DIAGRAMA DE FLUJO

San Fernando
jLo natural... es bueno!

Etapas del proceso de procesamiento del producto

Producto: Miel de abeja pura

1ra Etapa: PRODUCCION

Las abejas recolectar el néctar de las flores, lo transportan al
apiario y lo depositan con sus trompas en las celdas de cada uno
de los panales de cada colmena

Las abejas evaporan gran parte del agua contenida en el néctar
(inicialmente cerca del 80%) agitando sus alas sobre las celdas.
El contenido de agua luego de esta evaporacién forzada es de 18
a 20%, el resto son azlcares solidos de las frutas

Las abejas sellan las celdas con cera luego que estas estan
llenas. Las celdas selladas son un signo de que el producto esta
listo para ser cosechado

El apicultor colecta los panales sellados, remueve los sellos de las
celdas con un desoperculador (objeto en forma de cuchillo) y
traslada los panales desoperculados hacia una centrifuga de
acero inoxidable

El producto es extraido de los panales por medio de centrifugado
y recolectado en baldes de plastico de 25 kg cada uno.

restos de abejas, etc.) que no hayan sido retirados durante el

colado.

3ra Etapa: ENVASADO Y ETIQUETADO

Los envases de vidrio y plastico se esterilizan con una mezcla de
benzoato de sodio y agua hirviendo en una proporcion de 1.26 g
de benzoato de sodio por 1 litro de agua. Se necesitan aprox. 4
litros de esta mezcla para esterilizar 100 envases

Se envasa el producto en los envases previamente esterilizados y
de diferentes capacidades: 225 g, 450 g, 900 g y 1000 g. El
recipiente que contiene el producto permite regular el flujo
circulante por medio de una llave

Los envases se etiquetan utilizando la misma etiqueta para todas
las presentaciones. Sélo cambian la indicacién del peso y lote.
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2da Etapa: PASTEURIZADO

L

4ta Etapa: VENTA

Diagrama de Flujo

El producto es pasteurizado calentdndolo en recipientes de acero
inoxidable hasta que llegue a una temperatura de 70°C y
dejandolo calentar durante 5 minutos a esa temperatura

El producto se retira del fuego, se cuela en un recipiente que
permita su posterior envasado y se deja decantar y enfriar durante
12 horas. El decantado permite filtrar residuos sélidos (cera,

El producto se vende por diferentes canales:

venta directa en la tienda ubicada en: Av. Carretera a
Tambogrande A.H. José C. Mariategui Sec. 2 Mza. E Lote 1-A,
Sullana

Entrega de pedidos en cajas de cartén que contienen entre 6 y 12
envases (frascos, botellas o bolsas). El peso maximo de cada caja
es 18 kg (12 envases con peso bruto 1.5 kg cada uno: 1 kg de
producto y 500 g de peso del envase).
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