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Resumen

La hidromiel o aguamiel es una de las primeras bebidas proveniente de la fermentacion
alcohdlica de la miel diluida en agua. Surgié aproximadamente hace unos 8000 afios, fue
importante su consumo durante la Edad Media y los vikingos la incluyeron en el ceremonial de
boda que consistia en que la pareja debia consumir esta bebida durante una lunacién después
del casamiento para que se incrementara la probabilidad de nacimiento de hijos varones,
futuros responsables de la defensa de los territorios. En la actualidad se emplea ademas en
gastronomia y muchas son las comidas que la incorporan en sus recetas.

Argentina esta considerada como un importante productor y exportador en calidad y cantidad
de miel a granel, un 98% del total producido; es un pais que genera grandes voliumenes de esta
materia prima. Este posicionamiento le abre al sector apicola la posibilidad de desarrollar
productos derivados de la miel con valor agregado e incursionar en nuevos mercados.

La cadena apicola es un importante motor en las economias regionales de nuestro pais y esta
compuesto por tres sectores: primario, industrial, comercial. Los dos primeros se encuentran en
situaciones de crecimiento y fomento por parte de algunas instituciones (INTA, INTI, MINAGRI,
PROAPI, entre otras), la comercializacion en cambio, es el sector con mas falencias y en el que
prevalece el comportamiento de tomador de precio.

El objetivo de este trabajo es analizar el establecimiento apicola “Sergio Arregui” (Almafuerte,
Cordoba, Argentina) para la elaboracién de hidromiel como valor agregado, adaptando la
propuesta a las condiciones que posee el productor.

Se realizaron entrevistas personales con el productor, visitas al apiario y sala de extraccidn,
investigaciones en entidades publicas, privadas y se recibié asesoramiento por parte de
profesionales dedicados al sector.

De la situacidn evaluada, asi como de la informacidn recabada se considera que el hidromiel es
una bebida de bajo costo de produccidn, escasa participacién en el mercado regional actual y
con insuficiente informacién oficial sobre ella. Se considera importante y oportuno elaborarla,
promoverla, asi como también estudiar sus variables de produccidn en busca de la ampliaciony
diversificacion del mercado apicola de la zona.

Palabras clave: hidromiel, valor agregado, cadena apicola, Almafuerte.
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Introduccion

La apicultura es muy importante en el sector agropecuario argentino por los volimenes y calidad
de miel que genera, por los diferentes productos derivados de la colmenay por el rol que cumple
el proceso de la polinizacion en el ecosistema.

Se entiende por miel el producto alimenticio producido por las abejas meliferas 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 plantas, que
las abejas recogen, transforman, combinan con sustancias especificas propias y almacenan y
dejan madurar en las panales de la colmena (Cédigo Alimentario Argentino. Ley 18284. Decreto
N° 2126/71. Capitulo X, Alimentos Azucarados. Art. 782. Resolucién GMC N° 015/94.
Incorporada por Resolucién MSyAS N° 003, 11.01.95., n.d.).

La miel estd compuesta quimicamente por azucares, esencialmente fructuosa y glucosa,
contiene ademads proteinas, aminoacidos, dcidos organicos, minerales y polen.

Caracteristicas de las mieles para su comercializacidn a nivel nacional:

v No debera tener ningun color, aroma o sabor desagradable.

v No deberd estar fermentada.

v No debera ser calentada hasta el grado de desaparecer en parte o totalmente la
actividad enzimatica.

v No deberd tener aditivos alimentarios.

v No deberd cambiarse artificialmente la acidez.

v No deberd quebrantar las normas de higiene alimentaria.

v No deberd poseer sustancias organicas e inorganicas extrafias a su composicién.

La comercializacidon de “mieles verdes”, es decir con alto contenido de humedad, genera ciertos
inconvenientes porque facilita la proliferacién de levaduras y posteriormente la fermentacién
de azlcares, por ello segin nuestro Cddigo Alimentario el porcentaje de humedad no debe ser
superior al 18%.

El Hidroximetilfurfural (H.M.F.) es un parametro utilizado para determinar calidad y frescura de
la miel, a menor H.M.F. mejores son las caracteristicas de la miel. La concentracién de este
pardmetro aumenta indefectiblemente y en forma progresiva con el tiempo, pero con
temperaturas entre 12 y 14 °C el aumento es minimo. La acidez es otro parametro de calidad
gue segun el Cédigo Alimentario no debe exceder el valor de 40 meqg/kg (Sosa, Oses, Cisternas,
Spadoni, & Cavenio, 2015).

Los aspectos fisicos estdn determinados por el color, aroma, sabor, cristalizacién, viscosidad y
limpieza. De acuerdo al color, las mieles varian de incoloro a castafio oscuro dependiendo del
origen floral; para determinarlo se utiliza un graduador de color (Sosa et al., 2015).

La actividad apicola nacional se encuentra dentro de las mds importantes del mundo tanto por
su volumen como por su calidad. La produccién de miel en Argentina representa el 6% a nivel
mundial y queda en el tercer puesto después de Chinay EE. UU. El sector apicola en nuestro pais
destina a la exportacion el 98% de su produccion en tambores de 330 kg de miel y el 2% restante
es practicamente miel fraccionada (Sosa et al., 2015).

Se han registrado alrededor de 4.000.000 de colmenas y 35.000 productores asentados cuyo
potencial productivo deberia alcanzar unas 120.000 toneladas por afo, pero solo logra unas
63.000 toneladas anuales (Sosa et al., 2015).



La produccidn nacional se distribuye en cinco regiones, Noroeste Argentino, Noreste Argentino,
Area Pampeana, Nuevo Cuyo y Patagonia. La mds importante, con el 65% de los apicultores, es
la regidn Pampeana que abarca las provincias de Buenos Aires, Cérdoba, Entre Rios y Santa Fe.
Gran parte del territorio argentino es apto para el desarrollo de esta actividad y presentan
distintos potenciales productivos, el rendimiento promedio de miel a nivel pais es alrededor de
25kg/colmena por afio (Otero, Collia, Ferrari, Currao, & Folgar Bessone, 2011).

La cadena agroalimentaria (CAA) es un sistema que agrupa actores econdmicos y sociales
interrelacionados que participan articuladamente en actividades que agregan valor a un bien o
servicio (Garcia Winder, Riveros, Rodriguez, Lam, & Arias, 2009).

Dentro de la CAA, la cadena de la miel representa a las economias regionales del pais ofreciendo
un importante producto terminado de excelente calidad. Genera un gran desarrollo territorial y
fortalece la sociedad con empleo y productos que favorecen el cuidado de la salud y nutricién
humana.

Por otro lado, la estructura del mercado apicola se encuentra fuertemente atomizada por la
oferta, debido a que el proceso de produccién se desarrolla preponderantemente a baja escala.

APICULTURA

Esquema de la cadena productiva

§ Primario Industria Comercializacion
g A A A
C s == N i N
} Envasado y Procesamiento de
Produccion Extraccion TR los productos y
o aje subproductos
* Armack de materides (abas  + Desoperculado de las * Graneles Inclus soias derivadas:
y cuadras ) celdillas * Almacenamieni * Panificacines Venta Interna °
* Alimentaciin estimulante * Extraccidn (escurrxla, contra agentes no * Golasmas
* Criade remas centrifugada, prensada, descadas (e = Apitoxim o veneno de
* Formacxinde nicleas filerackr) ;1.uhll.u) abejas (uso mechicmal, o Vanh dinects envatida en
* Invernaca * Envasado enfermedades i
, 22 ) recipientes de vidrio o
* Reparackin de material reumdticas, artrosis) 2
« Selecciin de colmenas T t PlES1Co 10 poroso.
madres * Madicamentos en base a
P * Praducciin de palenfjalea Salas de Extraccion Salas de miel de abeja
2 'g real propakos Fracconamiento
3.! * Trashumancia
8 > ~— —
ey
£3
o Servicis al Productor:
« Calmenas de praducciin Maquinarias de extracciin Maquimarias de Ewmdﬂ e
mcianal (tipo Langhswroh) de macl fraccionamiento y
* Cera estampada Envases
* Alimento para ahejas « Miel en granekes
« Antibidticos (loque (tambores de 300 Kg)
Americana y europea ) « Nicleos de shejas

B T

Fuente: (Crespo, 2015).

Figura 1: Cadena agroalimentaria de la miel.

La cadena de la miel se puede considerar poco compleja porque no sufre una profunda
transformacion fisica, y por ese motivo son pocos los agentes que intervienen en la
comercializacién. La estructura de la cadena, de acuerdo al nivel de integracidn horizontal, se
puede corresponder con alguna de las siguientes: Productor (individual o asociado) - Acopiador
- Exportador; Productor (individual o asociado) - Exportador; Productor (individual o asociado) -
Fraccionador; Productor Asociado que realiza todas las etapas de la cadena hasta la exportacion
(tendencia creciente actual).



En Argentina suelen presentarse el productor, una o dos instancias de acopio y el exportador;
en el pais destino estarian el importador, el fraccionador, uno o mas distribuidores y el
consumidor final (Sosa et al., 2015).

El sector exportador se encuentra conformado por 45 empresas, sin embargo, solo 7 de ellas
concentran el 70 % de las exportaciones de miel (Crespo, 2015).

Ademas de estos actores principales, existen instituciones como el Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), el
Ministerio de Agroindustria (MINAGRI), el Programa Apicola del INTA (PROAPI) y los ministerios
provinciales que promueven la actividad apicola, afectando de una manera positiva su
intervencién al sistema.

En el afio 2006, el sector apicola se reunié y trabajé para contar con un plan estratégico que
permitiria marcar un rumbo en la actividad, disefiar politicas publicas de apoyo al desarrollo del
sector y generar alianzas estratégicas que aportaran desde la apicultura a mejorar la calidad de
vida en los territorios involucrados. El plan se elaboré participativamente y entré en vigencia sin
la fuerza necesaria para hacer visibles los objetivos que se perseguian. Una década después, la
necesidad de contar con un PLAN ESTRATEGICO APICOLA (PEA) sigue existiendo, hay mucho
trabajo ya realizado pero el contexto y las expectativas del sector han cambiado y el desafio hoy
es actualizar el PEA. EI PEA 2030 sera util en la medida que muchos actores del sector participen
y a la luz de la situacién y proyeccion actual, reformulen el rumbo y las necesidades de la
apicultura argentina para continuar desarrollando y mejorando la calidad de vida de las personas
y comunidades (Ministerio de Produccion, n.d.).

Por otro lado, el progreso de la agricultura y el consecuente aumento en el consumo de
agroquimicos afecta negativamente a la cadena.

El avance de la soja y sus agroquimicos (aplicados tanto por via aérea como por via terrestre)
repercute en la actividad apicola. Provoca el traslado de los apiarios por peligro de mortandad
por pulverizaciones y principalmente porque la soja no constituye una fuente de recoleccién
significativa de néctar y ni de polen para la abeja (Crespo, 2015).

Con la denominacién de Hidromiel o Aguamiel, se entiende la bebida procedente de la
fermentacién alcohdlica de cocimiento de miel diluida en agua potable (Codigo Alimentario
Argentino. Ley 1084 - (Resolucién Conjunta SPRyRS N° 63/02 y SAGPyA N° 345/02), 2017).

La hidromiel se considera que es la primera de las bebidas alcohdlicas que consumidé el hombre
(Cuellar, Wilches, Reina, & Grosso, 2017) y se cree es precursora de la cerveza. Sus origenes se
pierden en los albores de los tiempos y ha sido consumida por todo el mundo antiguo, en los
cuatro continentes habitados, por todas las civilizaciones antiguas: Africa por distintas tribus,
Asia por la hindu, América por la maya y toda Europa como la griega, romana, celta, normanda,
sajona y vikinga (Ramalhosa, Gomes, Pereira, Dias, & Estevinho, 2011).

La hidromiel, simbolo de festejo, alegria y descanso, con mas de 8000 afios de historia fue
poderosa durante la Edad Media nérdica siendo los vikingos sus feroces embajadores (Reich,
2017).Como anécdota indican que la “luna de miel” hace referencia a la antigua tradicidn
nordica de beber hidromiel durante una lunacién después de la boda para, de esa
manera, incrementar la probabilidad en el nacimiento de hijos varones, responsables estos de
la defensa de los territorios en épocas donde la guerra era cosa de hombres.

Luego de haber sido eclipsada por la cerveza y el vino, hoy el hidromiel vuelve a ser foco de
atencioén, elegida como tendencia en 2016 por la influyente The Drinks Business, y con un
crecimiento de 42% en un solo afo, segun datos de la American Mead Makers Association.



Ademas, cada dia se dan a conocer nuevas hidromieles nacidas de productores artesanales en
todo el planeta (Reich, 2017).

No es vino ni es licor, estd en el medio, y se define al hidromiel en la categoria de “bebidas
espirituosas” por lo tanto es una especie de cerveza donde la cebada se sustituye por la miel. Su
aspecto ademas es muy parecido y en el sabor también tienen ciertas similitudes (Marini &
Barreto, 2017).

La hidromiel es una bebida alcohdlica tradicional, derivada de la miel, que contiene entre 8 y
18% de alcohol en volumen, que se obtiene mediante fermentacién alcohdlica por levaduras de
miel diluida. Esta bebida ha ganado progresivamente importancia econdmica a nivel mundial.
Puede clasificarse como:

° Seco: posee un contenido bajo de azucar

° Dulce: tiene un contenido alto de azucar

o Espumoso: efervescencia propia.

° Gasificado: gasificacién proporcionada artificialmente.

Se puede consumir como bebida alcohdlica y también es incorporado a la gastronomia
(Maessen, 2018).

Existen tantas variedades que cada plato se puede acompafiar con un hidromiel diferente para
los distintos paladares, se la bebe como aperitivo, para maridar pescados carnes, quesos,
postres y frutas.

Para la produccidn de hidromiel se necesita:

1-Miel

2-Agua

3-Levadura de cerveza

4-Olla

5-Calentador

6-Espumadera

7-Fermentador

Las proporciones entre agua y miel pueden variar, generalmente 250 g de miel disueltos en 10
litros de agua, genera 1 grado alcohdlico. Si se quisiera obtener un hidromiel con un 12 % de
tenor alcohdlico se necesitaran 3 kg de miel en 10 litros de agua. Pero no se debe pretender una
bebida demasiado alcohdlica, ya que, en lugar de eso, se conseguird una bebida dulce con no
mas de 12 a 13% de alcohol.

La dosis mas apropiada es de 25 a 30 kg de miel en cantidad suficiente de agua para completar
100 litros. Cuando se desea una bebida algo dulce, se empleardn hasta 40 kg de miel. Como dato
concreto se ha expresado que 25 kilogramos de miel y 83 litros de agua proporcionan unos 100
litros de hidromiel seco con 10 a 11% de alcohol.

Para la esterilizacion del mosto se procede a hervir la mezcla (miel/agua) de 8 a 10 minutos,
espumando a menudo el liquido para sacar las impurezas que asciendan a la superficie. Debe
tenerse en cuenta que la ebulliciéon por 8 a 10 minutos es a partir del momento en que se inicia
la misma. Después del hervor se retira del fuego y se repone el agua perdida por evaporacién;
para reponer la cantidad justa de agua basta tener la precaucién de observar hasta que altura
del recipiente llega la mezcla antes de calentarla.

La fermentacidon del mosto es el proceso por el cual el azicar presente en la miel es
transformado por accién de las levaduras en alcohol etilico y gas carbdénico (desprendiendo
calor). El recipiente para la fermentacion sera un fermentador de plastico, cerrado mediante
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una valvula de fermentacidn (airlock) que permitira salir al CO, que se genera durante el proceso,
pero que no deja entrar el aire exterior (Rodriguez Barrer, 2016).

Uno de los problemas comunes en la elaboracién de hidromiel a diferencia de la cerveza es que
la miel con agua no fermenta con facilidad debido a que las levaduras no encuentran suficiente
alimento, por esta razdn es necesario afiadirlas al mosto. Una vez transcurrido 30 dias se podra
comenzar a consumir hidromiel; hay que tener en cuenta que es una bebida que mejora con la
edad.

Existen tantas variedades de hidromiel sobre la tierra como tipos de néctar producen las flores.
Cada variedad tiene su caracteristica distintiva de sabor y aroma (Martinez et al., 2014).

Figura 4: Mechero
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La hidromiel es un producto que puede realizar el apicultor a través de un procedimiento que
tiene a su alcance, y que le permitiria agregar valor a su produccion (Marini & Barreto, 2017).
Este tipo de emprendimiento, ademas de innovador, constituye una apuesta necesaria para las
nuevas condiciones de la sociedad actual. Los desequilibrios sociales y ambientales que atraviesa
el mundo, pueden mitigarse con la apicultura. Las abejas con la polinizacién, favorecen el 30%
de alimentos de consumo humano y el equilibrio de la naturaleza. La amplia gama de productos
comercializables (miel, propdleo, polen, jalea real, apitoxina, hidromiel, cera y seda) permiten
generar un excedente econdmico apreciable, ademas de contribuir con una alimentacion sana,
nutritiva y con notables beneficios para la salud (Martinez et al., 2014).

Para Carlos Dimitruk, la hidromiel es el agregado de valor por excelencia en los productos de la
colmena, y lo explica en estos términos, un tambor de miel de 300 kilos, al transformarlo en
hidromiel, puede aumentar hasta diez veces su valor, elaborar estos productos produce mucha
mano de obra y eso genera desarrollo local (Marini & Barreto, 2017).

En Argentina se elabora hidromiel desde hace muchos afios como una actividad promovida por
los propios apicultores en ocasiones en las que cae el precio de la miel a nivel mundial y se
interrumpe cuando se recupera. Se han contabilizado mas de 35.000 elaboradores de hidromiel
con producciones que oscilan entre los cientos de litros a mas de 10.000 litros por afio. Las
posibilidades que ofrece su produccion hacen que cada elaborador tenga miradas diversas sobre
el futuro de esta bebida y del lugar que deberia ocupar en mercado local (Reich, 2017).

Se han encontrado antecedentes de produccién de hidromiel en Formosa, Buenos Aires,
Mendoza y Cérdoba.

Sylvia Cohan, fundadora del establecimiento Del Viejo San Marcos, de San Marcos Sierra de
nuestra provincia, explicita la elaboracién de 10.000 litros por afio, divididos en cinco estilos de
hidromiel: seca, dulce, especiada, demisec y una a la que se le agrega grapa. Otro
emprendimiento que sobresale por su originalidad y profesionalidad es El Vergel en Villa Maria,
donde se elaboran deliciosas hidromieles espumantes a pedido de terceros (Reich, 2017).

En Formosa, una organizacién agrega valor a su produccién y comercializa hidromiel bajo la
marca colectiva Rincén de Miel. La asociacién integra el programa Del Territorio Al Plato,
promovido por el INTA.

Los productores apicolas del norte de la provincia de Buenos Aires manifestaron la necesidad de
diversificar su produccion incorporando esta bebida. Sin embargo, destacan que resulta clave
mejorar los estandares de fabricacién artesanal local (Tamashiro, 2017).

Por lo ante expuesto, el presente trabajo contribuira a la diversificacidon productiva mediante
una propuesta de elaboracién de hidromiel, al agregado de valor a la miel, a la continuidad y
mejora de la actividad productiva y rentable de un establecimiento apicola ubicado en
Almafuerte, Dpto. Tercero Arriba de la provincia de Cérdoba.
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Objetivos
Objetivo general

- Analizar en el establecimiento “Sergio Arregui” la produccién de hidromiel como
alimento con valor agregado.

Objetivos especificos

- Analizar la secuencia de practicas apicolas en el establecimiento.

- Evaluar la propuesta de negocio para producir hidromiel en el establecimiento.
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Analisis del caso

Ubicacion del establecimiento

El establecimiento “SERGIO ARREGUI” se ubica en la provincia de Cdérdoba (Argentina),
departamento Tercero Arriba, Pedania el Salto, en la localidad de Almafuerte a 94 km de la
ciudad de Cérdoba. El apiario se encuentra a 10 km del domicilio del productor, en la ciudad de
Almafuerte, direccionado hacia el sur con accesos por caminos de tierra en buen estado.

Fuente: Wikipedia 2017.

Figura 5: Ubicacion geografica de la Pedania el Salto, departamento Tercero Arriba, provincia
de Cérdoba.

’ -"i'j Establecimiento
"Sergio Arregui”

o~
' i

ek

200 M b

Fuente: Google earth, 2018.
Figura 6: Ubicacion satelital del establecimiento.

Metodologia para el relevamiento de datos
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Se realizd una recopilacion de datos e informacion sobre la zona y su situacién actual, asi como
lecturas de mapas para la ubicacion del establecimiento apicola en la regidn.

Mediante entrevistas personales y visitas al apiario se obtuvo la informacién para realizar el
analisis del caso. Durante el recorrido se tomaron fotografias que sirven para ilustrar el presente
trabajo.

De esta manera se realizd una evaluacién que permitié individualizar los puntos débiles del
sistema, para la posterior planificacion y toma de decisiones (Anexo 1).

El sefior Sergio Arregui, trabajador de la Cooperativa de Obras y Servicios Publicos de la ciudad
de Almafuerte, comenzd este emprendimiento con motivo de distraccion (hobby), sumado al
interés que llevaba consigo poder realizar esta actividad. Cuenta con el apoyo de su familia en
diversas tareas como asi también en la gestion de la misma, lo que la asemeja a una empresa de
tipo familiar.

Posee un apiario con 20 colmenas en explotacidn, ubicado en un monte de 5 hectareas con una
gran variedad de especies vegetales de interés apicola (Tabla 1), rodeado de grandes
extensiones de tierra dedicada a la agricultura con cultivos como soja, maiz, trigo, sorgo y de un
cultivo de alfalfa de gran importancia para la produccion de miel.

Debido a que la sala de extraccion de miel consiste en una habitacidn junto al garaje de su
vivienda, ubicada a 10 km de distancia del apiario, el productor se desplaza en una camioneta
Chevrolet modelo 90, hacia la zona de colmenas para el control de las mismas y para movilizar
el material apicola cuando se requiere.

Tabla 1: Epoca de floracién de especies de interés apicola presentes en la regién de monte de
Almafuerte (Cérdoba).

jun Jul | ago | set | oct | nov | dic | ene | feb | mar | abr | may
semanas

especies 112(3|4(1

Celtis tala
(Tala)

Acacia caven
(Espinillo)

Geoffroea
decorticans
(Chafiar)

Robinia
pseudoacacia
(Acacia

blanca)

Ziziphus
mistol
(Mistol)

Prosopis alba

(Algarrobo)

Las dareas en color rojo representan la época de floracion de las especies en cuestion.
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Manejo del apiario

Durante el otofio comienzan las tareas de manejo productivo y reproductivo si es necesario.
Estas actividades son de suma importancia debido a la proximidad del invierno y el estado
nutricional, sanitario y poblacional con el que pasan las colmenas esta época del afio afectando
directamente la produccion y sostenibilidad del apiario para la préxima temporada.

Durante los meses de abril y mayo se reacondicionan los espacios dentro de la colmena ya que
es normal que se reduzca la poblacién. La disminucién no sucede de igual manera en todas las
colmenas, algunas reinas tienen un periodo de postura mas marcado que el resto, esto permite
comenzar con una seleccidn de las colonias que se multiplicardn durante la préoxima temporada.
También se asegura que las colmenas queden expuestas al sol y estén bien ventiladas para tener
las condiciones de humedad (60 %) y temperatura (352) adecuadas (Sosa et al., 2015)

En esta estacion del afio, tan pronto se constata la insuficiencia de reserva de miel para la
invernada y para afrontar las carencias energéticas que atravesara la colmena, se realiza una
alimentacién complementaria. La misma consiste en una solucién de azlcar y agua 2:1 (jarabe
grueso) a la que se agrega dos gotas de esencia de vainilla para atraer a las abejas y aumentar
la palatabilidad.

En primavera se suministra de manera dosificada 2 litros de jarabe/semana/colmena para que
las abejas lo confundan con néctar e incentiven a la reina a dar comienzo la ovoposicidn. Lograr
una adecuada poblacidn de pecoreadoras hace mas eficiente la disponibilidad de néctar, polen,
aguay resina.

Respecta a la sanidad, en otofio y primavera se realizan acciones preventivas de las tres
principales enfermedades que afectan la salud de las abejas: Varroa (prueba del frasco), Loque
americana (observacion directa del cuadro de cria) y Nosemosis (captura y andlisis en
laboratorio de abejas pecoreadoras).

El régimen de visitas que el productor realiza al apiario, durante todo el afio, consiste en una
recorrida cada 25-30 dias; en ocasiones el tiempo entre los recorridos suelen ser de hasta 40
dias.

Mantiene las reinas por 2 o 3 aflos aproximadamente dependiendo siempre del estado y
porcentajes de postura estimativos. La reposicidn de reinas fecundadas se efectia comprando
desde hace varios afios al mismo productor de confianza.

La division de colmenas se realiza a fines de febrero y a mediados de marzo comienza la cosecha
con un rendimiento aproximado de 20 kg por colmena.
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Figura 8: Desabejado de marcos en la cosecha de miel, marzo 2018.
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Generalmente la extraccion de miel se realiza durante la semana siguiente a la de cosecha, en
un lugar muy precario en cuanto a las condiciones de sanidad e inocuidad. La sala de extraccion
cuenta con una centrifuga de marcos, un cuchillo desoperculador y un sistema de decantacién
formado por tres tambores de 200 litros.

La miel cosechada en el apiario serd enviada a la escuela IPEA 210 Victor des Rotours para ser
extraida en un lugar con habilitacion municipal, requisito que exige el CAA, en el capitulo I
(Codigo Alimentario Argentino. Ley 1824. Res 1020, 22.10.81 Capitulo Il. Condiciones Generales
de las Fabricas y Comercios de Alimentos., 1981).

Esta sala de extraccidn se encuentra en proceso de habilitacién y se abonard un canon de S5 por
cada kg de miel que se obtenga segln lo expresaré el Ing. Agronomo Carlos Ventre, director
actual (2018) de la mencionada escuela.

El envasado se realiza en frascos plasticos segun la demanda para su venta, también se
aprovecha para consumo familiar y se regala miel a familiares y amigos.

La cera se calienta a bafio maria en un tacho metalico de 200 litros cortado al medio tipo batea,
quedando en estado liquido y natural, luego se dejan enfriar para su posterior intercambio con
otro productor por cera estampada lista para ser utilizada en la colmena.

Figura 9: Decantadores.
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Figura 12: Caldera a vapor que provee la temperatura adecuada al cuchillo desoperculador.
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Analisis F.O.D.A.

Fortalezas:

. Mayores ingresos por valor agregado a la miel.

. Produccién primaria propia en cantidad y calidad.

. Baja inversidn inicial en la produccion de hidromiel.

Oportunidades:

° Buen precio del hidromiel.

° Creciente demanda del producto en el mercado gastrondmico y ferias artesanales.
° Bajo nivel de competidores de hidromiel.

° Oferta del producto durante todo el afio.

. Insumos disponibles en el mercado nacional.

Debilidades:

° Poca informacién sobre el producto final y su elaboracion.

° Sala de extraccion propia sin habilitacion municipal.

° Poco interés del productor en incorporar otra actividad.

Amenazas:

o Bajo conocimiento cultural sobre Hidromiel.

° Requisitos para la colocacién del producto.

° Bajo desarrollo de herramientas y maquinaria para la produccién de hidromiel.
° Politicas que afectan al sector.
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Analisis de negocio

Hidromiel

Argentina tiene una importante produccién de miel con falta de valor agregado, posicionando
grandes volumenes en el primer eslabdn de la cadena agroalimentaria a la cual pertenece. La
baja escala de los productores actia como limitante de la capacidad de negociacién de precios
y el acceso al crédito, condicién necesaria para la incorporacion de tecnologias y mejoras en los
procesos productivos.

La Argentina es un gran productor de miel con voliumenes importantes que se comercializan
mayoritariamente a granel, esto genera una escasa eficiencia en la etapa de comercializacion de
dicha actividad y afecta la continuidad de los apicultores. Las fallas en la comercializacién
quedan en evidencia con la diferencia que existe entre los precios de miel vendidos a granel,
fraccionada y la que sufre algln proceso de transformacién como el hidromiel (Brys, 2018).

La produccién de hidromiel es una alternativa a la actividad apicola tradicional, que permite la
elaboracion de diferentes variedades (seco, dulce, espumoso y gasificado) y sabores (agregado
de ciruelas, meldn, sandia, jengibre y pimiento) que pueden atrapar al consumidor.

Debido a la rentabilidad que posee, presenta un futuro econémico tentador y sumado a la
creciente demanda en la actualidad, genera que la elaboracién de hidromiel busque un nicho en
el mercado nacional e internacional.

Estas son algunas de las ventajas que entusiasma y por las que aseguran que el producto "tiene
futuro" no sélo como bebida, sino también para la gastronomia.

En lo que respecta a darle valor agregado a la miel, es una de las alternativas que hoy buscan los
apicultores para paliar la crisis del sector, expresado por Fernando Brys productor de Hidromiel
de Entre Rios (2018).

Se calcula que con 25-30 kilos de miel se elaboran 100 litros de hidromiel seca y con 40 kilos
unos 100 litros de hidromiel dulce. En este caso se busca producir 200 litros de hidromiel, lo que
se utilizarian 60 kg de miel como materia prima.

Los precios al publico varian, pero en promedio, el precio de la botella de un litro de hidromiel
se ofrece en el mercado desde los $160 y puede hasta superar los $500 si se afieja.

Es importante destacar que, al tratarse de un producto de baja participacion en el mercado, la
informacidn oficial disponible es escasa, lo que significa que es el momento oportuno para
elaborarlo y promoverlo, asi como también estudiar sus variables de produccién.

Tabla 2: Comparacién de la rentabilidad de diferentes productos finales.

Productos Rentabilidad
Miel fraccionada 16%
Hidromiel 30%

Ver anexo Il y lll.

Los productores que elaboran hidromiel, trabajan con mieles de monte (oscuras) y mieles de
pradera o chilca (claras). No hay trabajos especificos sobre elaborar hidromiel con un solo tipo
de miel debido a que hay poca informacién.

Las mieles varian de acuerdo a la regidn, en la zona de Entre Rios, los que elaboran hidromiel,
no hacen una caracterizacién especifica "Hidromiel de"; la fabrican con miel clara u oscura.
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Las mieles mono florales mas buscadas son las mieles de monte (Nandubay, Brea, Espinillo,
Algarrobo, Quebracho y Acacia), mieles de pradera (Melilotus, Alfalfa, Lotus, Trébol Blanco y
Rojo), mieles de chilca, eucalipto, flor morada y mieles multiflorales.

El productor Sergio Arregui tiene la posibilidad de producir hidromiel a partir de miel obtenida
de especies lideres como algarrobo y acacia (Tabla 1), muy buscadas para obtener un producto
de mejor calidad y con buena demanda. ((Brys, 2018).

Produccidn de Hidromiel

Para la produccion se deberdn tener en cuenta las Buenas Practicas de Manufactura — BPM
(Nimo, Janin, Pons, & Fattori, 2003).

Estas practicas son obligatorias de acuerdo al reglamento técnico del MERCOSUR en la
resolucién GMC N° 080/96 sobre las condiciones higiénicas-sanitarias y de buenas practicas de
fabricacidon para establecimientos elaboradores, en las que se buscan que los alimentos
elaborados sean seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.

Se deben aplicar en todas las etapas del proceso de elaboracion:

° Utilizar equipos y utensilios en buenas condiciones de higiene, en lo posible de acero
inoxidable o vidrio.

° Limpiar, desinfectar, enjuagar y secar los equipos, utensilios y lugares de trabajo.

° Realizar el mantenimiento de los equipos en forma periddica, se recomienda
mensualmente.

° Apoyar las materias primas, envases, equipos sobre tarimas, no apoyar sobre el suelo.
° Limpiar los tanques/bidones de fermentacidn inmediatamente después de vaciarlos.

. Evitar el derrame del producto en caso de derrame limpiar inmediatamente.

. No manipular materias primas en el lugar de envasado.

. Tirar los desperdicios en los cestos de basura.

. Envasado: utilizar en lo posible envases de vidrios nuevos y limpios. Para el caso de

reciclado, garantizar la inocuidad de los mismos.

BPM para la higiene personal (Nimo et al., 2003)
La persona que estard en contacto con la miel y la elaboracion del hidromiel debera cuidar en
todo momento su higiene personal.

. Lavarse las manos, especialmente luego de ir al baio, estornudar o manejar productos
no alimenticios.

° Contar con vestimenta diferenciada de trabajo limpia, preferentemente clara, utilizarla
al ingresar a la zona de elaboracion

° No utilizar anillos, aros, reloj o cualquier otro accesorio que pueda llegar a tener
contacto con el producto.

° Utilizar el cabello recogido y con cofia.

° Utilizar barbijo para boca y nariz.

. Mantener las ufias limpias y sin esmalte

° No comer, ni fumar, ni beber en la zona de elaboracién.

° Las personas con enfermedades contagiosas, diarrea, o con infecciones en la piel, no

deben estar en contacto con la miel o sus derivados.

Inversion inicial para elaborar el producto
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Tabla 3: Elementos necesarios para concretar la propuesta de elaboracién de hidromiel.

Inversién Cantidad Precio/unidad en $ Totalen $
Pintura 1 1500 1500
Mesada A.
inoxidable ! 1500 1500
Griferia 1 1000 1000
Olla de 100 litros 2 2500 5000
Mechero 1 1000 1000
Espumadera 1 50 50
Fermentador 8 200 1600
Totalen $ 11650

Se utiliza pintura sintética brillante en las paredes y mesada de acero inoxidable debido a que
proporcionan éptimas condiciones de higiene.

Requisitos para habilitar la sala de produccién de hidromiel.

A) Cumplir con las condiciones generales de las instalaciones tal como exige el CAA en el Capitulo
Il (Codigo Alimentario Argentino. Ley 1824. Res 1020, 22.10.81 Capitulo Il. Condiciones
Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos., 1981).

B) Habilitacién Bromatoldgica Municipal.

C) Inscripcion del establecimiento en el “Registro Nacional de Establecimientos” (RNE)
(Direccién General de Control de la Industria Alimenticia, 2016).

D) Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA) (Direccidn General de Control de la
Industria Alimenticia, 2016).

E) Registro para transporte de Productos Alimenticios (Direccion General de Control de la
Industria Alimenticia, 2016).

Tabla 4: Gastos estimativos para habilitar la sala de produccidn de hidromiel.

Gastos de habilitacion

Habilitacion Bromatolégica municipal S350
RNE $4.730

RNPA $928

Analisis Bromatoldgico del producto $1.562
TOTAL $7.570

Ver anexo 4,5y 6.
Estos gastos se deben abonar cada tres afios por lo que restaria un total de $2.523 (7.570/3)
anualmente.
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Tabla 5: Costos para producir 200 litros de Hidromiel.

Costos Cantidad | Precio por unidad | Totalen$ Por litro
en$ en$
Miel (kg) 60 68,91 4134,71
Envases 200 14 2800
Etiquetas 200 5 1000
Habilitacidn 1 7570 2523
Comercializacién 200 10 2000
Gas 2 300 600
Energia 1 500 500
Teléfono 12 100 1200
TOTAL 14758 73,79

Teniendo en cuenta un costo de produccién de $73,79 por litro, se estima una ganancia neta
de al menos un 100% siendo su precio de venta de $160/L.
Ver anexo l.

Tabla 6: Evaluacion de inversiones.

Aio | Inversion | Ingreso | Egreso | Beneficio | Coef.r VAN Coef.r VAN
Inicial (10%) (20%)
0 -11650 0 0 0 0 11650 0 11650
1 32000 | 14758 | 17241,95 | 0,90909 | 15674,5 | 0,83333 | 14368,2
2 32000 | 14758 | 17241,95 | 0,82645 | 14249,6 | 0,69444 | 11973,5
3 32000 | 14758 | 17241,95 | 0,75131 | 12954,1 | 0,5787 | 9977,9
4 32000 | 14758 | 17241,95 | 0,68301 | 11776,4 | 0,48225 | 8314,9
5 32000 | 14758 | 17241,95 | 0,62092 | 10705,9 | 0,40188 | 6929,2
6 34330 | 14758 | 19571,95 | 0,56447 | 11047,8 | 0,3349 | 6554,6
Sumatoria 64758,2 46468,4
de VAN

Inversion Inicial (sumatoria de infraestructura e instalaciones) = $11.650
Ingresos (venta de litros de hidromiel producida/afio) = $32.000
Egresos (Gastos de produccidn anuales) = $14.758

Flujo de Fondos (Beneficio)= Ingreso- Egresos

TIR: Se realizaron dos VAN (Valor Actual Neto) para poder interpolarlas y asi poder calcular la
Tasa Interna de Retorno (TIR) en la cual la VAN se hace cero lo cual indica hasta que tasa me es
conveniente invertir, a partir de 45% la VAN se hace negativa por ende la inversién ya no seria
conveniente.

Calculo:

VAN (10%) = $64.758,2

VAN (20%) = $46.468,4

Para interpolar se efectiia una regla de tres.

Una diferencia de $18.289,8 ($64.758,2 - $46.468,4) en los valores actualizados equivale al 10%.
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Una diferencia de $46.468,4 en los valores actualizados (entre 20% y TIR es %).
Resolviendo se obtiene 25%, siendo la TIR de 45% (20+25).

$18.289,8
$46.468,4

10%
X=25% (25+20=45)

Conclusion: Cabe destacar que el analisis se realizd sobre el hidromiel y a partir de los resultados
obtenidos a través de la evaluacidon de inversiones podemos concluir que la inversién es
conveniente debido a que las VAN realizadas con distintos coeficientes (r) dieron > 0 lo cual
indica que la inversion analizada produce beneficios superiores a los que podrian obtenerse
invirtiendo la misma cantidad de dinero a las tasas de descuentos seleccionadas. La Tasa interna
de Retorno (TIR) es de 45% lo cual hace posible la propuesta, considerando siempre que a partir
de dicha tasa no me conviene realizar el proyecto de agregado de valor.

Tabla 7: Anélisis comparativo entre la situacion actual (Miel) y la propuesta de mejora (Miel +

Hidromiel).
Miel U.p Miel + U.P. Variacion
Hidromiel (%)
Ingresos $ 72.800,00 51,67
$ 48.000,00 | $ 2.400,00 $ 3.640,00
Egresos $48.377,33 39,92
$34.574,00 | $1.728,70 $2.418,87
Capital S 63.608,00 17,78
S 54.004,00
Margen Bruto $43.932,67 63,10
(MB) $26.936,00 | $ 1.346,80 $2.196,63
Resultado $40.932,67 62,20
Operativo $25.236,00 | $1.261,80 $ 2.046,63
(RO)
Ingreso Neto $34.024,42 86,24
(IN) $18.268,75 | S 913,44 $1.701,22
Resultado $24.422,67 81,91
Financiero | $13.426,00 | S 671,30 $1.221,13
(RF)
Costo/kg miel $ 74,33 $68,91 -7,29
Rentabilidad 16,05 30,85 92,20
(%)

UP: Una colmena productiva.

Ver anexo Il y lll.

Se realizé la comparacién del costo de oportunidad que tiene el productor, entre los que ganaria
por vender la totalidad de miel producida sin valor agregado y la venta de miel, destinando 60
kilos a la produccién de hidromiel.
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Se ve reflejada la diferencia entre ambos, siendo conveniente la segunda opcién (miel mas
hidromiel), no solo en indicadores econémicos (MB, RO, IN, rentabilidad) y financiero (RF), si no
también productivos, habiendo reducido el costo por kg. de miel producida.

PRODUCTO ARTESANAL HIDROMIEL ® ALMAFUERTE

Eloborada arfesanalmente, sin aditivos
ni productos quimicos.
INGREDIENTES: Agua, Miel y Levodura.

HIDROMIEL
ALMAFUERTE

Eloborada por SERGIC ARREGUI
Teléfono:

RNE.:

RNPA:

Fecha de elaboracion:

CO R D O B /:\ Consumir preferentemente antes de / lote
2018

o £ OLICA. BEBER CON MODERACION
. AlC]z /° u venta a menores de 18 anos

Figura 13: Modelo de etiqueta para hidromiel.

HII’DRQ‘MIEP

RDOBA
201

HIDROMEL
“ AFUERTE
)

T

Figura 14: Presentacion del producto.
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Tabla 8: Indicadores de responsabilidad social y sustentabilidad del establecimiento.

Planilla General de Ordenamiento de Contenidos de Etica, Desarrollo Personal, Responsabilidad Social y Profesional

ibicos de ere g A - e Tipo de Valor Generado para los Publicos de Interés
Gblicos de Interés iesgo / Afectacion spuesta de Gesti . _—
Ne . : Indicador de RS&S ne /ustificacion
relacionados con el TAI Negativa de Rs&S /
Etico-Cultural Social Ambiental Econdmico
De afectacion directa
) ) . uso DELSUELO 27- Ueva registros historicos de as | Utilizar productos | Haceruncorrecto
Mayor ingreso econdmico . Se.[Sin un correcto Conocimiento el tipo SUELS Compartir '
° - : caract, Edafologicasy climiaticas de la zona registrados, i uso de insumos
contribuye con la relevamiento arboreo, se |de miel obtenida de conocimientos _
1 Productor ) i : ° ACIONES CON CLIENTES Y OTROS 4 enla agropecuarios | Mayoringresos
implementacién de Buenas |corren riesgos de bajos  [acuerdoa a lora FLACKE O TS nsaoitl conotros °
) Respeta a legislacion vigente sobre Ias condiciones sanitarias que | utilizacion de disminuyendo su
Practicas Apicolas rindes por colmena presente productores
exige laley productos impacto ambiental.
SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO Y CALIDAD DE VIDA 18 -
CUIDADES DE SALUD, SEGURIDAD Y CONDICIONES DE TRABAJO 20 - . " N
) ' Mayor dedicaciony Mayoringreso,
Respeta as hora de[a jornada d trabsjo de sus colaboradores [ 'V EIEAAY fbol
i
2 Empleados rurales  Mayor posibilidad de trabajo digno. establecidas por a Ley 26727 de Trabajo Agrario. RELACION CON S, e .
TRABAJADORES PROPIOS 13- Los colaboradores del ] 2 e
° que se realizan
se encuentran trabajando conforme ala
legislacion laboral general y especifica para e sector agropecuario
Promoverel uso de
Formacion profesional, i tafech duct Respetoal M d
ormacién profesiona Tene encuentafechas (| DF 10 AGROQUINICOS 25-S¢ peocupa por productos espetoalos ejor uso de
) incrementando de aplicacion, tiempo e L5 autorizados, empleadosy recursos
3 Profesional i saber su correcta aplicacion, 2005 °
conocimientos de tratamientoy ‘ ; " respetandola | alalegislacion | disponibles
 [erado de toxicidad y dosis especificas de aplicacion »
tiempo de carencia reglamentacion
vigente
) Generar conciencia
Fomentar |a utilizacion
d enlos choferes y
N
Peligros de mayor biodiesel para Mayor concienciaen | Mayortrabajoy | STPreSOSenel |y oonandia
_— : fendi i
, Mayor ingreso por més cantidad |emanaciones de 2P IMPACTO DE OPERACIONES Y GESTION DE RIESGOS 10- Cumple los | ' vortrabaloy | recto uso de la vore
4 Transportistas disminuirlos ‘ NEY o081 eluso 00
de fletes, gases de efecto ) requisitos legales y las licencias que su operacién requiere maguinariay
; efectos negativos de de recursos s U
invernadero. o comubistibles de
combustibles fosiles.
menor impacto
ambiental
De afectacin indirecta
Implementar Elaumento de la
descuentos produccién vaa
impositivos o algdn otro| incrementar el PBI
tipo
) " oo RELACIONES TRANSPARTENTES CON LA SOCIEDAD 1 Tiene clara su y Vo
- Cambio en politicas |de beneficio para ' Preservacidn de los | recaudacion
) Condiciones legales , saludy ‘ misiény los valores que guian su conducta, pero nunca los ha
1 Estado Nacional publicasque  [aquellos recursos naturales | impositiva, para
recaudacion N buesto en un documento escrito que pueda compartirse con sus. >
afecten negativamente al |productores que tengan N nacionales. que
N dlientesy otros
entusiasmo en seareinvertidaen
de los productores y alos [cuenta el impacto la
fondos para ambientaly sociedad.
investigacion _|social
Educacién del manejo adecuado L 4o conocimiento en Priorizar el Integracién de Adaquirir
o de la actividad Practicas que RELACIONES CON LA COMUNIDAD LOCAL 48 - o 8 herramientas
Instituciones, escuelas y Jas buenas practc ! ) aprendizaje diferentes ’
2 forméndolos para as buenas : incentivenla  |compromiso con el desarrollo de a comunidad y para un manejo
facultades . practicas apicolas fncentiven " ¢ > conunenfoque | actores e la
practicas apicolas investigacion  [gestion de las acciones sociales. en ° sustentable.
holistico region
Hacer paulatino el
control de especies
exoticas y plantar No degradarel
Control de especies  |especies nativas por ambiente, generandol
exoticasqueno  [cada exotica controlada unespaciodevalor | EN | protege afloray
o ) ’ correspondan alaeco- |. De estamanerano |USO SUSTENTABLE DE LA BIODIVERSIDAD 40- Proteccion de academicoenla | oo faunalocal,
3 Ambientalistas  pna vision hacia su unidad produc ° ' o . ) preservacion de ?
region en cuestion afectarla ofertafloral [bosques, biodiversidad y habitat natural representacionde | 77" °N % | Garanizandosu
dismuyendola oferta |de unamanera bruscay especies ., n‘j’am futuro
utoctonas
floral promover especies correspondientes la
adapatadas alas Eco-region
condiciones de la eco-
region
) COMPROMISMO CON LA EQUIDADY LANODISCRIMINACION | Enfatiza en laideade [ Detiene la Igualdad de
’ Condiciones legales, salud y ) ) ; . o :
4 | comunidades extranjeras e i fenor trabajo para argentinos RACIAL 25- Al seleccionar nuevo por de | emigracionalas condiciones para el
origen racial o nacional manera guaitaria [grandes ciudad desarrollo personal
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Consideraciones finales

La metodologia de andlisis de las practicas apicolas en el establecimiento “Sergio Arregui” se
realizd de macro a micro. El establecimiento estd ubicado en una ecorregién diversa y rica
floristicamente para la produccién de miel.

La secuencia productiva para la obtencidon de la miel respeta las practicas tradicionales del
proceso, desde las tareas realizadas en el apiario hasta hasta la cosecha.

Se destacan algunas falencias en la infraestructura de la sala de extraccidon que no responde a
los requerimientos para la habilitacién correspondiente, lo que se cree conveniente la
participacién del IPEA 210 Victor des Rotours, que cuenta con una sala de extraccion en vias de
habilitacion municipal para cumplimentar con el proceso.

La capacitacidn en el tema fue el requerimiento inicial para brindar una propuesta mejoradora
que aumente los indices econdmicos del sistema, y que ademads brinde al consumidor un
producto diferenciado de buena calidad.

Para darle valor agregado, se propone la elaboracién de hidromiel, manteniendo la produccion
primaria de miel en el establecimiento. Para insertar de la mejor manera la hidromiel en el
mercado, se considera necesario hacer un esfuerzo para disminuir los riesgos de contaminacion
de la materia prima en el momento de la extraccién, con la finalidad de lograr un producto
agradable a los sentidos y a la vez amigable con la salud humana. Este desafié plantea la
necesidad de introducir algunas mejoras como contar con una sala de elaboracidn de hidromiel
que responda a las normativas de higiene y seguridad vigente.

En cuanto al mercado si bien es un producto de baja participacion en ventas masivas, se
considera adecuada su ubicacién en goéndolas, ferias o internet, medio por el cual es muy
utilizado en la actualidad.

La importancia de darle valor agregado a la miel permite que exista una diferenciacién respecto
a los competidores y ademas la posibilidad de aumentar el precio de venta. De ésta manera
constituye una estrategia productiva y econdmica que permite a la empresa aumentar los
margenes de ganancia como asi también la rentabilidad.

A partir del estudio realizado se puede concluir que, con materia prima de alta calidad y baja
inversidn, es posible lograr un alimento diferenciado que permita diversificar la unidad
productiva en busca de una mayor estabilidad econdmica.
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Anexo

Tabla 9: Registros de gastos

REGISTRO DE GASTOS

Anexo 1: Modelo de planillas que se utilizaron para el relevamiento de datos.

Descripcion Cantidad |Precio |Total Observaciones
TOTAL
Tabla 10: Registro de ingresos y egresos
INGRESOS GASTOS
DIA |Descripcion Dia Descripcion $ Observaciones
TOTAL TOTAL
SALDO
Tabla 11: Registro de inversiones
DIA Descripcién Precio / un. $ Observaciones
| TOTAL
Tabla 12: Registro de inventario
CANTIDAD| V.Ax V.U. ;
ITEM m2 unidad V.T. (Afios) C.A.D. Observaciones
1.1 Tierra
1.2 Mejoras

Anexo 2: Planillas del productor (Miel)

Tabla 13: Ingresos

Item Cant. S/un. [Total/s
Miel 400 120 48000
Total 48000
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Tabla 14:Egresos

Gastos Directos:

Viaje 18 300 5400
Mantenimiento 20 50 1000
Nutricion 1:1 50 20 1000
Nutricion 2:1 220 20 4400
Sanidad 30 100 3000
Frascos para miel 800 6 4800
Recambio de reinas (celdas reales 20 45 900
Pintura especial p/ colmenas 1 564 564
Total 21064
Gastos Indirectos:
Telefono 12 100 1200
Luz 500 0
Total 1700
Mano de obra:
Productor 12 800 9600
Total 9600
Inversiones:
techos 5 140 700
pisos 5 132 660
Cuadros 80 15 1200
Cuadros media alza 15 10 150
Total 2710
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Tabla 15: Capital de explotacion

ITEM cantidad| "% | vy | VY | can.
unidad (Anos)
2.1Fijo vivo
Familias (**) 201 1200 24000
Recuento 40 dias pre mielada
24000
2.2 Fijo inanimado
Media alza 15 100 1500 4 375
alza 22 150 3300 4 825
Pisos(Madera Dura) 22 132 2904 4 726
Decantador 3 750 2250 4 562,50
Indumentaria 1 1650 1650 8| 206,25
Herramienta 4 250 1000 4 250
Alambradora aluminio comun 1 300 300 8 37,5
|Cuadro de cera armados 160 15 2400 4 600
Ojalilladora 1 3500 3500 4 875
Batea de escurrimiento 1 2200 2200 4 550
21004 5007,25
2.2 Maquinarias e implementos
Centrifuga de 18 marcos 1 7000 7000 10 700
Soplador 1 1000 1000 10 100
Fundidor de cera 1 1100 1100 10 110
Anafle 1 500 500 10 50
Cuchillo desoperculador 1 1000 1000 10 100
44904 1060,00
2.2 Rodados
Chevrolet Mod 199]10 % de uso apicola 900

Tabla 16: Indicadores econdmicos

INDICADORES ECONOMICOS
TOTALES $/n d;)w"“'

INGRESOS BRUTOS (IB) (1) Precio $ x Cantidad Kg, unidades $ 48.000,00 $ 2.400,00
GASTOS DI||2ECTOS (GDl) 2) 21064 1053,20
MARGEN BRUTO (MB) =IB - GD $ 26.936,00

GASTOS INDIRECTOS (Gl) (3) 1700 85,00
RESULTADO OPERATIVO (RO) = MB - GI $ 25.236,00

AMORTIZACIONES (A) (4) 6967,25 348,36
INGRESO NETO (IN) =RO - A 18268,75

COSTO DE OPOR. MANO DE OBRA FAMILIAR (COMOF) (5) 9600 480,00
INGRESO DlEL CAPITALl(IC) (6) = |N|- COMOF 8668,75

Capital 54004

RENTABILIDAD (R) =IC (6) / CAPITAL (7) 100 16,05
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Tabla 17: Costo por kilogramo de miel producido

COSTO POR KG. DE MIEL PRODUCIDO
$/n°de colm.
TOTALES
20
GASTOS DIRECTOS (GD) (2) 21064 1053,20
GASTOS INDIRECTOS (Gl) (3) 1700 85,00
AMORTIZACIONES (A) (4) 6967,25 348,36
COSTO TOTAL 29731,25 1486,5625
COSTO TOTAL / KG DE MIEL PRODUCIDO 74,33
Tabla 18: Indicadores financieros
INDICADOR FINANCIERO
$/n°de colm.
TOTALES 20
INGRESOS EN EFECTIVO (IE) (por ventas, créditos, aportes, etc.) 48000 2400,00
EGRESOS EN EFECTIVO (EE) (Por compras, insumos, retiros, etc| 34574 1728,70
RESULTADO FINANCIERO (RF) = IE - EE 13426 671,30
Anexo 3: Planillas de la propuesta (Hidromiel)
Tabla 19: Ingresos
ltem Cant. S /un. Total/S
Miel 340 120 40800
Hidromiel 200 160 32000
Total 72800

34




Tabla 20: Egresos

Gastos Directos:

Viaje 18 300 5400
Mantenimiento 20 50 1000
Nutriciéon 1:1 20 20 400
Nutricion 2:1 180 20 3600
Sanidad 20 100 2000
Pintura especial p/ colmenas 1 564 564
Recambio de reinas (celdas reales 20 45 900
Frascos para envasar la miel 680 6 4080
Etiquetas 200 5 1000
Gastos de habilitacion por 3 aios 1 7570 2523
Gas Natural 2 300 600
Gastos de comercializacion 200 10 2000
Ipea 210 por extraccion de miel 400 5 2000
Botella 1L para Hidromiel 200 14 2800
Total 28867
Gastos Indirectos:
Telefono 12 150 1800
Luz 12 100 1200
Total 3000
Mano de obra:
Productor 12 1200 14400
Total 14400
Inversiones:
techos 5 140 700
pisos 5 132 660
Cuadros 40 15 600
Cuadros media alza 15 10 150
Pintura Sintetica 1 1500 1500
Mesada de acero 1 1500 1500
Griferia 1 1000 1000
Olla100L 2 2500 5000
Mechero 1 1000 1000
Espumadera 1 50 50
Costos de habilitacion de sala 1 7570 7570
Fermentador 25L 8 200 1600
Total 21330
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Tabla 21: Capital de explotacion

36

. V.Ax @
ITEM Cantidad ) V.T. V.U. (Afios)| C.A.D.
unidad
2.1Fijo vivo
Familias (**) 20 1200 24000
Recuento 40 dias pre mielada
2.2 Fijo inanimado
Media alza 15 100 1500 4 375
alza 22 150 3300 4 825
Pisos(Madera Dura) 22 132 2904 4 726
Techos 22 132 2904 4 726,00
Indumentaria 1 1650 1650 8 206,25
Herramientas 4 250 1000 4 250
Alambradora aluminio comun 1 300 300 8 37,5
| Cuadro de cera armados 160 15 2400 4 600
Ojalilladora 1 3500 3500 4 875
0 4 0
4620,75
2.2 Maquinarias e implementos
Griferia 1 1000 1000 10 100
Mesada de acero 1 1500 1500 10 150
Mechero 1 1000 1000 8 125
Espumadera 1 50 50 4 12,5
Fermentador 25 L 8 200 1600 4 400
Olla 100L 2 2500 5000 10 500
Cuchillo desoperculador 1 1000 10 100
1387,50
2.2 Rodados
Chevrolet Mod 1990 10 % de uso apicola 900




Tabla 22: Indicadores econdmicos

INDICADORES ECONOMICOS

TOTALES $/nde colm.
20
INGRESOS BRUTOS (1B) (1) Precio $ x Cantidad Kg, unidades $72.800,00 $3.640,00
GASTOS DIRECTOS (GD) (2) 28867,3333 1443,37
MARGEN BRUTO (MB) =IB - GD $43.932,67
GASTOS INDIRECTOS (Gl) (3) 3000 150,00
RESULTADO OPERATIVO (RO) = MB - Gl $40.932,67
AMORTIZACIONES (A) (4) 6908,25 345,41
INGRESO NETO (IN) =RO - A 34024,42
COSTO DE OPOR. MANO DE OBRA FAMILIAR (COMOF) (5) 14400 720,00
INGRESO DEL CAPITAL (IC) (6) = IN - COMOF 19624,42
Capital 63608
RENTABILIDAD (R) =IC(6) / CAPITAL(7) 100 30,85
Tabla 23: Costo por kilogramo de miel producido
COSTO POR KG. DE MIEL PRODUCIDO
o
TOTALES $/n2 de colm.
20

GASTOS DIRECTOS (GD) (2) 19944 997,20
GASTOS INDIRECTOS (Gl) (3) 3000 150,00
AMORTIZACIONES (A) (4) 4620,75 231,04
COSTO TOTAL 27564,75 1378,2375
COSTO TOTAL / KG DE MIEL PRODUCIDO 68,91
EQUIVALENTES MIEL 400 68,91 0,1723

37




Tabla 24: Indicadores financieros

INDICADOR FINANCIERO

S/ n2de colm.

TOTALES
20
INGRESOS EN EFECTIVO (IE) (por ventas, créditos, aportes, etc. 72800 3640,00
EGRESOS EN EFECTIVO (EE) (Por compras, insumos, retiros, etc] 48377,3333 2418,87
RESULTADO FINANCIERO (RF) = IE - EE 24422,6667 1221,13
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Anexo 4: Modelo de solicitud de inscripcidn para el registro nacional de establecimientos (RNE).

NOTA DE SOLICITUD DE INSCRIPCION
Cérdoba, de  de20
Al Sr. Director General

Ministerio de Industria, Comercio y Mineria
Direccidon General de Control de la Industria Alimenticia
Lic. Federico Priotti

S / D

El que suscribe D.N.l. N° , en su

caracter de de la firma

C.U.LT. N°: con domicilio legal en calle
barrio / C.P. localidad /

Provincia: teléfono se dirige a

Ud. a fin de solicitarle tenga a bien INSCRIBIR en el Registro Nacional al Establecimiento
(Nombre/Actividad) con domicilio real en Barrio/ C.P.

Localidad / Provincia:

Teléfono:

Aprovecho la ocasién para informar a Ud. que el Gestor Autorizado / Director Técnico es
D.N.I correo electrénico

y teléfono de contacto
Atte.

Firma

Aclaracién — D.N.I.
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Anexo 5: Modelo de solicitud de inscripcidn para el registro nacional de productos alimenticios
(RNPA).

NOTA DE SOLICITUD
Cérdoba, ... de ......... de 20
Al Sr. Director General
Ministerio de Industria, Comercio y Mineria
Direccién General de Control de la Industria Alimenticia
Lic. Federico Priotti
S / D
El gue suscribe DNI N°
; en caracter de de la firma
CUIT N°: con R.N.E. N° : se dirige a Ud. a fin de
solicitarle tenga a bien inscribir en el Registro Nacional, el siguiente producto alimenticio
marca
que serd elaborado por el establecimiento:
domiciliado en de
la Localidad de Provincia de , ¥ R.N.E.

N°:

Aprovecho la ocasién para informar a Ud. que el Gestor Autorizado / Director Técnico es
D.N.I correo electrénico

y teléfono de contacto

Atte.

Firma del Titular - Aclaracién - DNI
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Anexo 6: Modelo de solicitud de inscripciénpara transporte de Productos Alimenticios.

NOTA DE SOLICITUD DE INSCRIPCION-RENOVACION

Cérdoba,  de__ de20
Al Sr. Director General
Ministerio de Industria, Comercio y Mineria
Direccion General de Control de la Industria Alimenticia

Lic. Federico Priotti

S / D

El que suscribe DNI N° , en su

caracter de de la Firma CUIT N°:
se dirige a Ud. a fin de solicitarle tenga a bien: INSCRIBIR / RENOVAR (tachar

lo que no corresponda) en el Registro el vehiculo dominio N° U.T.A. N°

(en caso de poseer) habilitado segin municipalidad para el transporte de

Aprovecho la ocasién para informar a Ud. que el Gestor Autorizado es

D.N.I correo electrénico y teléfono de contacto

Atte.,

Firma del Titular — Aclaracién - DNI
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