servicio de maquinaria y equipos, crédito, etc. Los vínculos de agronegocios de FECOAGRO incluyen al gobierno, la Universidad Regional, Federación Agraria Argentina, y a nivel internacional en 1993 negoció con el BID financiamiento y cooperación a partir del cual se desarrollo un sistema de créditos microempresariales. 


Desde un principio, la Federación propicio capacitación de sus integrantes sobre técnicas de producción, cooperativismo y prevención para la salud, entre otros temas. Además, asigna una partida correspondiente al 5% de las ganancias a becas para los socios y sus hijos realicen estudios a nivel superior, con el compromiso de colaborar en sus cooperativas de origen en tareas de su especialidad.  

2. APOYO DE LA FUNDACION EXPORT-AR(13)

La Fundación Export-Ar atiende junto con la Fundación BankBoston y SEPYME la marcha de los grupos.

- Se hace cargo parcialmente del costo de los stand en ferias y exposiciones en el exterior así como de la misma proporción del decorado, siempre que estas figuren en el calendario oficial.

- Subsidia la visita al país de compradores del exterior.

- Sirve de nexo con las Embajadas, Consulados y Oficinas Comerciales del país en el extranjero para canalizar los pedidos de apoyo e información que los grupos hacen.

- Financia el costo de la presencia de los coordinadores de grupos del interior del país a las reuniones mensuales que todos ellos realizan en Buenos Aires.

- En los casos en los que se trate de empresas integrantes de grupos del Programa Fundación Export.Ar - Fundación BankBoston, la primera de estas instituciones presta parcialmente asistencia al costo de la edición de la folletería destinada a promover las ventas en el exterior.

CAPÍTULO 7
ASPECTOS GENERALES DEL SECTOR APÍCOLA Y ESTADÍSTICAS.


Este capítulo contiene aspectos generales del sector apícola y datos estadísticos referidos tanto al mercado nacional como internacional. Es necesario aclarar que no se cuenta con suficiente información estadística sobre el mercado local.(14)
1. INTRODUCCIÓN

La apicultura argentina ha experimentado en los últimos años una importante expansión debida a varios factores que generaron que numerosos productores agropecuarios se volcaran hacia esta actividad. Entre los factores se destacan la disminución de la producción de países tradicionalmente productores debido a cuestiones sanitarias, climáticas y hasta por la africanización de abejas que sufrieron países como México. Esta situación generó un incremento en el precio hacia mediados de la década del ’90 que favoreció la expansión de la producción argentina, exportable y reconocida por su calidad. 


El mercado interno de la miel es sumamente reducido y esta afectado por un alto grado de informalidad, ya que son muchos los productores que comercializan su producción en forma directa, situación que no es captada por las estadísticas. Las estimaciones del consumo “per cápita” de miel en el mercado interno oscilan entre 200 y 300 g/hab./año. El consumo doméstico de miel resulta sumamente bajo si se lo compara con los principales consumidores mundiales y, desde esa perspectiva, presenta una importante oportunidad para su desarrollo. En este sentido, los cambios de los hábitos alimentarios de la población, privilegiando una alimentación más sana y natural, contribuyen a aumentar las expectativas sobre el crecimiento de la demanda interna. La mayoría del consumo interno se destina a miel de mesa, y en una proporción muchísimo menor, a usos en la industria alimenticia y cosmetológica.


Es preciso aclarar que los productores sanjuaninos no exportan directamente la miel, sino que venden su producción a acopiadores o exportadores, quienes se encargarán de llevar a cabo las tareas de exportación.

     2. PROVINCIAS PRODUCTORAS


El Registro Nacional de Productores Apícola (RENAPA) cuenta a la fecha con un total de 33.101 productores y aproximadamente 4 millones de colmenas registradas en todo el país.

	PROVINCIA
	Nº DE COLMENAS
	Nº DE PRODUCTORES
	COLMENAS POR 
PRODUCTOR

	Bs. As.
	1.652.400
	10.200
	162

	Capital
	182.005
	1.352
	135

	Catamarca
	2.272
	31
	73

	Córdoba
	396.998
	4.104
	97

	Entre Ríos 
	690.930
	4.265
	162

	La Pampa
	279.932
	1.505
	186

	Santa Fe
	433.160
	4.165
	104

	Sgto. del Estero 
	49.695
	1.670
	30

	Mendoza
	70.470
	870
	81

	Chaco
	52.272
	594
	88

	Río Negro
	34.687
	424
	82

	Corrientes
	23.000
	350
	66

	Tucumán
	26.410
	190
	139

	San Luis
	26.410
	507
	52

	Misiones
	18.000
	1.200
	15

	Neuquén
	15.407
	576
	27

	Formosa
	17.296
	491
	35

	La Rioja
	8.676
	207
	42

	San Juan
	3.000
	45
	67

	Chubut
	3.000
	120
	25

	Jujuy
	1.400
	50
	28

	Salta
	3.935
	185
	21

	TOTALES
	3.991.355
	33.101
	121
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3. PRODUCCIÓN
[image: image10.emf]

La producción mundial de miel es del orden de las 1,4 millones de toneladas, de las cuales el 50% se concentra entre 6 países. En la última década ha presentado una tendencia levemente creciente. El principal continente productor es Asia, seguido por América. El MERCOSUR representa el 10% del total mundial. Argentina es el tercer productor mundial, después de China y EE.UU. y representa el 70% de la miel de América del Sur, el 25% de América y el 6% del total mundial.

[image: image11.emf]
La producción argentina a mediados de la década del ’90 experimentó una notable expansión, incrementándose en un 40% en apenas 5 años. En promedio ronda las 80.000 toneladas anuales.


El volumen máximo alcanzado, se dio en el año 2006 que supero las 100.000 toneladas de miel.


El producto argentino tiene un importante reconocimiento por sus características organolépticas y porque los parámetros de calidad se encuadran dentro de los requisitos de los países mas exigentes.

4. COMERCIO
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Los principales países importadores de miel en el mundo son: ALEMANIA, EE.UU., JAPON, REINO UNIDO, FRANCIA, ITALIA, ESPAÑA y ARABIA SAUDITA. Estos países, además de ser importantes consumidores de productos apícolas también son exigentes en materia de calidad.
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Las exportaciones mundiales rondan las 360.000 toneladas y Argentina participa con alrededor del 20% del total comercializado, siendo uno de los principales exportadores en el mundo, junto con CHINA, MEXICO, ALEMANIA, VIETNAM, HUNGRIA, CANADA y URUGUAY. Compitiendo por precio y calidad.


Argentina exporta algo más del 95% de su producción. El 98% del producto comercializado es a granel, sin diferenciación, y solamente el 2% se exporta fraccionada. 
Principales Destinos de las Exportaciones de Miel Argentina
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Nuestros principales destinos son: ALEMANIA, EE.UU., ITALIA, REINO UNIDO Y ESPAÑA. Algunos mercados que aparecen como potenciales son: SUDAFRICA, FINLANDIA, PAISES ARABES, INDONESIA, ECUADOR, AUSTRALIA y NORUEGA. En los últimos años se observa un incremento importante en la cantidad de destinos de exportación y en la participación de algunos de ellos.


Las exportaciones argentinas de miel durante el primer semestre de 2007 alcanzaron las 43.000 toneladas. La comercialización se realizo por un monto superior U$$68 millones FOB, un 22% inferior en volumen respecto de 2006 pero teniendo un 13% superior en el precio promedio.


El consumo en Argentina es aun muy bajo si se compara con países como EE.UU. que en algunos casos supera 1Kg per cápita. En el mundo, el consumo presenta una tendencia creciente debido a la mayor demanda en algunos mercados tradicionales  a la incorporación de nuevos países importadores.


El promedio mundial de consumo es de 220 gr./hab./año. En Argentina el mercado interno esta poco desarrollado debido, fundamentalmente al escaso habito de consumo. De todas maneras se observa un cambio en la tendencia debido al incremento de la venta de productos naturales y sanos, con beneficios para la salud.

5. EMPRESAS

Las ventas al mundo durante los últimos años fueron canalizadas a través de alrededor de 100 empresas. Se puede señalar como característica la concentración del 70% de las exportaciones en 10 de dichas firmas.


Con respecto al personal ocupado, se trata de una actividad secundaria y complementaria. Se estima que existen 60.000 personas ocupadas en el sector. En el periodo de cosecha se contrata numeroso personal temporal, alcanzando el personal ocupado valores superiores a los 100.000 empleados.


Las entidades mas representativas del sector son: Sociedad Argentina de Apicultores (SADA), Sociedad Rural Argentina (SRA), Confederaciones Rurales Argentinas (CRA), Federación Agraria Argentina (FAA), Federación Argentina de Cooperativas Apícolas (FACAP), Cámara de Exportadores (CERA) y Comisión Nacional para la Promoción de Exportación de Miel Fraccionadas (CNPEMF).


Nuestra miel compite tanto por precio como por calidad. Es reconocido nuestro Sistema de Trazabilidad, la excelencia genética del material vivo, el material inerte estandarizado y la tecnología de producción que se destaca a la de otros países competidores. 

CAPÍTULO 8

OPERATORIA EN COMERCIO EXTERIOR.


Este capítulo contiene información específica relacionada con la exportación de miel a Estados Unidos, presentación y estudio de los procesos a seguir y sus documentos, y perfil del mercado norteamericano.(15)
1. INTRODUCCIÓN

La producción de miel argentina se destina casi en su totalidad al mercado de exportación, por este motivo resulta muy importante conocer las exigencias de nuestros compradores y los trámites necesarios para lograr una exportación exitosa. A continuación se detallan los aspectos principales a tener en cuenta para comercializar la miel en el mercado internacional.

2. CLASIFICACIÓN ARANCELARIA DE LAS MERCADERÍAS

La clasificación arancelaria de la miel dentro del sistema armonizado es 0409.00.00 y su denominación es “MIEL NATURAL”. 

La apertura dentro del SISTEMA MARIA (SIM) es la siguiente:
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3. RETENCIONES – ESTÍMULOS A LA EXPORTACIÓN
Retenciones


Los derechos de exportación, gravan las exportaciones definitivas y pueden pagarse en la fecha de registro de la exportación ante la Aduana, o en su defecto dentro del plazo de ciento veinte (120) días o al momento de liquidar las divisas en concepto de exportación (lo que suceda primero). Estos derechos son ad-valorem, es decir, aquellos cuyo importe se obtiene mediante la aplicación de un porcentual sobre el valor imponible de la mercadería o, en su caso, sobre precios oficiales FOB.

Estímulos

· Reintegro: 


Es un porcentaje del valor FOB de la mercadería, determinado por la Posición Arancelaria, que permite restituir total o parcialmente los importes que se hubieran pagado en concepto de tributos interiores por la mercadería que se exporta a consumo a título oneroso o bien por los servicios que se hubieran prestado con relación a la mencionada mercadería. El Exportador percibe el reintegro en efectivo, acreditándose en una cuenta que él mismo haya designado para tal fin.

4. DETERMINACION DE LOS DERECHOS Y REINTEGROS A LA EXPORTACION  DE MIEL FRACCIONADA Y A GRANEL. 


En el caso de la miel, los porcentajes de derechos de exportación y de reintegros que corresponde a cada posición arancelaria son los siguientes:
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Se establece también un derecho de exportación (máximo) del 5% para aquellos productos que tengan la condición de orgánicos y que presenten el Certificado de Empresa Certificadora, autorizada por el SENASA, el cual dictará las normas reglamentarias correspondientes.

5. LIQUIDACIÓN DE DIVISAS.


Los exportadores tienen la obligación de ingresar y liquidar las divisas provenientes de la exportación de bienes y servicios en el Mercado Unico y Libre de Cambios. Dicha obligación se da por cumplida cuando, dentro de los plazos establecidos por la normativa vigente, se negocian las mismas en el mercado de cambios.


Los plazos se cuentan siempre por días corridos a partir de la efectiva exportación y cuando en una misma exportación se embarquen productos que tengan diferente plazo de ingreso de divisas, toda la operación se rige por el plazo que corresponda al producto que represente proporcionalmente el mayor valor en la operación. 


Es importante considerar la condición de venta declarada en el Permiso de Embarque, ya que el exportador deberá ingresar el valor del bien según la condición de venta pactada (INCOTERMS).


El Mercado Unico y Libre de Cambios establece para el caso particular de la exportación de miel, que se deberán ingresar al sistema financiero los fondos provenientes de las operaciones de exportación dentro de los 180 días corridos contados a partir de la fecha en que se haya efectivizado el embarque (Dec. 690/02 – Res. SICM 120/03).


Adicionalmente al plazo establecido, se dispondrá de 90 días hábiles para la efectiva liquidación de las divisas de exportaciones de bienes y servicios.

6. SENASA.


Este organismo tiene incumbencia en la exportación de miel fraccionada y a granel. Sobre todo para aquellos países que cuentan con requisitos sanitarios específicos o tienen Convenio con nuestro país.

7. HABILITACIÓN DE ESTABLECIMIENTOS

Obtener el RNE (Registro Nacional de Establecimiento)


Los exportadores deberán contar con el establecimiento (sala de extracción, depósito, o fraccionadora, dependiendo del caso) habilitado por el SENASA, o por lo menos iniciado el expediente. Este Registro se puede tramitar, de acuerdo a la provincia, en la Dirección de Bromatología de la Municipalidad o directamente en el Ministerio de Salud provincial.


Las condiciones y requisitos para habilitar establecimientos se encuentran enmarcados en la Resolución SENASA Nº 220/95 y en la Resolución SENASA Nº 353/02. 
8. REGISTRO DE PRODUCTOS


El Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA) es otorgado por las autoridades sanitarias de cada provincia. El trámite para obtener el RNPA debe iniciarse en el municipio que corresponde al establecimiento. Es requisito su tramitación para importar y exportar, salvo cuando se quiera importar productos acondicionados para la venta directa al público de países miembros del MERCOSUR que no se requiere su tramitación, de conformidad a lo dispuesto por la Resolución N° 876/97 y la Disposición N° 5434/98.

Obtención del RNPA (Registro Nacional de Productos Alimenticios)


La inscripción de productos está regida por las siguientes leyes y/o decretos: PRODUCTOS ALIMENTICIOS: Ley 18.284 y sus decretos reglamentarios y modificatorios (Código Alimentario Argentino) Estos productos pueden poseer tránsito federal (para comercializarse en todo el país) o ser para el ámbito provincial o de venta al mostrador. 


Se obtiene el RNPA para productos bromatológicamente aptos para comercializar en todo el territorio nacional.

9. SOLICITUD DE AUTORIZACIÓN DE EXPORTACIÓN

El trámite de exportación comienza con la presentación de la solicitud de exportación a la Coordinación de Lácteos y Apícolas.


En la Coordinación de Lácteos y Apícolas se constata que el establecimiento se encuentre habilitado ante SENASA, como así también para el destino de exportación.


El siguiente paso es la verificación de la mercadería en planta, esto es realizado por el inspector oficial de planta, quien realiza el muestreo de la mercadería (en caso de ser necesario) y la remite al laboratorio oficial para que se realicen los análisis correspondientes. 

10. SOLICITUD DEL CERTIFICADO DE EXPORTACIÓN


En este caso, el certificado difiere entre los distintos destinos dada las exigencias impuestas por los países importadores. 


En líneas generales existen dos certificados: uno para la Unión Europea y otro para los otros países.


En el caso de Estados Unidos, este país no exige ningún tipo de certificados y el SENASA para llevar adelante el control exige la presentación del cumplido de embarque.

11. CUMPLIDO DE EMBARQUE


Cuando llegue a puerto, ya sea pasando por depósito intermedio o no, será constatada la mercadería nuevamente previo al embarque.


Luego de esto, con el cumplido de embarque y estando los resultados de laboratorio en caso de ser necesario, se libera el Certificado ZOOSANITARIO. (Area de Certificaciones)


Documentación requerida: 

• Presentación del aviso de embarque debidamente conformado por la firma exportadora 48 hs. antes del embarque.

• Presentación de la matriz del Permiso de Embarque de la Dirección Nacional de Aduanas.

• Confirmación de aviso de embarque (primer ítem), fecha y hora de ingreso de la mercadería a exportar a zona portuaria, paso fronterizo o depósito fiscal para su verificación.

• Declaración Jurada Zoosanitaria y/o confirmación toma de muestras Plan Creha de corresponder.

• Cumplido de embarque para la emisión del certificado definitivo. Quien puede efectuarlo: titular, representante y/o apoderado.

12. TRAZABILIDAD (sistema capaz de identificar el origen y destino de un producto; es la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a traves de las fases de su producción, elaboración y distribución):


Todos los tambores de miel que se comercialicen deben contar con la identificación correspondiente.


Deben tener impreso en la zona planografiada blanca, el Número de RENAPA (Registro Nacional de Productores Apícolas, creado por la Resolución SAGPyA Nº 283/01). Este registro tiene carácter de obligatorio y es gratuito. El trámite de inscripción puede realizarse en la SAGPyA o en las Areas de Agricultura de las provincias.

Los tambores sin identificación NO pueden ser exportados.

13. RESULTADOS PLAN CREHA


La empresa que realiza su primera exportación deberá realizar PLAN CREHA 2003 (Programa de Control de Residuos e Higiene de los Alimentos), exigido por SENASA. Luego de realizada la primera exportación, la empresa deberá realizar nuevamente un Plan CREHA, cada 125 TN de miel, exigido por el SENASA. 



Presentar los resultados de los análisis del Plan CREHA, ante SENASA.


Tiene carácter obligatorio y los costos del mismo deben ser asumidos por el exportador.


La Resolución SAGPyA Nº 125/1998 establece las acciones correctivas a llevar adelante en el caso de detectarse casos positivos de residuos en los alimentos que se analizan.


En resumen, toda miel argentina que se exporta se encuentra sujeta a los siguientes trámites generales, independientemente del mercado de destino, a saber:

1. Inscribirse como exportador en la Aduana (Decreto 2690/02)

2. Inscribirse como exportador en el SENASA. La Resolución 492/01 de dicho organismo establece las condiciones y los requisitos para la inscripción.

3. Contar con el establecimiento (depósito, sala de extracción, fraccionamiento) habilitado o registrado por el SENASA o por la autoridad a quien delegue.

4. Solicitar la autorización de exportación

5. Solicitar el certificado de exportación.

6. Presentar el cumplido de embarque

7. Contar con el sistema de trazabilidad vigente

8. Presentar los resultados de los análisis del Plan CREHA y/o de calidad o sanitarios.

14. TRANSPORTE, SEGUROS, ENVASES Y MARCAS

Es necesario aclarar que los productores de San Juan no exportan miel directamente sino que la venden a acopiadores, quienes son los encargados de comercializarla en el mercado externo.

Los productores envían la miel a los acopiadores por vía terrestre, luego éstos la hacen llegar al país de destino, podríamos decir específicamente a Estados Unidos, por vía marítima, pagando solo el productor un seguro por el envío de las mercaderías, ya que será el acopiador que se encargará del seguro hasta dicho país de destino.

Por tratarse de miel a granel, el productor la envía al acopiador directamente en tambores cuyo peso oscila entre 330kg. (peso neto) y 350kg. (peso bruto), sin una marca específica (solo debe indicarse el origen), el acopiador le colocará su propia marca o bien la exportará en tambores sin una marca determinada. Estos tambores deben ser autorizados por SENASA. Al venderse con marca, los derechos de patentes no se tienen en cuenta en este caso.

15. PERFIL  DEL MERCADO NORTEAMERICANO

a) Principales Acuerdos Comerciales


A fin de diversificar el comercio y facilitar el intercambio comercial con sus principales socios, Estados Unidos ha firmado Acuerdos de Libre Comercio con los siguientes países o bloques:

- Israel

- Jordania

- Chile

- Singapur

- Canadá y México (NAFTA)

- Australia

- Malasia

- South African Customs Union (SACU)

- América Central y República Dominicana

- Marruecos



Se debe aclarar que Estados Unidos no ha firmado con Argentina ningún tipo de acuerdo.

b) Restricciones Arancelarias


El arancel de importación que alcanza a los productos argentinos para ingresar en territorio de Estados Unidos es el siguiente:
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c) Derecho compensatorio (CVD- Countervailing Duty) y Derechos Antidumping


Bajo la aplicación estricta de las Leyes contra el Comercio Desleal, la Aduana Estadounidense puede valuar los aranceles antidumping y aplicar las medidas compensatorias. Los primeros, se aplican en las mercancías importadas en territorio norteamericano que han sido introducidas a un precio inferior al que se ofrece en el mercado interno, causando un daño a la industria del país de destino.


En contraparte, las medidas compensatorias se aplican para contrarrestar los efectos de las subvenciones proporcionadas por un gobierno extranjero a las mercancías exportadas a Estados Unidos, provocando así precios artificialmente bajos perjudicando a los productores norteamericanos.

Derechos Compensatorios


Adicionalmente a los aranceles expuestos, la miel natural paga derechos compensatorios. En lo que atañe al arancel por subsidios, el Gobierno Argentino condujo exitosamente dos revisiones de los CVD para la miel argentina, logrando la reducción del 5,77% inicial al 0%. Actualmente no es necesario dejar en Aduanas un depósito en efectivo por el derecho compensatorio. Sin embargo, es preciso completar los formularios correspondientes al mismo por más que el monto ascienda al 0%.

Derechos Antidumping


El derecho antidumping varía de acuerdo a la empresa. Tanto éstos como los compensatorios tienen una vigencia de cinco años. Durante ese período, cada año – ya sea a pedido de los productores de Estados Unidos, de los exportadores argentinos o del Gobierno Argentino (este último, para el caso de los derechos compensatorios)- se puede solicitar la REVISIÓN ADMINISTRATIVA de los derechos. El resultado de la Revisión (márgenes revisados de dumping o subsidios) se aplica retroactivamente para el período anual analizado, y a futuro para nuevas importaciones desde Argentina.


Luego de las revisiones, en caso de que los márgenes se reduzcan, la Aduana de los EE.UU. reintegra a los importadores (que se presentaron a la revisión) la diferencia entre los derechos compensatorios y antidumping abonados y los márgenes revisados, más intereses.


Cumplido el quinto año, se inicia la REVISIÓN POR EXTINCIÓN (“Sunset Review”), cuyo objeto es determinar si la orden de derechos debe seguir en vigor o no por un nuevo período de cinco años. Se trata de una Revisión más compleja, que no sólo reevalúa la existencia de dumping o subsidios, sino que además debe analizar si persiste el daño o amenaza de daño para los productores de los Estados Unidos.

d) The National Honey Board Tax


Existe una tasa de 1 centavo por libra (0,45 kg) de miel o productos derivados de la miel producidos localmente o importados, para que el National Honey Board lo utilice en la investigación y desarrollo de mercado, publicidad y promoción de la miel y sus productos e información al consumidor.


Estos fondos son supervisados por el Agricultural Marketing Service del United Status Department of Agriculture. Las tasas para el producto importado las percibe la Aduana. Los productores o importadores que comercializan menos de 6.000 libras (2,7 tn) de miel por año a través de puntos de ventas minoristas locales pueden solicitar una exención de la tasa.

e) Derechos de Trámites Aduaneros


El Servicio de Aduanas de los Estados Unidos aplica derechos de trámite de 0,21% sobre el valor FOB de la mercadería. Si el producto ingresa vía marítima, se aplican cargos adicionales del 0,125% por concepto de conservación de puertos. Es importante que la factura comercial describa el producto claramente en inglés, de manera que se pueda verificar la posición arancelaria del mismo, incluir las cantidades, el valor de la mercadería FOB, el país de origen, el nombre del comprador y del vendedor.

f) Impuestos Internos

BOND


Es una garantía o fianza que exige la Aduana estadounidense. Si el valor de la mercadería es menor a U$ 8.000, su valor será de U$ 45. Si el valor comercial supera los 8.000 dólares, se cobrará U$ 4,50 cada U$ 1.000 por cada importación.


Existe un tipo de bond especial que se llama “continuous bond” y vale 600 dólares por año. Si la mercadería tiene que ser inspeccionada por USDA, FDA, ATF, el bond se calculará sobre el valor FOB de la factura multiplicado por 3.


En caso de que se contrate a un agente de aduana para que presente la declaración de aduana, dicho agente podrá permitir el uso de su fianza para proporcionar la garantía requerida.

IMPUESTOS A LAS VENTAS


Los impuestos a las ventas gravan el consumidor final y varían por Estado y Municipio. Se tributan sin importar el origen nacional o importado de los artículos, por lo que no inciden en la competitividad con relación a los productos regionales.


Es imprescindible remarcar que los alimentos están exentos de este gravamen. Estos impuestos no afectan a la liberación de las mercaderías.

g) Restricciones No Arancelarias


La importación de productos es un proceso que se divide en dos etapas:

1) Trámites de la documentación necesaria para determinar si la mercancía debe ser liberada de la custodia de la Aduana, y

2) Trámites de los documentos que contienen información sobre aranceles y propósitos estadísticos.


En ciertas instancias, todos los documentos deben ser gestionados y aceptados por la Aduana antes de liberar la mercancía. A menos que el importador haya sido garantizado con una extensión, debe expedir la documentación en una localidad especificada por el director de área en el transcurso de cinco días hábiles contados desde la fecha de llegada de la mercancía a un puerto de entrada a los Estados Unidos.


Luego de presentar la solicitud de ingreso, la Aduana puede o no examinar la carga. Una vez trascurrida esta etapa, la carga es liberada si no se ha encontrado ninguna irregularidad en la misma. El importador debe entregar la documentación restante y pagar las tasas y aranceles correspondientes, en un lugar de pago determinado, durante los diez primeros días hábiles de la liberación del cargamento.

h) Documentación Usualmente Exigida


Los documentos necesarios para la operativa expuesta en el punto anterior deberán ser presentados dentro de los 15 días corridos contados a partir de la fecha de arribo de la mercadería al puerto de entrada. La documentación requerida incluye:

- Factura Comercial o, cuando ésta no pueda ser presentada, la factura pro forma.

- Documento de Transporte.

- Lista de Empaque.

- Certificado Sanitario.

- Certificado de Origen.

- Certificado de Calidad.

- Manifiesto de Entrada de la Mercadería o Entry Manifest (Formulario 7533).  

- Prueba del Derecho a Ingresar las Mercaderías.


Una vez presentados los documentos y liberada la mercadería, debe confeccionarse un resumen de despacho para el consumo. Asimismo, se requiere el depósito de los derechos aduaneros en el puerto de entrada dentro de los diez días hábiles contados a partir de la fecha de ingreso y liberación de la carga.

i) Restricciones adicionales para productos apícolas


La importación de productos apícolas puede realizarse bajo el régimen del “Animal Health Program” si es acompañada por certificados oficiales del país de origen, donde se avale que los artículos han sido sujetos a uno de los siguientes tratamientos:

- Prueba de irradiación (1,5 megarads) o prueba de tratamiento de liofilización (freeze dried) o

- Testimonio de envasado al vacío (vacuum packaging)


El órgano fiscalizador de los productos bajo estudio es “The National Center for Import and Export” (NCIE) que juega un rol integral en la “Animal and Plant Health Inspection Service” (APHIS) cuya misión es la protección de la Agricultura Estadounidense.


Entre las principales tareas de este organismo se encuentran:

- La agilización del comercio internacional

- El monitoreo de la salud de los animales introducidos al país.

- La regulación de la importación y exportación de animales y productos animales y biológicos.


El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), el APHIS y los Veterinary Services, regulan la importación de los animales y los materiales derivados de estos para evitar la introducción de especies exóticas y epidemias. Entre los alimentos que requieren permiso de estos departamentos están los lácteos, la carne y sus derivados y la miel, entre otros; si en el país de origen existiesen plagas que no hayan afectado previamente el territorio de destino.


Los requisitos de inspección y cuarentena deben ser cumplidos para la importación de los productos de origen animal y sus derivados. Será necesario que APHIS emita un permiso de importación previa partida de la carga desde el país de origen.


Todas las importaciones animales deben estar acompañadas de un certificado de salubridad veterinaria. Las mismas, están consignadas sólo a algunos puertos que han sido designados como terminales de cuarentena. Los animales no domesticados deben cumplimentar los requisitos de “Fish and Wildlife Service”.

CONCLUSIONES


En el plano internacional Argentina es uno de los mayores productores de miel y el primer exportador a nivel mundial. El principal destino de las exportaciones Argentinas es Estados Unidos donde el consumo anual de miel por habitante asciende a 1kg, superando ampliamente el promedio mundial de consumo que es de 220gr./hab./año. (en Argentina no llega a superar los 300g por habitante). 


El sector apícola provincial esta fundamentalmente constituido por productores independientes no agrupados y agrupados en asociaciones como ASPA y FECOAGRO.  En nuestra provincia la apicultura se practica como una actividad secundaria para obtener ingresos adicionales. Actualmente los niveles de producción locales son relativamente bajos y la participación de la miel sanjuanina en las exportaciones nacionales es ínfima. A pesar de ello, San Juan está en condiciones de aumentar su participación en la actividad por medio de la producción de mieles monoflorales únicas tal como miel de cardo y jarilla.


Este sector en nuestro país muestra algunas debilidades como oferta atomizada y limitada organización de la producción, poca oferta de productos con valor agregado, limitado desarrollo del mercado interno, inapropiado estado de salas de extracción y tardanza en la cobranza del IVA por parte de los exportadores.


En este contexto el asociativismo entre apicultores se ha convertido en una necesidad para acceder a más y mejores mercados y para hacer la actividad rentable. El asociativismo permite lograr mayores volúmenes de producción, reducir costos y mejorar y uniformar los estándares de calidad aplicados. La implementación de registros de trazabilidad es también un paso importante hacia el estándar de calidad más alto. La correcta aplicación de estas estrategias permitirá incrementar los volúmenes exportados, que junto con el aumento en los precios internacionales, pueden llevar a Argentina a records de exportación de miel.

Analizando el mercado de la miel podemos decir que la actividad apícola presenta oportunidades de desarrollo impulsadas por el aumento de la demanda internacional, insuficiente oferta de los principales países productores y el surgimiento de  nuevos países compradores. Asimismo, las principales amenazas y restricciones existentes son los cada vez mayores requisitos para la colocación del producto, los importantes volúmenes requeridos para exportar y el continuo ingreso de nuevos competidores al mercado.

Como conclusión podemos decir que la producción de miel con destino para exportación a Estados Unidos es un negocio rentable y con buenas perspectivas de crecimiento a futuro. Esto se debe a que este mercado prefiere las mieles argentinas por sus características organolépticas, calidad del producto y necesidad de abastecimiento, llegando a pagar hasta un 10% más de precios FOB que Alemania. Otra razón es que Estados Unidos tiene menos restricciones para el ingreso de este producto a su mercado en comparación con otros países como lo de la Unión Europea  La miel obtenida en Argentina tiene calidad reconocida internacionalmente con oportunidades ciertas de competir ventajosamente en este mercado y ganar espacio en el mismo. Se debe considerar necesario que el sector apícola por su parte debe agregar mayor valor a su producción, se debe asociar y mejorar su capacidad de organización con el objeto de fortalecerse y lograr una posición más sólida y con mayor poder de negociación en los mercados internacionales. En nuestra provincia los productores además deberán concentrarse en producir las variedades únicas y bien diferenciadas en las que San Juan por su clima y flora posee una ventaja competitiva.

ANEXOS

ANEXO I

PROTOCOLO DE CALIDAD DE MIEL Nº 1/2004 - CONSEJO NACIONAL DE APICULTURA.


El presente documento fue coordinado por la Subsecretaría de Política Agropecuaria y Alimentos de la SAGPyA, a través de la Dirección Nacional de Alimentos y realizado gracias al aporte de los miembros de la Comisión de Calidad emanada del Consejo Nacional de Apicultura. 


Las entidades que prestaron su colaboración para el diseño y elaboración del protocolo fueron las siguientes: Instituto Nacional de Tecnología Industrial (INTI), Universidad Nacional del Sur, Sociedad Argentina de Apicultores (SADA), Programa Apícola de Entre Ríos, Comisión Nacional de Sanidad Apícola (CONASA), Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria 

(SENASA), Universidad Nacional de Luján, Facultad de Agronomía de la UBA, Programa Miel Bonaerense del Ministerio de Asuntos Agrarios de la provincia de Buenos Aires y COSAR (Cooperativa de Productores de Santa Fe y Córdoba), Plan Apícola Provincial del Chaco, Programa Apícola de la Provincia de Santa Fe, Mesa Apícola de la Provincia de Formosa y Consejo Apícola Provincial de Río Negro. 

INTRODUCCIÓN 


El objetivo del presente documento es brindar a los productores apícolas de la República Argentina una herramienta adicional para la obtención de productos apícolas de calidad diferenciada. Podrá constituir la base para la elaboración de otros documentos similares, aún más especializados. 


Los protocolos son documentos dinámicos, motivo por el cual este protocolo de calidad de miel, podrá ser revisado anualmente en base a las necesidades que surjan del sector apícola en general, o de los grupos de productores que lo apliquen. 


En caso de situaciones extraordinarias se evaluarán ante el Consejo Nacional de Apicultura las modificaciones necesarias. 


A continuación se expresan algunas definiciones que será importante tener en cuenta para implementar el presente documento: 

PROTOCOLO ó PLIEGO DE CONDICIONES: Documento establecido por consenso y aprobado por un organismo reconocido, que proporciona -para usos comunes y repetidos- reglas, directivas o características para las actividades o sus resultados. Está dirigido a la obtención de un nivel óptimo de ordenamiento en un contexto dado. Documento de aplicación voluntaria. 


Es el conjunto de medidas necesarias para obtener alimentos (miel y otros productos de la colmena) sanos e inocuos, respetando el medio ambiente, la salud de los trabajadores y los consumidores. 

TRAZABILIDAD: Sistema capaz de identificar el origen y destino de un producto. Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de las fases especificadas de su producción, elaboración y distribución. 


La trazabilidad se basa en un conjunto de documentos que son los registros que están definidos en el sistema de trabajo de la empresa. 

1.-ESPECIFICACIONES TÉCNICAS PARA EL PRODUCTO 

1.1.-EL PRODUCTO 


El producto a auditar será únicamente miel envasada en envases aptos bromatológicamente, que estará producida, cosechada, procesada, envasada, transportada y almacenada bajo buenas prácticas apícolas y de manufactura, de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo. 


La miel deberá cumplir con lo que establece el Código Alimentario Argentino. 

1.2.-CONFORMIDAD CON ASPECTOS REGLAMENTARIOS 


Los productos, los productores, los procesadores y los establecimientos de producción, extracción, acopio, fraccionamiento y/o depósito de miel deberán estar conformes a la reglamentación vigente. 


Queda implícito el cumplimiento de estas reglamentaciones. 


Las especificaciones técnicas tienen por objeto describir a todo lo largo del proceso de producción, cosecha, extracción, envasado, transporte y almacenamiento de miel, las características técnicas que deben respetarse para que los productos finales puedan cumplir con el presente protocolo. 


Las especificaciones conciernen esencialmente a las características intrínsecas o propias del producto en las diferentes etapas de la producción. Si el producto no cumple con una o varias especificaciones, seguramente tendrá no conformidades y/o rechazos. 

2.-ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA PRODUCCION 

2.1.-PRODUCCION APICOLA 


La actividad deberá desarrollarse en zonas rurales de la República Argentina. El establecimiento apícola tendrá que respetar la legislación vigente en el ámbito nacional, las leyes apícolas provinciales, teniendo asimismo en cuenta lo que rija al respecto en el área del asentamiento a nivel municipal. 


Si existieren parques industriales en los alrededores, los apiarios deberán ubicarse a más de 1,5 kilómetros dado que existe riesgo de contaminación ambiental debido a los efluentes y emisiones gaseosas que puedan generarse. 


Se deberá tener especial cuidado en instalar apiarios próximos a establecimientos de producción porcina (chiqueros a cielo abierto) y animales de granja debido al riesgo de contaminación con desechos de estas producciones. 

2.1.1.-BUENAS PRÁCTICAS DE MANEJO 


Se deberán llevar registros de aquellos datos y prácticas de manejo que se realicen dentro de cada apiario (revisiones sanitarias, tratamientos con medicamentos, movimiento de colmenas, multiplicación de material vivo, agregado de alzas melarias, etc.). 


Se recomienda trabajar con material de madera (alzas de cámaras de cría, alzas melarias y cuadros) de tamaño estandarizado. Se podrá utilizar como referencia la Norma IRAM 114001. 


El resto de los materiales que han de utilizarse en los apiarios, colmenas y/o núcleos deberán ser de madera o de cualquier otro elemento inerte y neutro que no contamine y/o afecte la calidad de la miel. 


Frente a la eventualidad de utilizar otro tipo de material, previamente se deberá realizar la consulta correspondiente a los organismos técnicos oficiales. 


El material de combustión de los ahumadores debe ser de tipo vegetal, tratando de que la utilización de humo en las colonias sea el menor posible. 


No deberán aplicarse residuos de maderas tratadas (viruta y aserrín) ni productos combustibles derivados de los hidrocarburos (incluso al momento de encender el ahumador), cartón, bosta, papel de diario, etc. 


No deberán apoyarse los ahumadores sobre los cabezales de los marcos de las alzas melarias para evitar el derrame de líquidos de la combustión. Periódicamente deberá limpiarse el ahumador. 


Para el desabejado se recomienda utilizar métodos físicos (sopladores o forzadores de aire) como así también el golpeado de los cuadros y/o cepillado de los mismos. En caso de desabejar con ahumador se aconseja usar lo menos posible. 


Está prohibido utilizar cualquier tipo de repelentes químicos, con el fin de desabejar colmenas, núcleos, alzas y/o cuadros melarios o contrarrestar el pillaje. 


El mantenimiento del material de madera deberá realizarse únicamente con los tratamientos mencionados en el Apéndice 1. Todo material que sea incorporado a los apiarios deberá ser de primer uso o en su defecto estar previamente desinfectado por alguno de los métodos que figuran en el Apéndice 1. 


Los nucleros deberán ser de madera y/o cartón prensado, con cuadros de tamaño estándar. 
El mantenimiento se deberá realizar únicamente con productos mencionados en el Apéndice 1. 


Se sugiere que la cera estampada de los cuadros esté esterilizada y libre de esporos viables de Loque Americana (Paenibacillus larvae larvae). 


Se recomienda que la cera (panales) de los cuadros de la cámara de cría sea renovada de acuerdo a la pigmentación y al tiempo de uso. Se aconseja realizar la renovación de acuerdo a los criterios que se mencionan a continuación. 


Cuadros de la cámara de cría: 

.. Por la pigmentación: renovar cuando la coloración alcance a ser castaño oscuro o cuando no se pueda ver al trasluz del mismo. Este proceso puede llegar a ser necesario luego del primer año de uso. 

.. Por el tiempo de uso: aquellos cuadros que no alcancen la pigmentación arriba descripta no deberán permanecer más de tres temporadas. 


Cuadros del alza melaria: de acuerdo con los criterios anteriores los cuadros no deberán permanecer más de tres temporadas. 


Deben tomarse en cuenta estas recomendaciones por la implicancia que tiene el uso de los cuadros en la contaminación química y microbiana. 


No se deberán rotar cuadros de las cámaras de cría a las alzas melarias. 

2.1.2.-BUENAS PRÁCTICAS DE MANEJO SANITARIO 


En cada apiario se deberán realizar dos revisiones sanitarias por año como mínimo, preferentemente en las estaciones favorables para la aparición de los signos de las enfermedades apícolas: post cosecha/otoño y primavera. Se deberá prestar especial atención a la cámara de cría revisando cada uno de los marcos que contienen o contuvieron cría. 


Se deberán realizar muestreos sanitarios para diagnóstico de enfermedades de adultos y de cría. En caso de duda sobre la presencia de alguna enfermedad infectocontagiosa, se recomienda consultar con un profesional/técnico a los efectos de evaluar la necesidad de realizar el tratamiento adecuado. 


En el Apéndice 2 se describe cómo enviar correctamente las muestras para ser analizadas en el laboratorio de sanidad apícola. 


Es indispensable que el productor se informe adecuadamente sobre cada una de las enfermedades para la correcta toma de decisiones. 


En el Apéndice 3 se indican algunas medidas profilácticas a los efectos de diseñar una estrategia sanitaria apropiada y minimizar el uso de sustancias químicas en el control de las enfermedades de las abejas. 


Se deberán registrar todas las observaciones y/o actividades de manejo sanitario realizadas en un “Registro de Revisión Sanitaria”. 


Los tratamientos sanitarios con medicamentos solamente serán de carácter curativo. Está prohibido realizar tratamientos preventivos. Los únicos medicamentos veterinarios permitidos son los aprobados por Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) para su uso en apicultura EXCLUSIVAMENTE. 


Cuando sea necesario aplicar un medicamento veterinario para el control de enfermedades de las abejas, se deberán respetar los “períodos de carencia” del mismo. (ver “Glosario”). Al respetar este período de carencia o de restricción, se asegura que en la miel no perdurarán trazas del medicamento o sus metabolitos por encima del Límite Máximo de Residuos (LMR). Por lo tanto, se garantizará la inocuidad del producto final. 


Si resultara imprescindible aplicar un tratamiento sanitario a un apiario en plena temporada de entrada de néctar se deberán retirar las alzas melarias al momento de aplicar el tratamiento químico, se las saca de producción y no vuelve a la misma hasta finalizar el período de carencia del producto utilizado. No se podrá aplicar un tratamiento medicamentoso con alzas melarias presentes en las colmenas. 


El manejo sanitario de las enfermedades apícolas debe realizarse de acuerdo a las recomendaciones del  “Manual de Procedimientos de Enfermedades de las Abejas” de SENASA. En caso de duda recurrir al asesoramiento de personal técnico de las Instituciones Nacionales o Provinciales. 

2.1.3.-BUENAS PRACTICAS DE MANEJO EN LA ALIMENTACIÓN ARTIFICIAL 


No se deberá utilizar miel para alimentar la colmena, a fin de prevenir la alimentación con esporas de enfermedades de la cría. 


Solamente en situaciones de extrema necesidad atribuidas a problemas climáticos se podrá utilizar azúcar de caña o jarabe de maíz. 


La alimentación deberá realizarse exclusivamente cuando las colmenas se encuentren en cámara de cría y en época alejada de la mielada, de lo contrario pueden aparecer restos del producto utilizado en las alzas melarias, lo que será considerado una adulteración de la miel. 


La cantidad y el momento de la alimentación es muy importante puesto que en caso de que la colonia no alcance a procesarlo, existe la posibilidad que el mismo se fermente, con el riesgo sanitario que esto trae aparejado. 


Toda vez que se alimente artificialmente, deberá llevarse registro de la cantidad administrada y de la fecha. 


Una vez colocadas las alzas melarias destinadas a la cosecha no se deberá alimentar con sustitutos. (Ref.: “Contaminación de la Miel con Alimentos Artificiales” - Norberto García Girou - SAGPyA, 2003.) 

2.1.4.-BUENAS PRÁCTICAS DE MANEJO EN LA COSECHA DE MIEL 


Únicamente se podrán cosechar alzas melarias y/o cuadros de miel de alzas melarias. Nunca de cámaras de cría. 

No se deberán cosechar cuadros con celdas de cría ya sean abiertas o selladas o que hayan tenido cría anteriormente. 


Para la cosecha, se recomienda organizar lotes de colmenas por apiario. Para esto se puede identificar cada alza melaria con un número (Ej.: escribir con lápiz de cera el número de apiario en dos laterales del alza). 


Se sugiere observar el porcentaje de operculado para estimar la humedad de la miel. En la Región Pampeana, esos valores oscilan entre el 75% y el 80%. No cosechar los días de lluvia o con humedad ambiente alta. 

Para el desabejado ver punto 2.1.1. 


Las alzas melarias y los cuadros no deben tomar contacto directo con el suelo. Para lograrlo, se pueden utilizar distintos elementos tales como pinzas, palancas, soportes para cuadros, carretillas, bandejas, etc. 

2.2.-BUENAS PRÁCTICAS DE MANEJO EN LA CARGA Y TRANSPORTE DE ALZAS MELARIAS LLENAS 


El transporte se realizará empleando vehículos sanitariamente adecuados, según lo establecido en las reglamentaciones generales de transportes de productos alimenticios del SENASA. 


No se permitirá el transporte de alzas melarias con cámaras de cría con material vivo y/o con materiales o productos ajenos a los productos de la colmena. 


Las alzas melarias no deberán estar en contacto directo con el piso del vehículo. Para ello se utilizarán bandejas u otro tipo de material que cumpla tal fin. 


Para garantizar un transporte cuidadoso y seguro, las alzas melarias deberán apilarse formando una estructura sólida, atadas firmemente para evitar que se desplacen y caigan. 


Los vehículos tendrán que transitar cerrados de manera tal que NO permitan la contaminación de las alzas con polvo, tierra, agua, o mezcla de ellos. Se recomienda cubrirlas con una lona limpia. 

2.3.-ESTABLECIMIENTO DE EXTRACCIÓN DE MIEL 


Las alzas melarias y cuadros tienen que ser procesados en un establecimiento de extracción de miel que cumpla con las exigencias especificadas en las Resoluciones SENASA Nros. 353/02 y 186/03. 

2.3.1.-CONDICIONES GENERALES 


En estos establecimientos se deberán tener en cuenta las condiciones mencionadas en el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre “Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Prácticas de Elaboración para Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos” (Resolución GMC Nº 80/96) y de la Guía de Buenas Prácticas Apícolas y de Manufactura para miel, SAGPyA, 2003. 


La limpieza, desinfección y control de plagas se realizará según los procedimientos POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) a ser desarrollados e implementados en el establecimiento, de acuerdo a la Resolución SENASA Nº 233/98. 


Los POES desarrollados por el establecimiento deberán detallar las tareas y operaciones de saneamiento que se realizarán antes (Saneamiento Pre-Operacional) y durante (Saneamiento Operacional) el procesamiento de la miel para prevenir la contaminación directa de la misma. 


La miel a granel o fraccionada con destino a almacenamiento en cualquier lugar del país, deberá ser acopiada en establecimientos registrados y habilitados de acuerdo a la Resolución SENASA N° 220/95. 

2.3.2.-CARACTERÍSTICAS DEL PROCESAMIENTO 


Toda no conformidad detectada durante las distintas etapas del procesamiento debe ser registrada, y el material involucrado se retirará inmediatamente de la línea de procesamiento e identificado como una no conformidad. 


Los siguientes puntos en particular son causas de “no conformidad” durante el proceso: 

• Alzas y/o cuadros que no sean alzas melarias. 

• Cuadros con cría de abejas (abierta o cerrada) o mal desabejados. 

• Alzas y/o cuadros en contacto directo con el piso. 

• Alzas y/o cuadros contaminados con tierra, agua y/o mezcla de ambos. 

• Alzas y/o cuadros que hayan sido atacados por polilla de la cera. 

• Cuadros de miel con más del 18% de humedad. 

• Cuadros desclavados o desarmados. 

• Tambores sucios, usados o reacondicionados, golpeados y/o sin barniz sanitario sano. 

2.3.3.-RECEPCIÓN Y DESCARGA DE ALZAS MELARIAS LLENAS 


Cada lote recepcionado debe registrarse con un número de lote de extracción, según Resolución SENASA N° 186/03. Se tomarán los pesos brutos y netos de cada lote de extracción. 


La miel deberá tener menos del 18 % de humedad (inclusive). 

2.3.4.-DEPOSITO DE ALZAS MELARIAS LLENAS 


Durante el almacenamiento, deberán controlarse las condiciones de humedad y temperatura debido a que los excesos pueden provocar alteraciones en las características de la miel. 

2.3.5.-PROCESAMIENTO DE LA MIEL 


El método de separación que se utilice no tendrá que elevar el contenido del hidroximetilfurfural (HMF). 


Las separadoras de cera-miel centrífugas trabajan en frío y es recomendable su uso. En caso de no contar con ellas, se recomienda realizar un control del incremento del HMF en la miel para evaluar la maquinaria. 

2.3.6.-LLENADO DE TAMBORES 


Se recomienda que cada tambor sea identificado y precintado, debiendo registrar los números correspondientes. En caso de que por alguna circunstancia se justifique la ruptura del precinto, el encargado de la sala será el único responsable de esta acción y deberá registrar la causa del mismo. 

2.3.7-ENVASES 


Para el envasado de la miel se podrá utilizar cualquier envase que cumpla con la condición de “apto para estar en contacto con alimentos”. 


Los tambores podrán precintarse e identificarse con la etiqueta modelo que figura en el Apéndice 7. Esta servirá para agregar información adicional sobre la miel que contendrán al momento de la venta. 

2.4.-FRACCIONAMIENTO 


La última etapa podrá ser el fraccionamiento en envases para la venta al por menor. Deber realizarse en un ambiente donde las medidas de higiene sean máximas, de acuerdo a lo establecido en la Resolución SENASA Nº 220/95. 


Con cierta frecuencia se aplica el filtrado en mieles que cristalizan en un corto período. Tal procedimiento requiere la utilización de filtros que retienen un alto porcentaje de granos de polen además de impurezas. 


Es  obligatorio indicar este proceso en el rotulado del producto. 


En algunas ocasiones, como última etapa anterior al fraccionado, podrá realizarse la pasteurización. La misma consiste en un tratamiento térmico que tiene por objeto disolver cristales y disminuir la actividad de mohos y levaduras sin degradar las características esenciales de la miel. Una medida para comprobar el buen desarrollo de este proceso es la observación de los valores de hidroximetilfurfural (HMF) y/o actividad diastásica antes y después de realizarlo. El resultado será mejor cuanto menor haya sido el incremento de HMF. 


Los equipos pasteurizadores son aquellos capaces de elevar la temperatura a los límites deseados y de enfriar la miel rápidamente luego del tiempo de acción necesario. La pasteurización no es igual al “calentamiento”. Este último puede dañar algunos parámetros de la miel. 


Así como el filtrado, la pasteurización deberá indicarse en el rotulado del producto. 

2.4.1.-PRESENTACIÓN Y ETIQUETADO 


Las mieles se presentarán a granel (tambores de aproximadamente 300 kg.) o fraccionadas; en este último caso podrán estar contenidas en los propios panales, envasadas con trozos de panal o contenidas en envases de diferentes capacidades. 


La identificación de los tambores para miel a granel deberá ser la indicada en la Resolución SENASA N° 186/03 en la zona planografiada correspondiente especificada en la Resolución SAPyA N° 121/98. 


La miel fraccionada en envases para la venta al por menor deberá cumplir con lo establecido por el Código Alimentario Argentino. 

2.4.2.-TRANSITO 


El tránsito de tambores con miel a granel hasta el depósito de acopio deberá realizarse con el amparo de un documento de remito o boleta de compra firmado tanto por el vendedor como por el comprador, donde se harán figurar claramente los datos identificatorios que consten en la zona planografiada de los tambores de acuerdo a lo señalado en la Resolución N° 186/03 en el rubro D, numerales 3 ó 4, coincidiendo con las columnas “Identificación del Lote” y “Destino” del Libro de Movimiento (Anexo II de la Resolución citada). 


Asimismo será de uso obligatorio el Libro de Movimiento para Depósitos o Salas de Acopio, según corresponda. 


El tránsito de recipientes con miel fraccionada con destino a acopio deberá realizarse utilizando los datos señalados en el rubro E, numeral 2.2. 


El tránsito de miel envasada con destino final a exportación, sin que aún se hayan iniciado los trámites correspondientes ante el SENASA, deberá realizarse indefectiblemente amparado con los remitos o boletas de compra. 


En ningún caso estos productos con vista a ser exportados, deberán permanecer en dependencias no habilitadas por el SENASA. 

3.-SISTEMA DOCUMENTAL 


Todas las empresas, establecimientos y/o productores que adhieran al presente protocolo, deberán contar con un sistema documental donde se registrarán todas las operaciones realizadas, tanto en el campo como en los establecimientos. En los Apéndices 4, 5 y 6 se presentan algunos modelos de planillas como parte del sistema documental. 

3.1-ESTABLECIMIENTO APÍCOLA 


Se recomienda que cada apiario del establecimiento apícola lleve su propio registro de producción en donde el productor apícola registre todas las operaciones relacionadas con las Buenas Prácticas de Manejo en cuanto a producción, profilaxis, tratamientos, alimentación artificial, cosecha, etc. 


Cada vez que en el establecimiento se movilicen colmenas y/o núcleos de un apiario a otro, se recomienda completar el registro de traslado de materiales apícolas, en el que constará la cantidad de colmenas y/o núcleos que moviliza, de qué apiario provenían y en qué apiario serán asentadas, de acuerdo al sistema establecido en la Resolución SENASA Nº 535/02. 


Cuando se movilicen alzas melarias se deberá asentar su cantidad y tipo en los registros correspondientes. 


Los ingresos y egresos al depósito de materiales, se deberán asentar en un registro de depósito de materiales apícolas. Los incorporaciones y los retiros de material de un apiario, se deberán anotar en un registro de producción del apiario. 


Cuando se coseche un lote de colmenas de un apiario, se deberá anotar en una ficha de cosecha y transporte de alzas melarias la cantidad y tipo de alzas melarias que se cosechan llenas y las que se reponen. 


Todas las operaciones relacionadas con el manejo sanitario de colmenas y núcleos, tienen que ser asentadas en un registro sanitario del establecimiento. 


El apiario de cuarentena tendrá su registro en donde se asentará la cantidad de colmenas que ingresen a ese apiario, el apiario al que pertenecían y todas las operaciones de manejo relacionadas con las colonias asentadas en él. 


Además de tener inscriptos el tipo y la cantidad de materiales, en el registro de depósito de material apícola se asentarán todas las operaciones de mantenimiento y manejo del material que se halla almacenado. 


Durante la cosecha de las alzas melarias, el productor apícola marcará el número de apiario en las caras del alza melaria a extractar, sirviendo como referencia para cuando haya que clasificarlas en la recepción y descarga del establecimiento de extracción de Miel. 


Al cosechar un apiario, el productor apícola deberá asentar en una ficha de cosecha y transporte de alzas melarias los siguientes datos: 

1. El número del apiario. 

2. El número y tipo de alzas cosechadas en el apiario. 


A su vez, en el registro de manejo del apiario se asentarán la cantidad y tipo de alzas melarias llenas cosechadas y transportadas para la extracción, y la cantidad de alzas melarias vacías colocadas en el apiario. 

3.2. TRANSPORTE DE ALZAS MELARIAS COSECHADAS 


La ficha de cosecha y transporte de alzas melarias llenas deberá acompañar las alzas hasta el establecimiento de extracción de miel. 


Una vez que las alzas llegaren al establecimiento de extracción de miel, el transportista deberá corroborar el peso bruto de los lotes transportados en el establecimiento de extracción de miel y asentar en él las “no conformidades” halladas. 


La ficha deberá ser recopilada por el productor apícola y archivada junto al registro de manejo del apiario. 

3.3. ESTABLECIMIENTO DE EXTRACCIÓN DE MIEL 


El establecimiento deberá contar con los registros necesarios. Estos pueden ser un documento preimpreso o un sistema informático (ejemplo: gestión por código de barras). En el caso de sistema informático, el establecimiento deberá probar que no es posible ninguna modificación de las informaciones a posteriori. 


Cada lote recepcionado, acompañado con su ficha de cosecha y transporte de alzas melarias, se deberá pesar e identificar individualmente. El sector de recepción y descarga deberá llevar un registro y una contabilidad por cada lote recepcionado. 


En cada establecimiento deberá existir un registro anual de tambores, en el que se registrará toda entrada y salida de tambores, con su numeración y origen completo, su manejo y cualquier otra observación que involucre a los tambores. La formación de lotes de tambores tipificados por análisis de laboratorio deberán estar asentados en un registro de tambores de miel tipificados. 

4.-GLOSARIO 

• Protocolo o Pliego de condiciones: Documento que describe las especificaciones técnicas que debe satisfacer un producto o proceso para ser certificado, así como los controles efectuados para garantizar la conformidad con el mismo. 

• Sistema documental: Conjunto de los documentos que describe la organización del sistema de calidad. El sistema documental comprende: 

- el manual calidad que describe la organización general del sistema calidad de un empresa, 

- los procedimientos que describen de forma detallada las acciones a aplicar para garantizar que el producto respeta las especificaciones, o los registros. 

• Certificación del producto: Acción por la cual una tercera parte demuestra que un producto o proceso, debidamente identificado, está conforme a un pliego de condiciones o protocolo. 

• Auditoria: Examen sistemático y funcionalmente independiente que tiene por objeto determinar si las actividades y sus consiguientes resultados se ajustan a los objetivos previstos. 

• Organismo Auditor: Organismo independiente, competente e imparcial que realiza la auditoria de productos y empresas. 

• Plan de control: Conjunto de los controles realizados por el organismo certificador a nivel del licenciatario y de los diferentes operadores. 

• Producto Certificable: Producto debidamente identificado, en curso de elaboración que aún no se ha sometido a todos los controles y verificaciones que le permiten ser certificado. 

• Producto Certificado: Producto debidamente identificado que responde a todos los criterios de un pliego de condiciones o protocolo. 

• No Conformidad o no cumplimiento: Constituye un incidente donde los requisitos de un estándar no se cumplen. 

• Colmena: Es la suma del material inerte identificado individualmente (cámara de cría) más el material vivo (abejas), más la/s alza/s melaria/s. 

• Colonia: Es el conjunto de material vivo (obreras, zánganos, crías y reina fecundada) que componen una colmena o núcleo. 

• Núcleo: También considerada como una unidad de producción, contiene material vivo y material inerte, su origen puede ser de la multiplicación de una colmena propia (endógena) o por la compra a terceros (exógena). 

• Paquete: Material vivo compuesto solamente por obreras y una (1) reina. 

• Lote: Cantidad identificable de productos depositados o entregados de una sola vez, para su posterior distribución, con respecto a los cuales se haya determinado que tienen características comunes en cuanto a proceso de fabricación, fecha de elaboración, origen, variedad, tipo de envase, envasador u otra característica. 

• Lazareto: También llamado “apiario cuarentenario o de aislamiento”. Es el lugar destinado al 

emplazamiento de colmenas que deben recibir tratamientos medicamentosos no contemplados dentro de este cuaderno de normas. 

• Alza Melaria Certificable: Alza identificada con el código del productor para la cosecha de miel. 

• Medicamento Veterinario: Se entiende como cualquier sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destinado a la producción de alimentos, como los que producen carne o leche, las aves de corral, peces o abejas, tanto con fines terapéuticos como profilácticos o de diagnóstico, o para modificar las funciones fisiológicas o el comportamiento. 

• Período de Carencia: Es el tiempo que debe transcurrir entre la última aplicación o la retirada del producto veterinario administrado en las colonias, y la colocación de las alzas melarias para recolección y cosecha de miel. 

• Residuo: Se entiende por residuo cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agrícolas o alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida o medicamento veterinario. El término incluye cualquier derivado de un plaguicida o medicamento veterinario, como productos de conversión, metabolitos y productos de reacción, y las impurezas consideradas de importancia toxicológica, en cualquier porción comestible del producto animal. 

• Límite Máximo de Residuos (LMR): Se entiende la concentración máxima de residuos resultante del uso de un medicamento veterinario o de un plaguicida (expresada en mg/kg) para que se permita legalmente su uso en la superficie o la parte interna de productos alimenticios para consumo humano y de piensos. Los LMR se basan en datos de BPA y tienen por objeto lograr que los alimentos derivados de productos básicos que se ajustan a los respectivos LMR sean toxicológicamente aceptables. 

• Desinfección: Es la reducción, mediante agentes químicos o métodos físicos adecuados, del número de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminación del alimento que se elabora. 

• Limpieza: Es la eliminación de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables. 

• Plagas: Son los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos. 

• Operador: Término genérico para designar cualquier persona o empresa que participe en la producción o en la elaboración y/o la distribución del producto certificado. 

• Contaminante: Cualquier sustancia no añadida intencionalmente al alimento, que está presente en dicho alimento como resultado de la producción (incluidas las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de contaminación ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y otras materias extrañas. 

• Alimento: Es toda sustancia que se ingiere en estado natural, semielaborada o elaborada, y se destina al consumo humano, incluidas las bebidas y cualquier otra sustancia que se utilice en su elaboración, preparación o tratamiento, pero no incluye los cosméticos, el tabaco, ni las sustancias que se utilizan únicamente como medicamento. 

• Alimento Genuino: Se entiende el que, respondiendo a las especificaciones reglamentarias, no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una adulteración y se expenda bajo la denominación y rotulados legales, sin indicaciones, signos o dibujos que puedan engañar respecto a su origen, naturaleza y calidad. 

• Alimento Adulterado: El que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos útiles característicos, reemplazándolos o no por otros inertes o extraños; que ha sido adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier naturaleza para disimular u ocultar alteraciones deficiente calidad de materias primas o defectos de elaboración. 

• Alimento Falsificado: El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legítimo protegido o no por marca registrada, y se denomine como éste sin serlo o que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de producción conocida y/o declarada. 

• Alimento Contaminado: el que contenga: 

a) Agente vivos (virus, microorganismos riesgosos para la salud o parásitos), sustancias químicas, minerales u orgánicas extrañas a su composición normal. 

b) Componentes naturales tóxicos en concentración mayor a las permitidas por exigencias reglamentarias. 

• Alimento Alterado: El que por causas naturales de índole física, química y/o biológica o derivadas de tratamientos tecnológicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas, ha sufrido deterioro en sus características organolépticas, en su composición intrínseca y/o en su valor nutritivo. 

5.-LEGISLACIÓN DE REFERENCIA 

- RENAPA (Resoluciones SAGPyA Nº 283/01 y 89/02). 

- Leyes Apícolas Provinciales. 

- Resolución SENASA 535/02. 

- Resolución SENASA 353/02. 

- Reglamento Técnico MERCOSUR sobre “Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas 

- Prácticas de Elaboración para Establecimientos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos” (Resolución GMC Nº 80/96). 

- Resolución SENASA Nº 233/98 – Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento. 

- Reglamento Técnico MERCOSUR sobre “Identidad y Calidad de Miel” (Resolución GMC Nº 

15/94). 

- Resolución SENASA N° 220/95 – Establecimientos de Procesamiento 

- Resolución SENASA N° 186/03 – Trazabilidad en miel. 

- Resolución SAGPyA Nº 121/98 – Tambores para miel a granel 

- Código Alimentario Argentino – Capítulo IV -Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios. 

APÉNDICE 1 

LISTADO DE TRATAMIENTOS AUTORIZADOS PARA EL MANTENIMIENTO DEL MATERIAL APICOLA 

1. Inmersión en cera microcristalina o parafina de 600°C de fusión de USO ALIMENTARIO a 130-160°C durante 10 minutos. 

2. Autoclavado durante 30 minutos a 2 atmósferas de presión. 

3. Irradiación gama,15 kgy. 

4. Pinturas sintéticas y/o base de aceites (prohibido en cuadros e interiores de cámaras de cría, alzas melarias, bordes de apoyo de las alzas y nucleros). 

5. Aceites vegetales. 

6. Propóleos. 

7. Rasqueteado o Raspado. 

APÉNDICE 2 

CÓMO ENVIAR CORRECTAMENTE LAS MUESTRAS PARA SER ANALIZADAS EN EL LABORATORIO DE SANIDAD APÍCOLA 


Se practicarán análisis y diagnósticos para determinar el estado sanitario de las colmenas. 


Se efectuarán análisis de las siguientes enfermedades: Varroasis; Loque Americana; Loque Europea, Nosemosis, Cría Yesificada; y otras enfermedades que puedan presentarse en el momento del estudio. 

• Enviar muestras de adultos y muestras de cría de la misma colonia, perfectamente identificadas y separadas entre sí, para poder realizar la determinación de las enfermedades. 

• Acompañar las muestras con una nota que explique las características del colmenar afectado, estado de las colonias, alimentación, tratamiento sanitario efectuado: drogas, época y forma de aplicación, ubicación del colmenar, cantidad de colmenas y todos aquellos datos que pudieran ser de utilidad para el diagnóstico de las enfermedades. 

• En caso de no enviar inmediatamente las muestras al laboratorio se aconseja mantenerlas en heladera hasta el momento de su despacho. 

CRIA 


Se deberá enviar un cuadro con cría abierta y cerrada o un trozo de aproximadamente 4 cm por 20 cm del panal muestreado que tenga cría abierta y cría cerrada. 


Se lo deberá envolver en papel de diario, introducirlo en una bolsa de polietileno, y luego en una caja de cartón rotulado. 

ADULTO 


Para Varroasis: Tomar aproximadamente 300 abejas nodrizas sacadas de tres cuadros diferentes y alternados de la cámara de cría y colocarlas en una bolsa de polietileno o frasco de boca ancha cerrado y rotulado. 


Para Nosemosis: Tomar aproximadamente 100 abejas adultas sacadas de los cuadros de miel, piquera o entre tapa y acondicionarlas igual que para Varroa. 

Rótulo: 

• Nombre y Apellido. 

• Dirección - Código Postal - Localidad - Provincia. 

• Teléfono. 

• Nº de RENAPA. 

• Ubicación del colmenar. 

• Nº de colmena a la que pertenece la muestra. 

• La identificación debe ubicarse en la parte exterior del envase. 

Modos de envío: 

• Encomienda por colectivo. 

• Comisionista. 

• Correo privado. 

• Personalmente. 


En todos los casos con entrega a domicilio. 

APÉNDICE 3 

MEDIDAS PROFILÁCTICAS PARA EL ADECUADO MANEJO DE LAS ENFERMEDADES APÍCOLAS 

MEDIDAS PROFILACTICAS 


Con la finalidad de diseñar una estrategia sanitaria en cuanto al manejo de las principales enfermedades que afectan a las colmenas, y a minimizar el uso de sustancias químicas terapéuticas que contaminan las mieles afectando su calidad y su futura comercialización, se aconseja realizar las siguientes prácticas: 

VARROASIS 


Para la estrategia de control de esta enfermedad se recomienda seguir los lineamientos “Recomendaciones para el Control de Varroa” (CONASA, Año 2001). 

Observaciones generales: 

a) Aquellas colmenas intensamente parasitadas con sintomatología clínica avanzada (cría dispersa muerta, merma poblacional, daños visibles en la población adulta) deberán ser eliminadas a fin de evitar pérdidas de tiempo, la reinfestación de colmenas vecinas y gastos innecesarios. 

b) Habiéndose efectuado los tratamientos de control recomendado de acuerdo a la situación particular de cada apiario (condiciones ecológicas y de manejo) si persisten y /o comienzan a observarse los signos clínicos citados anteriormente se recomienda proceder a lo planteado en el punto a). 

c) Existe información sobre la existencia de resistencia cruzada entre Amitraz y Fluvalinato, por lo que se recomienda prestar atención a la efectividad de los tratamientos en caso de tener que utilizar los principios activos mencionados. 

NOSEMOSIS 


Dado que esta enfermedad no presenta signos específicos que resulten claramente identificables para el productor, se recomienda realizar el muestreo del 15% de colmenas de cada apiario a la salida de la invernada y posterior a la última cosecha. Este muestreo deberá realizarse según lo especificado en el Manual de procedimientos “Enfermedades de las abejas” – SENASA, Año 2004. 


Teniendo en cuenta que esta enfermedad está asociada a múltiples factores, el manejo de las colmenas juega un rol decisivo para su aparición (regulación de espacios, alimentación, desinfección del material, renovación de materiales, etc.). 


Cuando esta enfermedad se hallare en un grado inicial, es posible controlarla corrigiendo los factores de manejo en las colmenas, sin necesidad de aplicar medicamentos. 


En aquellos apiarios que se detecten y comprueben grados de infestación que justifiquen su tratamiento, éste se realizará con productos aprobados por el SENASA, previa identificación y corrección de los factores desencadenantes. 

LOQUE AMERICANA 


Es fundamental la revisación de las colmenas en otoño y primavera con la finalidad de detectar precozmente la enfermedad para facilitar su tratamiento y control. 


Se efectuará la observación de todos los cuadros que tengan o hayan tenido cría. Como es una enfermedad que puede aparecer en las colmenas en cualquier época del año en que existan crías, se deberá prestar mucha atención a su posible aparición. 

APÉNDICE 3 (continuación) 

El control de la enfermedad deberá basarse en: 

a) Evitar la diseminación de la enfermedad por el intercambio de cuadros afectados, panales vacíos con escamas, alimentación con miel y polen, pillaje, multiplicación de material enfermo, manejo de alzas de extracción de colmenas enfermas, etc. 

b) Reducir la carga de esporas de las colmenas afectadas mediante un manejo correctivo: eliminación o saneamiento de colmenas afectadas, desinfección de materiales, recuperación de material vivo por cepillado, paqueteado y otros, tal como figura en el Manual de procedimientos “Enfermedades de las abejas” – SENASA, Año 2004. 


Si luego del análisis laboratorial de la enfermedad (realizado en un laboratorio de sanidad apícola) y de acuerdo al grado de afectación de las colmenas y a la época de realización del mismo se justifica la aplicación de un tratamiento medicamentoso, éste deberá realizarse UTILIZANDO EXCLUSIVAMENTE PRODUCTOS APROBADOS POR EL SENASA PARA USO APÍCOLA. 

OTRAS ENFERMEDADES 

LOQUE EUROPEA Y CRIA YESIFICADA 


Son enfermedades consideradas de menor importancia desde el punto de vista del daño económico que causan a las colmenas. Muchas veces son de recuperación espontánea con condiciones climáticas adecuadas y un correcto manejo técnico que realice el productor en el apiario. 

[image: image17.emf]APÉNDICE 4: PLANILLAS SUGERIDAS 

APÉNDICE 5: PLANILLAS OBLIGATORIAS
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APÉNDICE 6: PLANILLA DE RECEPCIÓN PARA SALA DE EXTRACCIÓN
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APÉNDICE 7


ANEXO II

LEGISLACIÓN APÍCOLA DE LA PROVINCIA DE SAN JUAN

Ley Nº 5.251

VISTO:
El expediente nº 200.114-J-83 del Registro de la Subsecretaría de Agricultura y Ganadería, el Decreto Nacional N° 877/80, en ejercicio de las facultades legislativas conferidas por la Junta Militar. 

EL GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE SAN JUAN
SANCIONA Y PROMULGA CON FUERZA DE
LEY:

CAPITULO I:

ARTICULO 1º.- Las disposiciones de la presente Ley son de carácter general y se aplicarán en todo el territorio provincial.

ARTICULO 2º.- Todas las personas físicas o jurídicas que se dediquen a la explotación de colmenares, su producción, como así mismo el empleo de la abeja como polinizador de cultivos entomógenos; a la comercialización y/o semi-industrialización de los productos derivados de la apicultura; preparación, conservación, empaque y presentación de los productos de la colmena destinados al consumo, y a la fabricación de elementos o equipos para la actividad apícola, quedan comprendidos en la presente Ley.

CAPITULO II
OBJETIVOS Y DEFINICIONES:

ARTICULO 3º.- Los objetivos de la presente Ley son: la protección y fomento de la apicultura en todos sus aspectos, el ordenamiento, organización, tecnificación, investigación, explotación, comercialización, tenencia, defensa del consumidor y desarrollo en general de la apicultura y sus actividades conexas.

ARTICULO 4º.- Para la aplicación de los artículos de esta Ley, se definen los siguientes términos:

ABEJA: Insecto himenóptero, perteneciente al género Apia, especie mellifera Ligústica, Caucásica o Carníola, denominada también ABEJA MELIFERA.

APIARIO O COLMENAR: Conjunto de colmenas pobladas con abejas.

APIARIO FAMILIAR: El que tiene menos de 20 colmenas pobladas con abejas.

APIARIO INDUSTRIAL: El que está integrado por más de 20 colmenas.

APIARIO POLINIZADOR: Conjunto de colmenas pobladas, con un mínimo de ocho cuadros movibles cubiertos de abejas obreras y crías, para cada colmena, cuyo objetivo principal es utilizar la población de abejas como agente polinizador en cultivos entomófilos.

APICULTOR: Persona física o jurídica que se dedica a la cría y explotación de colmenas de abejas.

APICULTURA: Actividad destinada a la cría y explotación de las abejas melíferas.

COLMENA: Alojamiento permanente de una colonia de abejas.

COLMENA NATURAL: Oquedad que las abejas ocupan como morada sin la intervención del hombre.

COLMENA RUSTICA: Alojamiento de una colonia de abejas en que los panales de cera no están embutidos en bastidores o cuadros que puedan ser manipulados o intercambiados por el apicultor.

COLMENA ESTÁNDAR: Es toda colmena cuyas medidas están normalizadas. En San Juan y en el país, la colmena-Langstroth de diez cuadros movibles es la considerada standard.

COLONIA DE ABEJAS: Es el conjunto normal de una familia de abejas, compuesto por una abeja hembra fértil denominada reina o madre de la colonia; por abejas hembras infértiles u obreras, y abejas machos o zánganos.

COLONIA RACIONAL: Alojamiento de una colonia en que los panales están insertados en cuadros movibles e intercambiables.

CRIADERO DE REINAS O CABAÑA APICOLA: Colmenar dedicado a la multiplicación de abejas reinas de razas seleccionadas.

ELABORADOR DE MIEL: Persona física o jurídica que se dedique a la purificación, refinación y/o envasado de miel de abeja.

ENJAMBRE: Es una colonia de abejas sin alojamiento.

NUCLEO: Es una colonia de abejas compuesta por un número de individuos que cubren en su totalidad entre tres y cinco marcos movibles.

NUCLERO: Alojamiento de un núcleo de abejas.

NUCLERO DE FECUNDACION: Alojamiento de un núcleo dedicado expresamente al nacimiento de abejas reinas y su posterior inseminación.

PAQUETE DE ABEJAS: Jaula de expedición de un conjunto de abejas que sin constituir colonia, se emplea para el envío a distancia de las mismas.

CAPITULO III
AUTORIDADES COMPETENTES

ARTICULO 5º.- Son autoridades competentes para la interpretación y aplicación de esta Ley: La Subsecretaría de Agricultura y Ganadería, a través de la Dirección de Asuntos Agropecuarios.

ARTICULO 6º.- Son órganos auxiliares para la aplicación de esta Ley: la División de Apicultura.

CAPITULO IV
DE LA DIVISION DE APICULTURA

ARTICULO 7º.-Créase la DIVISION DE APICULTURA, dependiente del Departamento de Ganadería de la Provincia, con objeto de atender el fomento, vigilancia y protección de la apicultura provincial.

ARTICULO 8º.- Además de los propósitos mencionados en el artículo anterior, la División de Apicultura tendrá los deberes y atribuciones siguientes:

Realizar los estudios y las investigaciones tendientes al mejoramiento de la producción apícola, y/o manejo de la abeja como agente de polinización, de la calidad de los productos apícolas y de cuanto sirva para el progreso de la actividad.

Asesorar en la solución de las situaciones especiales, anormales o imprevistas que se presenten o pongan en peligro la actividad apícola provincial.

Participar en ferias, exposiciones y demás eventos, para dar a conocer dentro de la provincia los productos de la apicultura local.

Realizar las estadísticas y censos necesarios para conocer la situación permanente de la apicultura provincial.

Promover el estudio de normas provinciales y propiciar el estudio y dictado de las disposiciones necesarias para la lucha contra las enfermedades y enemigos de las abejas y aquellas actividades del hombre que dañen a las mismas.

Organizar y favorecer el establecimiento de escuelas de apicultura, dictado de cursos, conferencias, reuniones, así como de laboratorios y centros de investigación.

Los demás que confieren esta Ley y sus reglamentos.

ARTICULO 9º.- El personal integrante de la División de Apicultura deberá poseer título de técnico o perito en apicultura, o bien certificado de práctico apicultor, expedidos por autoridad nacional o provincial competente.

CAPITULO V
DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS APICULTORES

ARTICULO 10º.- Son derechos de los apicultores:

Disfrutar de los beneficios que el Poder Ejecutivo, Provincial o Municipal concedan a los apicultores.

Formar parte de las asociaciones de apicultores.

Obtener la credencial de apicultor en la forma y condiciones que establezca la reglamentación de esta Ley.

Las demás que les conceda esta Ley y sus reglamentos.

ARTICULO 11º.- Son obligaciones de los apicultores:

Respetar los apiarios existentes en cualquier zona del territorio provincial.

Instalar sus apiarios respetando las condiciones que establezca la Autoridad competente.

Gestionar de las Autoridades Competentes el registro de la marca que utilizará para identificar sus colmenas.

Dar aviso al organismo de aplicación, dentro de los cinco días hábiles inmediatos a la iniciación de sus actividades de la siguiente información:

Actividad o actividades específicas a las que piensa dedicarse (cría de reinas, venta de materiales apícolas, producción de miel, cera, jalea real, polinización, etc.)

Domicilio del interesado y lugar de ubicación del establecimiento apícola.

Número de colmenas y lugar o lugares de ubicación.

Marcas que llevarán, con copia para efectuar el registro.

Informar anualmente del aumento o disminución de sus colmenas o de la instalación. 

CAPITULO VI

ARTICULO 12º.- Todos los apicultores están obligados a inscribirse en los registros que habilitará la Autoridad Competente. Los que tengan más de un apiario, deberán registrar cada uno de ellos en forma separada. A los efectos de la inscripción se utilizarán fórmulas generalizadas, en donde se indicará nombre y apellido del apicultor, número total de colmenas que posee, número de colmenas en cada colmenar, y ubicación catastral.

CAPITULO VII
PROPIEDAD, MARCAS Y SEÑALES

ARTICULO 13º.- La propiedad de las colmenas se acredita con la marca que ostente el equipo del apicultor y con el Nº de registro de la División de Apicultura.

ARTICULO 14º.- La compraventa de colmenas y material apícola marcado, deberá efectuarse con la factura o boleto correspondiente que compruebe su adquisición. El comprador la identificará con su marca a un lado de la del vendedor, sin borrar esta última.

ARTICULO 15º.- Cuando se trate de equipos nuevos, la propiedad podrá probarse mediante la exhibición de las facturas de los equipos comprados o de los materiales usados para confeccionarlas.

ARTICULO 16º.- Todo apicultor deberá registrar su marca ante la División de Apicultura u otra oficina competente del departamento en donde se localice su apiario.

ARTICULO 17º.- Todo apicultor tiene la obligación de marcar sus colmenas en la forma establecida en el registro.

ARTICULO 18º.- La División de Apicultura u oficina competente no aceptará el registro de marcas semejantes o que llamare a engaño o confusión; dará preferencia a la presentada en primer término y exigirá que los solicitantes posteriores presenten marcas distintas.

ARTICULO 19º.- Cada cinco años deberá revalidarse la marca registrada, caso contrario será dada de baja.

ARTICULO 20º.- Toda persona que utilice marcas registradas de las cuales no sea el titular, será denunciado ante la autoridad competente y se hará pasible de las sanciones que puedan corresponder. 

ARTICULO 21º.- Cuando por cualquier motivo el propietario dejare de usar su marca o quisiere cambiarla, deberá promover la correspondiente gestión ante la División de Apicultura. 

CAPITULO VIII
INSTALACIONES DE APIARIOS 

ARTICULO 22º.- La instalación de apiarios es libre en todo el territorio provincial, siempre que se respeten las condiciones que establezca la División de Apicultura. 

ARTICULO 23º.- En caso de conflicto entre apicultores que reúnen los requisitos de la presente Ley, se aplicará el principio de ………….. 

ARTICULO 24º.- Los apicultores que sean propietarios de terrenos donde puedan instalar sus colmenas, tendrán siempre la preferencia. Los que vayan a establecerse en predios más cercanos de 1.000 (mil) metros, deberán obtener el consentimiento de los apicultores ya instalados, y presentarlo ante la División de Apicultura. 

ARTICULO 25º.- En caso que los apicultores ya instalados posean un número total de colmenas inferior a 20, en todo el radio de 1000 (mil) metros desde el nuevo apicultor, éste no necesitará pedir su consentimiento para instalarse. 

ARTICULO 26º.- Serán clausurados los apiarios que se instalen en contravención a las disposiciones de la presente Ley. 

ARTICULO 27º.- Todo apiario deberá tener en lugar fijo y perfectamente visible, los datos que permitan ubicar a sus propietarios o responsables. 

CAPITULO IX
DE LAS PLANTAS DE EXTRACCION O FRACCIONAMIENTO 

ARTICULO 28º.- Se declara de interés provincial, la purificación, refinación o tratamiento de la miel de abeja y todo procedimiento que sirva para darle una mejor presentación a los productos de la apicultura. 

CAPITULO X
TECNOLOGÍA, INVESTIGACIÓN Y PROTECCIÓN APÍCOLA 

 ARTICULO 29º.- Para los efectos de la presente Ley, se declara de interés público el fomento y conservación de las plantas y flora melífera. 

 ARTICULO 30º.- La División de Apicultura promoverá el cambio de colmenas rústicas a colonias racionales, para incrementar la producción, y fomentará el mejoramiento genético mediante la promoción del uso de reinas de razas puras de alta producción, o híbridas mejoradas, características de docilidad y mansedumbre. 

ARTICULO 31º.- Toda persona que fuere a utilizar plaguicidas o cualquier otro producto que pudiere ser potencialmente perjudicial para las abejas, deberá comunicar a la División de Apicultura y a los apicultores que tuvieren sus apiarios hasta mil metros de distancia, de la aplicación de dichos productos, con anticipación de 48 horas a la fecha en que se pretenda hacer. La División de Apicultura dictará las medidas necesarias a fin de que tales aplicaciones no perjudiquen a los apiarios instalados. 

CAPITULO XI
DE LAS SANCIONES 

ARTICULO 32º.- Las infracciones a la presente Ley o a su reglamentación, y a las disposiciones que en su consecuencia se dicten por parte del Poder Ejecutivo y/o la Autoridad de Aplicación, sin perjuicio de la aplicación de las disposiciones penales que pudiesen corresponder, serán reprimidas: 

Las faltas leves tratándose de primera infracción con apercibimiento. 

Las faltas vinculadas a cuestiones de mero trámite, o de carácter formal, con multas de PESOS ARGENTINOS DOSCIENTOS A DIEZ MIL ($a 200, 00 a 10.000, 00). 

La falta de identificación de marcas, comercialización de colmenas y de material apícola sin las formas autorizadas y la utilización de marcos no autorizados, con multas de hasta el diez por ciento (10%) del valor de los productos comercializados. 

La instalación de apiarios en contravención a las normas de la presente, con multa de hasta PESOS ARGENTINOS DOSCIENTOS ($a 200,00) por colmena, sin perjuicio de la clausura establecida por el artículo 26º.- 

La utilización de plaguicidas o productos perjudiciales para las abejas sin las precauciones previstas por el artículo 31º, con multas de hasta PESOS ARGENTINOS DOSCIENTOS ($a 200,00), por cada colmena afectada sin perjuicio de la indemnización procedente al apicultor a cuyo efecto la Autoridad de Aplicación efectuará gratuitamente, de oficio o a pedido de parte interesada, el peritaje pertinente de causalidad y evaluación del daño. 

DISPOSICIONES TRANSITORIAS 

ARTICULO 33º.- La presente Ley empezará a regir el primer día del mes siguiente al de su publicación en el Boletín Oficial. 

ARTICULO 34º.- Acuérdase un plazo único e improrrogable de ciento veinte (120) días a los apicultores con apiarios existentes, a la fecha de entrada en vigencia de la presente, para encuadrarse en las normas de la presente Ley. 

ARTICULO 35º.- Téngase por Ley de la Provincia, comuníquese y dése al Boletín Oficial para su publicación.

ANEXO III

CLASIFICACIÓN ARANCELARIA DE LAS MERCADERÍAS

Toda mercadería esta determinada por una Posición Arancelaria, la cual está representada por un código de once (11) dígitos numéricos más una (1) letra (dígito control). Las listas que contienen la totalidad de las Posiciones Arancelarias correspondientes a todo el universo de productos posibles se llaman nomenclaturas. En principio, una nomenclatura está constituida por los códigos de los productos, la descripción correspondiente a cada código y una serie de reglas que rigen la tarea de clasificar.


Cuando la función de la nomenclatura es establecer el tratamiento que debe darse a cada uno de los códigos, se denomina nomenclatura arancelaria, o “arancel aduanero”.


La nomenclatura arancelaria no sólo identifica la mercadería sino que además es la que permite conocer la siguiente información:

• Derechos de exportación y reintegros (estímulo a las exportaciones).

• Aranceles de importación (país de destino).

• Exigencias y requisitos que debe cumplir la mercadería en el país exportador

• Intervenciones de Organismos Nacionales ante los que se deba tramitar alguna documentación que nos permita realizar la exportación del producto.

• Todo tipo de información comercial referida al producto.


En Argentina, dicha codificación se realiza utilizando al Arancel Integrado Aduanero del Sistema Maria (SIM), basado en el Nomenclador Común del MERCOSUR (NCM).

ANEXO IV

SENASA

Requisitos para inscribirse como exportador 

           Deben retirarse los formularios correspondientes en la Coordinación de Importación/Exportación de productos.

           Aquellas personas con domicilio en el interior del país podrán solicitar los formularios en las oficinas locales del SENASA, quienes serán los responsables de iniciar el trámite y remitir la documentación a SENASA Central.

· Se debe presentar fotocopia de inscripción ante la Administración Federal de Ingresos Públicos (AFIP)

· Fotocopia de inscripción ante la Dirección General de Aduanas (DGA)

· Certificado policial original del domicilio real declarado y fotocopia del DNI (Personas físicas)

·     Fotocopia del contrato o Estatuto Social inscripto en el órgano de control societario (Personas jurídicas)

· Firmas de las personas autorizadas para realizar gestiones ante el SENASA.

· Toda la documentación debe certificarse, excepto el certificado policial.


El trámite solamente puede ser iniciado por el/los titulares y/o apoderados. 

         LUGAR DE INICIO DEL TRAMITE: SENASA. Mesa de Entradas. El trámite demora alrededor de 96 hs.

           Luego de aprobado el estudio tanto técnico como legal de la documentación presentada y la correspondiente constatación en planta, se finaliza el procedimiento con la emisión de un Certificado de Inscripción, en el cual se indica el número otorgado, que tipos de productos está autorizado a elaborar y exportar, etc. Todo el proceso, (no existiendo ninguna objeción o falta de documentación) tarda 30 días aproximadamente.

Requisitos Sanitarios acorde al destino de exportación

           Las exportaciones de productos apícolas son certificadas por el SENASA, acorde a los requisitos de cada país de destino de la mercadería.

            Al igual que en los demás productos de origen agropecuario, los países importadores pueden tener requisitos especiales, los cuales son certificados por el SENASA.

ANEXO V

HABILITACIÓN DE ESTABLECIMIENTOS

Obtener el RNE (Registro Nacional de Establecimiento)


La documentación requerida para la tramitación del RNE es la siguiente:

I Nota de solicitud ante autoridad sanitaria correspondiente (indicando el horario de atención, número de teléfono y autorización del dueño del establecimiento para permitir la entrada de inspectores de la autoridad competente, en cualquier momento, sea en horario de funcionamiento o no).

II Presentación por sextuplicado de las planillas de inscripción de establecimiento (firmadas por original).

III Fotocopia de habilitación municipal o constancia firmada por director.

IV Fotocopia de certificado de categorización o constancia de iniciación de trámite.

V Fotocopia de análisis de agua físico-químico y bacteriológico realizado por ente oficial, o de tener agua de red fotocopia del último recibo de pago actualizado.

VI Fotocopia de constancia de inscripción ante la Administración Federal de Ingresos

Públicos (AFIP).

VII Fotocopia del plano del establecimiento (con ubicación de maquinarias) (de acuerdo a metros cuadrados se calcula el pago de módulos)

VIII Fotocopia del título del Director Técnico del establecimiento, si lo requiere la actividad.

IX Fotocopia del contrato social.

X En caso de cambio de razón social, domicilio, ampliación de rubro, importar-exportar, deberá presentar certificado original de R.P.E. (en caso de extravío adjuntar constancia de denuncia policial) asimismo las planillas mencionadas en el punto II deberán ser por cuadruplicado.

XI Cuando se produzcan cambios de razón social presentar contrato social, habilitación municipal y categorización a nombre de la nueva razón social.

XII Para solicitud de ampliación para importar-exportar adjuntar fotocopia de planilla de inscripción ante aduana, certificado original de R.P.E. y dos planillas de inscripción de establecimiento.

XIII Breve descripción de proceso de elaboración/enunciación de puntos críticos (selección de materias primas, buenas normas de manipulación, manejo adecuado y correcto de ingredientes y agregados), estabilizantes, aditivos, etc.

XIV Todas las fotocopias que se presenten deben ser autenticadas.

XV Poder otorgado por la firma (autenticado).

XVI Los establecimientos a inspeccionar deberán estar en condiciones: terminada su construcción, en todas sus dependencias como así también la ubicación de sus maquinarias, elaboradoras y fraccionadoras.


Toda la documentación a presentar deberá ser original o fotocopia autenticada ante Escribano Público o Juez de Paz.


El RNE se otorga de por vida. No tiene vencimiento.

ANEXO VI

DOCUMENTACIÓN USUALMENTE EXIGIDA POR EL MERCADO NORTEAMERICANO 

1. Factura comercial


Se acepta una factura comercial firmada por el vendedor o su agente, para fines aduaneros, cuando está confeccionada de acuerdo con las secciones 141.86 a 141.89 de las Regulaciones Aduaneras (Customs Regulations). La confección tradicional es utilizada para transacciones comerciales de mercaderías del tipo cubiertas por la factura.


Los importadores y los despachantes que participan en la Automated Broker Interface pueden optar por transmitir la factura a través del Automated Invoice Interface y evitar, de este modo, la confección de documentación en papel. En todos los casos, la factura debe contener la siguiente información:

- El puerto de ingreso al que está destinada la mercancía.

- Si la mercadería es vendida o acordada para la venta, el tiempo, el lugar y los nombres del distribuidor y el vendedor. Si es en consignación, el tiempo y el origen del cargamento; así como los nombres de quienes envían y reciben.

- Una descripción detallada de los artículos, incluyendo el nombre por el cual cada ítem es conocido, el grado o la calidad, y las marcas, los números y los símbolos bajo los cuales es vendida al comercio en el país de exportación, junto con las marcas y los números de los embalajes en los que la mercadería fue empacada.

- Las cantidades enviadas con indicación de peso y medidas.

- Si es mercadería vendida o acordada para la venta, el precio de compra de cada ítem en la divisa de la venta.

- Si se trata de mercadería en consignación, el valor de cada ítem en la divisa en la que usualmente se realizan las transacciones o, en ausencia de este valor, el precio en la divisa en la que el productor, vendedor o propietario hubiera recibido o estado dispuesto a recibirla en el canal de comercialización usual y en las cantidades mayoristas normales en el país de exportación;

- El tipo de divisa.

- Todos los costos sobre la mercadería, individualizados por el nombre y la cantidad, incluyendo el flete, el seguro, la comisión, las cajas, los contenedores, los envoltorios, y los costos de embalaje. En caso de no estar incluidos en esta descripción, se indican también todos los costos incurridos en el traslado de la mercadería al puerto de exportación y en el traslado hasta el carrier en el primer puerto de entrada a los Estados Unidos.

- Todos los reintegros (draw-backs) otorgados al momento de la exportaciónindividualizados.

- El nombre del país de origen.


La factura debe estar confeccionada en idioma inglés o estar acompañada por una correcta traducción a este idioma.

2. Documento de Transporte

La documentación requerida consiste en un Conocimiento de Embarque (Bill of Lading) o una Guía Aérea (Air Waybill) o la Carta de Porte, dependiendo del tipo de medio de transporte utilizado. Usualmente, se solicitan tres originales y nueve copias de estos comprobantes.


La Guía Aérea (AW) es utilizada cuando se recurre al transporte aéreo y sirve como:

- Evidencia documental como la finalización de un contrato de transporte

- Prueba de recibo de los bienes para su envío

- Una factura por el flete

- Un aval de seguro

- Una guía para que al personal aeronáutico se le facilite el manejo, despacho y envío de la consignación.


El Conocimiento de Embarque se emplea en los traslados marítimos. Es un certificado de posesión de la mercancía y un contrato de transporte entre el cargador y el transportador al mismo tiempo. También, es una prueba de la cantidad de mercadería consignada y un título de crédito, por consiguiente transmisible por endoso o cesión en los países en donde su negociación es permitida.

3. Lista de Carga


Es la descripción que acompaña a la factura comercial y al documento de transporte. Detalla información referida a cada ítem y la distribución de los bienes contenidos en un embarque, numeración desde la primera hasta la última caja, paquete o contenedor, volumen, peso, número de piezas y piezas por paquetes.


Esta lista permite verificar el número de unidades recibidas e identificar fácilmente un bulto en especial de ser necesaria su inspección. Además de lo mencionado, debe contener la siguiente información:

- Datos del importador, exportador y la compañía de transporte.

- Fecha de la emisión.

- Número de la factura del flete.

- Tipo de packaging utilizado (cartón, cajas, barriles, bolsas, etc.)

- Número de paquetes.

- Contenido de cada carga con la descripción de la misma y su contenido.

- Marcas y números.

- Peso neto, bruto y las medidas presentadas en cada paquete.

4. Certificado Sanitario


Es la declaración emitida por el SENASA en la cuál se certifica la salubridad de los alimentos de origen animal exportados. Los trámites para productos apícolas generalmente son resueltos en 48 hs, aunque los plazos varían de acuerdo al medio de transporte que se utilizará en el envío de la carga y el cumplimiento de los requisitos solicitados.

5. Certificado de Origen


En el caso de los productos apícolas aquí analizados, es requerido a pesar de que se aplican los mismos aranceles tanto para los terceros países como para aquellos incluidos en el SGP. Cabe destacar que este documento ayuda a la Aduana de los EE.UU. a liberar la carga con mayor facilidad. Por este motivo, y en caso de que las partidas se vean damnificadas por derechos compensatorios o antidumping se recomienda tenerlo.

6. Certificado de Calidad


Cualquier otro certificado de producción, especificaciones, certificados de calidad u otros similares quedan bajo la negociación entre el comprador y el vendedor. La Aduana de los Estados Unidos no toma parte de esta clase de requisitos.

7. Manifiesto de entrada (Customs Form 7533 ó 3461)


Este documento exigido por la Aduana solicita el número de registro de negocios (IRS) o en caso de no poseer el mismo, el del seguro social. El manifiesto es un requisito sine qua non para todos aquellos que deseen importar bienes en Estados Unidos.

8. Derecho a Ingresar las Mercaderías


Los bienes que llegan a los Estados Unidos a través de un carrier deben ser ingresados por el propietario, el comprador, un empleado autorizado, o por el despachante o el agente de aduana autorizado por el propietario, comprador o consignatario.


Los despachantes de aduana son los únicos autorizados por las leyes de los Estados Unidos para actuar como agentes de los importadores en la transacción de sus asuntos aduaneros. Los despachantes de aduana son personas físicas o empresas inscriptas en el Servicio de Aduanas que están autorizadas a presentar los ingresos de aduana, disponer del pago de los impuestos correspondientes, actuar para la liberación de la mercadería bajo custodia aduanera y representar a su cliente en los asuntos aduaneros. Los honorarios por estos servicios varían de acuerdo con el despachante de aduana y el tipo de servicios que brinda.


Cada ingreso debe estar apoyado por una prueba de derecho a realizar el ingreso. Cuando la introducción es realizada por un despachante o agente de aduana, éste debe tener un poder de derecho (Customs power of attorney) a su nombre, que autentique que está oficiando como agente para el otorgante.
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