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RESUMEN 

 

En el presente proyecto se propuso la implementación de una planta de 

procesamiento de miel de abeja, diseñada para una microempresa ubicada 

en el cantón Jipijapa de la provincia de Manabí. Se creó un espacio funcional 

interrelacionando factores importantes como flujo de materia prima, 

operadores y maquinaria, donde se obtuvo un ambiente estructurado y 

eficiente a través de la aplicación de los seis principios de distribución de 

Muther. Adicional, a través del método Systematic Layout Planning se generó 

un prototipo de la planta de procesamiento con dimensiones adecuadas y 

mínimo movimiento de la materia prima, previamente se realizó diagramas de 

recorrido, diagramas de relación de actividades y espacios. Para garantizar la 

calidad e inocuidad de toda la línea de producción se diseñó bajo los requisitos 

asignados por la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG, con la finalidad de 

desarrollar un producto competitivo y cumplir con la demanda del mercado. 

 

Palabras clave: diseño, miel de abeja, BPM, procesamiento, inocuidad. 
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ABSTRACT 

 

In the present project, the implementation of a honey bee processing plant was 

proposed, designed for a microenterprise located in the Jipijapa canton of the 

Manabí province. A functional space was created interrelating important 

factors such as raw material flow, operators and machinery, where a structured 

and efficient environment was obtained through the application of Muther's six 

distribution principles. Additionally, through the Systematic Layout Planning 

method, a prototype of the processing plant was generated with adequate 

dimensions and minimum movement of the raw material, previously route 

diagrams, activity relationship diagrams and spaces were made. To guarantee 

the quality and safety of the entire production line, it was designed under the 

requirements assigned by the ARCSA-DE-2022-016-AKRG regulation, in 

order to develop a competitive product and meet market demand. 

 

Keywords: design, honey, GMP, processing, safety. 
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1 INTRODUCCIÓN 

El mercado y consumo de miel a nivel mundial ha revolucionado con el 

paso de los años, se exige mayores condiciones de calidad e inocuidad. 

Países europeos como Austria, Suiza y Nueva Zelanda han aumentado su 

consumo debido a sus propiedades medicinales y considerable valor nutritivo, 

pagando valores altos por miel de calidad (Currián y Dolarea, 2019).  

 

En Ecuador la apicultura es una actividad poco conocida y realizada. 

Como lo menciona Geovanni Miño (2016, parr. 4), el país tuvo su mayor 

producción en el año 1993 donde se registraron 38 500 colmenas y desde tal 

fecha la producción a ido en declive, debido al poco apoyo gubernamental, 

falta de conocimiento, manejo y herramientas. Además, se conoce que la 

producción de miel de abeja en el país no cubre ni la mitad de la demanda. 

 

En la actualidad se registran 22 631 colmenas, siendo Manabí una de 

las provincias con mayor producción.  Según datos de la Subsecretaría de 

Producción Agrícola del Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), el sabor 

agradable de la miel, sus beneficios hacia la salud y la rentabilidad de su 

producción están siendo factores que atraen a las personas a capacitarse y 

tecnificarse en la actividad apícola. Por lo cual, desde el año 2019 se apoya 

nuevamente al sector y a quienes quieran emprender por medio de asistencia 

técnica, kits de herramientas y créditos apícolas (Medrano, 2021). 

 

La Microempresa de producción de miel “Los Ángeles” ubicada en 

Jipijapa provincia de Manabí, surge como un emprendimiento artesanal y 

familiar. Cuenta con 20 colmenas de abejas de la especie Apis mellifera y 

comercializa miel envasada en presentación de 960 g. Su pasión y respeto 

por las abejas ha llevado a una producción sostenible y cuidadosa con el 

medio ambiente. Siendo la trashumancia una de las técnicas aplicadas por la 

empresa para una producción intensiva y racional, esta consiste en 

transportar las colmenas cambiando su ubicación, con la finalidad de 

proporcionar las mejores condiciones de recolección a través de factores 

climatológicos y disponibilidad de flora.  
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Por consiguiente, la Microempresa “Los Ángeles” busca transformar su 

producción artesanal a una producción agroindustrial, por medio de la 

implementación de una planta de procesamiento y acopio de miel de abeja 

cumpliendo con las especificaciones técnicas de la normativa                  

ARCSA-DE-2022-016-AKRG, diseñando líneas tecnificadas de producción 

para brindar productos libres de explotación y de calidad que cumplan con la 

norma NTE INEN 1572: Miel de Abejas, al mismo tiempo, aumentar las 

presentaciones del producto y acceder a nuevos mercados. 

 

1.1 Objetivos 

1.1.1 Objetivo general. 

Proponer el diseño de una Planta de Procesamiento y Acopio de miel 

de abeja de la especie Apis mellifera para la formación de una Micro 

empresa ubicada en el cantón Jipijapa provincia de Manabí.e 

 

1.1.2 Objetivo específico. 

• Realizar un análisis de mercado con la finalidad de determinar el 

tamaño de la empresa y la capacidad necesaria a instalar. 

• Cumplir con especificaciones técnicas de la normativa ARCSA-DE-

2022-016-AKRG. 

• Establecer los diferentes equipos, maquinarias, necesarias para el 

procesamiento, envasado y almacenamiento de la miel de abeja. 

• Generar una propuesta de infraestructura de una planta de 

procesamiento y acopio de miel de abeja, tomando en cuenta la 

metodología Systematic Layout Planning (SLP) y 6 Principios de 

Distribución de Muther. 

• Elaborar un presupuesto económico considerando la infraestructura, 

equipos, maquinaria, utensilios y mano de obra para la implementación 

y construcción de la Planta de Procesamiento. 
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1.2 Pregunta de investigación  

Será posible diseñar una planta de procesamiento de miel de abeja 

cumpliendo con los principios de distribución de planta y requisitos de la 

normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG (ARCSA, 2022).  

 

1.3 Justificación 

La microempresa “Los Ángeles” productora de miel de abeja, ubicada 

en la ciudad Jipijapa de la provincia de Manabí, busca transformar su 

producción artesanal a una producción agroindustrial. A través del diseño e 

implementación de una planta de procesamiento con líneas tecnificadas de 

producción y especificaciones técnicas que cumplan con los requerimientos 

de la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG. Se tiene como finalidad brindar 

productos inocuos, libres de explotación y de calidad, al mismo tiempo, se 

busca aumentar las presentaciones del producto para acceder a nuevos 

mercados. 
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2 MARCO TEÓRICO 

2.1 Apicultura 

La apicultura corresponde a la actividad que se ocupa de la crianza de 

las abejas y a ofrecer los cuidados necesarios para su desarrollo con la 

finalidad de consumir los productos que se obtienen como el polen, propóleo, 

jalea real, cera y principalmente la miel. La apicultura sigue siendo una 

actividad de poca atención, sin embargo, su realización trae innumerables 

beneficios directos e indirectos, incluyendo la polinización (Secretaría de 

Agricultura y Desarrollo Rural, 2015). 

 

Las abejas se dividen en tres tipos de jerarquías: la abeja reina tiene la 

función principal de reproducirse para así poner huevos; los zánganos son las 

abejas machos, se dedican a fecundar a las reinas; y por último las abejas 

obreras encargadas de recoger polen y néctar de la flora, esta conducta es 

conocida como pecoreo (Hernández, 2022). 

 

  En Ecuador, existen alrededor de 22 631 colmenas registradas, 

siendo Pichincha la provincia con mayor producción. La productividad apícola 

alcanza un promedio de 10.5 a 15.5 kilogramos por colmena al año. En cuanto 

al comercio en su mayoría para el mercado nacional pero algunos productores 

están optando expandirse al exterior (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 

2018). 

2.1.1 Abeja Apis mellifera. 

La abeja melífera (Apis mellifera) es una especie nativa de Europa, 

África y oeste de Asia, debido a su abundante producción de miel y 

polinización de cultivos fue introducida al resto de continentes, exceptuando 

la Antártica (Agüero et al., 2018).  

 

Las abejas melíferas mantienen una organización eusocial, su trabajo 

se divide según la casta y edad. Se comunican por medio de feromonas, por 

medio de estas señales químicas son capaces de detectar los requerimientos 

de la colmena, ya sea el cuidado de la reina y abejas inmaduras, así como, la 



6 
 

ubicación y defensa contra los intrusos para defender a su colonia.  Mantienen 

3 jerarquías: abeja reina, abejas obreras y zánganos (Hernández, 2022). 

  

En cada colmena existe una sola abeja reina, la única hembra fértil 

encargada de mantener la descendencia al poner hasta 1 500 huevos al día. 

Puede llegar a aparearse con machos de su colmena o de otras cercanas a 

la zona. La abeja reina nunca abandona la colmena, salvo durante los vuelos 

nupciales o fecundación, los cuales puede acoplarse con siete o más 

zánganos. Luego, deposita los huevos en panales de cera construidos por 

abejas obreras. Las abejas reinas se desarrollan en 16 días y viven un 

promedio de tres años (Zandamela, 2012). 

 

Las abejas obreras son hembras infértiles, sus laborares cambian 

continuamente en beneficio de la de colmena a lo largo de su vida. Se 

encargan de construir, mantener y reparar el panal en forma de celdas 

hexagonales; cuidar a la abeja reina y sus crías; procesar, almacenar y repartir 

alimento; vigilar y defender su colonia con picaduras venenosas que llevan a 

su propia muerte (Hernández, 2022). 

 

Los zánganos son las abejas machos, su única e importante función es 

copular con la abeja reina, tras este acto mueren. Los zánganos no poseen 

aguijón, ni recolectan alimento. Las abejas en general se alimentan de néctar 

y polen a excepción de la abeja reina que consume jalea real (Zandamela, 

2012). En la Figura 1 se muestra las características de los tipos de abejas que 

existen. 

 

Figura 1 

Tipos de abejas. 

 
Fuente: Arizona State University, 2018. 
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2.1.2 Colmenas. 

Se conoce por colmena al nido constituido por panales de cera, donde 

habitan alrededor 80 000 abejas. Existen dos tipos de colmenas: la colmena 

rustica, es aquella que no hay intervención humana, es construida en lugares 

naturales como árboles huecos; por otro lado, las colmenas racionales o 

artificiales, son aquellas que son construidas con ayuda del ser humano con 

el fin de proporcionar las mejores condiciones para optimizar la producción de 

miel (Besora, s. f.).  

 

Las colmenas artificiales pueden ser de panales fijos o móviles. Las 

colmenas de panales fijos comúnmente son hechas sobre materiales 

naturales como mimbre, corcho o paja y las colmenas de panales móviles se 

caracterizan por presentar paneles extraíbles en su interior. Las colmenas 

también pueden ser verticales, son las más utilizadas ya que se puede añadir 

extensiones conforme al nivel de producción, horizontales con capacidad es 

limitada, colmenas de reproducción son utilizadas para criar una nueva 

colmena, y por último colmenas por control remoto en las que se emplea 

tecnología para vigilar la producción en zonas de difícil acceso (Cajero, 2017). 

 

2.2  Miel de abeja 

En 2019, Codex Alimentarius define a la miel como: 

 

Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por 

abejas Apis mellifera a partir del néctar de las plantas o de secreciones 

de partes vivas de éstas o de excreciones de insectos succionadores 

de plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las 

abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas 

propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para 

que madure y añeje (Codex Alimentarius, 2019). 

 

2.2.1 Composición de la miel de abeja. 

La miel es un líquido suave con cristales imperceptibles, existen más 

de 300 tipos de miel alrededor del mundo. Factores como la especie de abeja, 

condiciones ambientales y la flora del sector pueden influenciar en el color, 
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sabor y aroma de la miel obtenida. La miel está compuesta principalmente por 

azúcares y agua, pero también se encuentran pequeñas cantidades de 

proteínas, oligoelementos, vitaminas, minerales y flavonoides (Eufic, 2020). 

En la Tabla 1 se presenta la composición de la miel de abeja.  

 

Tabla 1 

Composición de la miel de abeja. 

Composición Por 100 g Por porción de 20 g 

Energía 288 kcal/ 1229 kJ 58 kcal/ 246 kJ 

Grasa (g) 0 0 

Carbohidratos (g) 76.4 15.3 

-fructuosa 41.8 8.4 

-glucosa 34.8 6.9 

Proteína 0.4 0.08 

Agua (g) 17.5 3.5 

Fuente: Eufic, 2020.  

Elaborado por: El Autor 

 

2.2.2 Otros Productos. 

En la explotación apícola se pueden obtener subproductos, además de 

la miel de abeja. Los cuales tienen usos alimenticios, terapeutas y 

medicinales. La jalea real es una sustancia blanquecina con sabor 

característico que generan las abejas obreras para alimentar a la abeja reina 

y sus crías. El propóleo es una sustancia gomosa de coloración variable entre 

amarillo, marrón, rojo o verde, que las abejas recolectan de las resinas de 

diferentes árboles y mezclándola con cera de la colmena, su uso principal es 

medicinal debido a sus propiedades antisépticas.  El polen es el gameto 

masculino de las flores, las abejas lo recolectan y con ayuda de enzimas 

propias de la especie lo cubren formando pelotas pequeñas. La cera es un 

subproducto poco utilizado por la apicultura, esta sustancia es segregada por 

las abejas en estado líquido, pero a la temperatura de la colonia se convierte 

en un sólido, su principal uso es para realizar velas o crayones. (Paredes y 

Parrales, 2020, p. 24). A continuación, se presenta los productos elaborados 

por las abejas y sus usos. En la Figura 2 se muestra los productos derivados 

de la miel de abeja. 
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Figura 2 

Productos derivados de las abejas. 

 
 Fuente: Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural, 2015. 

 

2.2.3 Propiedades de la miel de abeja. 

Varias de las propiedades y beneficios que se le atribuye a la miel de 

abeja son dados por su composición química y bioactivos. García, 

Armenteros, Escobar, García, Méndez y Ramos (2022) en su investigación 

sobre la relación de la miel con beneficios a la salud evidenciaron lo siguiente: 

• La miel de abeja es un excelente complemento alimenticio, siendo un 

producto altamente energético es idóneo para personas con anemia o 

que realizan altos esfuerzos físicos. 

• Es un alimento diurético, laxante y vasodilatador debido a su contenido 

de fructuosa. 

• Tiene propiedades antibacteriales y antimicrobianas gracias a su 

contenido de metilglioxal. 

• Es un poderoso antioxidante relacionada a la presencia de compuestos 

fenólicos y flavonoides. Su consumo disminuye las probabilidades de 

enfermedades estrés oxidativas como el cáncer, alergias e 

inflamaciones. 

• Es usada en pacientes con intoxicación etílica debido a su alto 

contenido de fructuosa. 

• Disminuye la frecuencia y severidad de enfermedades respiratorias 

modulando la respuesta inmune. 

• El tiempo de vida útil de la miel es extenso, se recomienda el consumo 

en 2 años, ya que a partir de este tiempo empieza a perder propiedades 
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organolépticas. Sin embargo, si se puede consumir dentro de 14 años 

en condiciones de perfecta conservación. 

 

2.2.4 Análisis para la calidad de miel de abeja. 

Para que la miel de abeja sea considerada de calidad en Ecuador debe 

cumplir con los valores y r sitos que propone la Norma Técnica Ecuatoriana 

NTE INEN 1572: Miel de abeja (2016). La miel debe presentar propiedades 

organolépticas características del producto, no debe contener ningún aditivo 

o ingrediente adicional, no puede tener materiales extraños, ni se debe utilizar 

tratamientos bioquímicos que modifiquen su composición o cristalización. 

Además, debe cumplir con los rangos y valores establecidos bajo los 

siguientes análisis físico-químicos y microbiológicos. En la Tabla 2 y 3 se 

muestra los requisitos físico químicos, así como microbiológicos para la miel 

de abeja. 

 

Tabla 2 

Requisitos físico-químicos para la miel de abeja. 

Requisitos Unid. Valor 

Mín. 

Valor 

Máx. 

Característica de calidad 

Contenido de 

humedad 

% - 20 Depende de factores 

ambientales y contenido de 

humedad del néctar. Si la miel 

sobre pasa los valores corre la 

probabilidad de crear procesos 

fermentativos, así como 

influenciar su color, peso y 

viscosidad. 

Contenido de 

azúcares 

reductores 

% 65 - Mide la frescura de la miel 

Contenido de 

sacarosa 

aparente 

% - 5 Mide la frescura de la miel 

Contenido de 

sólidos insolubles 

en agua 

 - 0.1  

 

Es un parámetro higiénico en el 

proceso de la miel 

Acidez libre 

 

eq/kg - 50 Identifica los ácidos orgánicos 
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Actividad de la 

diastasa 

 3 8 La enzima diastasa se 

encuentra en mieles frescas. 

Contenido de 

hidroximetil 

furfural 

 

mg/k

g 

- 40 Indicador de calidad, valores 

altos están relacionados con 

tratamientos térmicos 

inadecuados. 

Contenido de 

cenizas 

 

% - 0.5 La miel debe estar libre de 

altas concentraciones de 

metales pesados y pesticidas  

Conductividad 

eléctrica 

mS/c

m 

- 0.8 La miel debe estar libre de 

altas concentraciones de 

metales pesados y pesticidas 

Fuente: García et al., 2022; NTE INEN 1572, 2016; Velásquez et al., 2019. 

Elaborado por: El Autor 

 

Tabla 3 

Requisitos Microbiológicos para la miel de abeja. 

Requisito Unidad Máximo Característica de calidad 

Recuento total de 

hongos y levaduras 

UPC/g 1 x 102 Si sobrepasa el valor 

máximo presenta 

contaminación 

Fuente:  NTE INEN 1572, 2016.  

Elaborado por: El Autor 

 

2.2.5 Proceso de producción de la miel de abeja 

El proceso de extracción de la miel de abeja comienza con el retiro de 

los marcos o cuadros de las colmenas, posteriormente se realiza el proceso 

de producción que se describe a continuación:  

• Recepción: En esta etapa se reciben los marcos o cuadros ya extraídos 

de las colmenas. 

• Selección: Se escogen los cuadros que se encuentran operculados los 

cuales son aquellos que poseen una capa de cera que cubre al menos 

el 90% de la superficie. En caso de no estar operculados se regresan 

a la colmena. 

• Desoperculado: Con ayuda de utensilios especiales se procede a 

retirar manualmente la capa de cera que se encuentra en la superficie 

de los marcos, este proceso se lo conoce como desopercular. Esta 

etapa sirve para lograr extraer posteriormente la miel. 
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• Centrifugado: Los cuadros desoperculados son colocados en una 

centrifugadora de manera transversal, gracias a la fuerza física 

centrifuga aplicada se extrae la miel de abeja y cae al fondo de la 

máquina. 

• Filtrado: Por medio de la decantación la miel pasa por un filtro donde 

se separa de impurezas gruesas y finas, como restos de cera, abejas, 

polen y tierra. 

• Calentamiento/ Concentrado: En esta etapa se calienta la miel en un 

rango de 65 °C A 70 °C, con la finalidad de concentrar y reducir la 

humedad, este procedimiento ayuda al descenso de proliferación de 

hongos y levaduras, además evita la cristalización de la miel. Se debe 

tomar en cuenta que la miel no puede ser calentada a más de 70 °C 

debido a que genera hidroximetilfurfural un aldehído toxico que 

disminuye la calidad de la miel. 

• Envasado: Se envasa en las presentaciones a comercializar y se rotula. 

• Almacenamiento: Se almacena para su posterior comercialización en 

un ambiente fresco y seco. 

 

Figura 3 

 Diagrama de flujo del proceso para obtención de miel de abeja. 

 
Elaborado por: El Autor 
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2.2.6 Equipos industriales. 

Dentro de las plantas de procesamiento se utilizan equipos industriales 

especializados de grado alimentario para procesar de manera rápida y 

eficiente cada una de las operaciones unitarias necesarias para la fabricación 

de los productos (Otize, 2020). En la Tabla 4, observamos los equipos 

requeridos en la industria de procesamiento de miel de abeja.  

 

Tabla 4 

Equipos industriales para la elaboración de miel de abeja. 

Equipo Uso y características 

Filtro Calentador 

 

Maquina usada para filtrar la miel retirando 

partículas o impurezas físicas contaminantes y 

calentar a 70 °C para concentrar la miel, evitando la 

proliferación de bacterias. Su material es de acero 

inoxidable, cuanta con filtro, bomba de extracción y 

calentador con agitador. 

Centrifugadora 

 

Extractor de miel motorizado de acero inoxidable, 

cuanta con ranuras para fijar los marcos y lograr 

una extracción completa de la miel, además tiene 

una válvula de descarga. 

Envasadora de sachet 

 

Maquina automática empacadora de sachet para 

líquidos viscosos, dosifica en rangos de 5 gr a 100 

gr, voltaje de 110V, incluye codificador y cita 

térmica.  

Envasadora de vidrio 

 

Maquina semiautomática para el pesado y llenado 

de miel en envases de vidrio o plásticos. Usa 

energía 110V y cuanta con pantalla digital. 

Tanque de 

almacenamiento 

 

Tanque para almacenar miel de acero inoxidable 

con capacidad para 50 kg, resistente y con válvula 

de descarga. 

Balanza de piso 

 

Balanza con capacidad de hasta 600 kg, plegable 

para fácil almacenamiento, pantalla digital. 
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Balanza digital 

 

Balanza con capacidad de hasta 40  kg,  de mesa, 

pantalla digital. 

Banco para 

desopercular 

 

Sirve para desopercular (retirar la capa de cera 

externa) de los marcos. Tina honda de acero 

inoxidable, cuenta con un borde para 

almacenamiento de cuadros y salida de fondo con 

grifo. 

Fregadero 

 

Fregadero acero inoxidable de dos pozos. 

Mesa acero inoxidable 

 

Mesa de acero inoxidable 

Estante acero 

inoxidable 

 

Estante de almacenamiento de acero inoxidable. 

Fuente: Legaitaly (2023), Multi Sweet Group (2023), Inoxpa (2019). 

Elaborado por: El Autor 

 

2.3 Diseño de planta  

El diseño de instalaciones industriales es una tarea de gestión que 

requiere la adecuada coordinación física de todos los componentes, desde los 

menos significativos hasta los más cruciales, incluyendo personal, equipos, 

almacenamiento, materia prima, procesamiento, entre otros (Bocángel, Rosas 

y Bocángel, 2021). 

 

Se debe lograr lo siguiente al diseñar una instalación de procesamiento 

de alimentos: 

• Simplificar los procedimientos utilizados para fabricar productos. 

• Optimice cómo se mueven los operadores. 

• Velar por la seguridad y comodidad de los trabajadores. 
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• Mantener la flexibilidad de distribución y operación. 

(Vásquez, 2018) 

 

2.3.1 Método S.L.P. (Systematic Layout Planning)  

El Método Systematic Layout Planning es un sistema utilizado para 

diseñar y distribuir de manera óptima las áreas de una planta de 

procesamiento de alimentos tomando en cuenta la relación entre la materia, 

los operadores y los equipos (Ramírez, 2013). 

 

Fase I, Localización. En este punto se elige la ubicación de la planta, 

ya sea considerando una nueva ubicación geográfica o manteniéndola en su 

ubicación actual. 

 

Fase II, Distribución General de Conjunto. Distribución General de 

Conjunto. En esta fase se menciona el tamaño, las relaciones y la 

configuración de todos los departamentos necesarios para llevar a cabo las 

actividades, junto con un patrón de flujo. Dado que solo recibirá un boceto, no 

es necesario crear una distribución detallada. Para desarrollar esta segunda 

fase se aplican siete pasos. 

 

Fase III, Plan de Distribución Detallada. Se determina con gran detalle 

dónde se distribuirán los lugares de trabajo, la maquinaria y el equipo. 

 

Fase IV, Instalación. Durante esta etapa se realizan los ajustes 

necesarios mientras la maquinaria está en su lugar. 

 

Para desarrollar la fase II del Método Systematic Layout Planning, se 

debe aplicar 7 pasos sencillos, Ramírez (2013) los describe de la siguiente 

manera: 

• Paso 1. Análisis de producto – cantidad: Se debe determinar los 

productos que se van a realizar y la cantidad necesaria para cubrir la 

demanda. Por medio de un análisis de mercado, balance de masas y 

cronogramas de procesamiento se identifica el volumen de producción, 

dándonos una capacidad aproximada para la maquinaria. 
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• Paso 2. Análisis del recorrido de los productos: Se debe elaborar 

diagramas de flujo del proceso de obtención de miel de abeja, así como 

gráficos descriptivos del recorrido, con la finalidad de identificar el 

movimiento de la materia durante todo el procesamiento. Ver Figuras 4 

y 5. 

 

Figura 4  

Diagrama de flujo de proceso. 

 
Fuente: Ortiz (2020).  

 

Figura 5  

Diagrama de flujo de los equipos del proceso.  

Fuente: Ortiz (2020) 

 



17 
 

• Paso 3. Análisis de las relaciones entre actividades: Se debe identificar 

los departamentos que requiere la planta de procesamiento, así como 

las actividades que realizan. Por medio de una “Tabla Relacional de 

Actividades” la cual es un diagrama diagonal con doble entrada se 

identifica la necesidad de proximidad entre los departamentos y su 

justificación. Ver Figuras 6,7 y 8. 

 

Figura 6 

Tabla Relacional de Actividades 

  
Fuente: Ortiz (2020). 

 

Figura 7 

Tabla de valoración de proximidades. 

 
Fuente: Ortiz (2020). 
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Figura 8 

Justificación de las valoraciones de las proximidades. 

 
Fuente: Ortiz (2020). 

 

• Paso 4. Diagrama Relacional de Actividades: Con la base a la 

información obtenida previamente se realiza una “Representación de 

Nodal”, la cual es un gráfico que muestra la relación de proximidad que 

deben tener las áreas. Los departamentos se representarán con figuras 

geométricas como círculos y las relaciones con líneas rectas. 

 

Figura 9 

Diagrama Relacional de Actividades (Representación Nodal). 

        

Fuente: Ortiz (2020). 

 

• Paso 5. Determinación de superficie: Se debe determinar el tamaño de 

áreas de cada departamento. 
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• Paso 6. Desarrollo del Diagrama Relacional de Espacios: Se debe 

realizar un “Diagrama Relacional de Espacios”, el cual es similar al 

realizado en el paso 4, plasmando el tamaño de las áreas. 

 

Figura 10 

Diagrama de Relación de Espacio. 

 

Fuente: Ortiz (2020). 

 

• Paso 7. Realización de bocetos y selección de la Distribución de la 

planta: Con base a los datos obtenidos en los pasos previos, se realizan 

bocetos de la distribución de planta. Se selecciona el plano con mejor 

distribución, flujo, tamaño entre otros. 

 

2.4  Distribución de planta.  

Según Kuzu (2019), la distribución de planta es la ordenación física de 

áreas, equipos y maquinas. Tiene como finalidad crear espacios eficientes, 

facilitar procesos productivos, proporcionar seguridad y satisfacción a los 

trabajadores, evitar inversiones no necesarias y mantener mínimos 

movimientos de materia o flujo de personal. Para una correcta distribución se 

debe tomar en cuenta 3 factores: personal, maquinaria y materia.  
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2.4.1 Principios de Muther para distribución de planta. 

Aplicar principios ya desarrollados en una distribución de planta crea 

espacios ordenados y sistemáticos. 

 

• Principio de la integración de conjunto 

“La mejor distribución es la que integra a los hombres, los materiales, 

la maquinaria, las actividades auxiliares, así como cualquier otro factor, 

de modo que resulte el compromiso mejor entre todas las partes” 

(Vanaclocha, 2004). 

 

• Principio de la circulación o flujo de materiales. “En igualdad de 

condiciones, es mejor aquella Distribución que ordene las áreas de 

trabajo de modo que cada operación o proceso esté en el mismo orden 

o secuencia en que se transforman, tata o montan los materiales” 

(Vanaclocha, 2004).  

 

• Principio del espacio cúbico. “La economía se obtiene utilizando de un 

modo efectivo todo el espacio disponible, tanto en vertical como en 

horizontal” (Vanaclocha, 2004).  

 

• Principio de la flexibilidad. “A igualdad de condiciones, siempre será 

más efectiva la distribución que pueda ser ajustada o reordenada con 

menos costo o inconvenientes” (Vanaclocha, 2004). 

 

• Principio de la satisfacción y de la seguridad. “A igualdad de 

condiciones, será siempre más efectiva la Distribución que haga el 

trabajo más satisfactorio y seguro para los trabajadores” (Vanaclocha, 

2004).  

 

• Principio de la mínima distancia recorrida. “En igualdad de condiciones, 

es siempre mejor la Distribución que permite que la distancia a recorrer 

por el material entre operaciones sea la más corta” (Vanaclocha, 2004).  
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2.5 Buenas Prácticas de Manufactura 

La Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria 

(ARCSA, 2022) define a las Buenas Prácticas de Manufactura como “el 

conjunto de medidas preventivas y prácticas de higiene en la manipulación, 

preparación, elaboración, envasado y almacenamiento de alimentos, con el 

objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias 

adecuadas y disminuyan los riesgos para su inocuidad”. 

 

La implementación de Buenas Prácticas de Manufactura en una planta 

de procesamiento de alimentos reduce e incluso evitan el riesgo de 

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos conocidas como ETA’s, las 

cuales provocan altas cifras de mortalidad; benefician a la empresa ya que 

generan mayor seguridad y confianza al consumidor, impulsando su 

competitividad ante mercados nacionales e internacionales (Padilla, 2016). 

 

2.5.1 Enfoque de las BPM 

Las Buenas Prácticas de Manufactura se enfocan en un alto control de 

calidad en todo el procesamiento de los alimentos, desde la recepción de la 

materia prima incluyendo proveedores hasta su distribución y 

comercialización (Cordero, 2020). 

 

Para conseguir los objetivos deseados se debe priorizar los siguientes 

enfoques: 

• Establecer lineamientos detallados para las operaciones a realizar. 

• Asegurar que los miembros del personal reciban capacitación sobre 

higiene. 

• Asegurar la inocuidad, así como la calidad de los alimentos. 

• Garantizar el cumplimiento de la desinfección y limpieza de la planta, 

personal y utensilios.  

• Capacitar continuamente al personal (Argüello, 2021). 
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2.5.2 Ámbito de operación de BPM 

Las disposiciones de las Buenas Prácticas de Manufactura son 

aplicables a quienes soliciten la notificación sanitaria, quienes realizan 

actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envasado, 

etiquetado, envasado y almacenamiento de alimentos (Rueda, 2018). Las 

siguientes son las principales áreas que se examinan en el Ecuador para 

obtener Buenas Prácticas de Manufactura. Ver Figura 11. 

 

Figura 11 

Ámbito de operación de BPM. 

 
Fuente: (Rueda, 2018) 

 

2.6 Normativa y Legislación para la producción de miel de abeja en 

Ecuador 

Por medio de la Resolución ARCSA-DE-2022-016-AKRG, la miel de 

abeja es considerada un producto alimenticio de origen animal que no 

requiere Notificación Sanitaria, ya que no es sometida a procesos de 

transformación, modificación y conservación. Convirtiéndose en un alimento 

de simple y accesible comercialización (ARCSA,2022). Agregando a lo 

anterior, la Agencia de Regulación y Control Fito y Zoosanitario Agrocalidad 

bajo la Resolución N°0053, publico la Guía de Buenas Prácticas Apícolas con 

la finalidad de producir miel de abeja de manera inocua. 
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3 MARCO METODOLÓGICO 

La metodología aplicada en el presente trabajo de titulación se 

determinó a través de los objetivos propuestos. 

 

3.1 Tipo de estudio y diseño de la investigación  

La investigación será de carácter exploratorio y descriptivo, ya que al 

diseñar e implementar una planta de procesamiento de miel de abeja para la 

microempresa “Los Ángeles” debemos: identificar y describir la problemática 

la cual es la falta de instalaciones adecuadas para una producción industrial; 

definir detalladamente los áreas, maquinaria, colmenas e indumentaria  

necesaria para una correcta producción de miel de abeja; estimar costos dicha 

implementación, así como, determinar el tamaño de la empresa y la capacidad 

necesaria para cubrir la demanda del producto; y verificar que la 

infraestructura sea diseñada bajo las especificaciones técnicas de la 

normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG. La investigación será diseñada bajo 

un trabajo no experimental ya que se observan los fenómenos tal como 

ocurren en su contexto natural, se recolectan datos para luego analizarlos 

(Hernández, Fernández, y María Baptista, 2010). 

 

3.2 Métodos de investigación  

El método de investigación presente en el trabajo de titulación es 

deductivo ya que a través de conclusiones generales obtenemos 

explicaciones particulares (Hernández et. Al, 2010). 

 

3.3 Enfoque de la investigación  

La investigación tendrá un enfoque cualitativo y cuantitativo. Cualitativo 

ya que se recopilará información a través de revisiones bibliográficas, 

reconociendo y familiarizándonos con las variables que influyen en la situación 

del problema de la microempresa “Los Ángeles”, para así llegar a soluciones 

fiables determinando un diseño funcional para la planta de procesamiento. 

Además, cuantitativo ya que a través de una encuesta especifica se 

identificará de manera estadística la demanda del producto, de esa forma 



24 
 

podremos identificar el tamaño y capacidad necesaria de la planta de 

procesamiento (Hernández et. Al, 2010). 

 

3.4 Herramientas para el desarrollo de la investigación 

Las herramientas que se propone utilizar para el desarrollo de la 

investigación serán las siguientes: normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG y  

Método S.L.P (Systematic Layout Planning) para poder generar una correcta 

propuesta de infraestructura y diseño de línea de producción; Diagrama de 

flujo con la finalidad de identificar los equipos, maquinarias y demás 

instrumentos necesarios una correcta producción de miel de abeja; finalmente 

análisis estadístico a través de una encuesta para determinar la demanda del 

producto. 

 

3.5 Estudio de mercado 

Para la presente tesis se realizó un estudio de mercado con la finalidad 

de indagar las preferencias potenciales de los clientes sobre el consumo de 

miel de abeja, esto nos permite tener un panorama más claro de lo que 

buscan, así satisfacer sus expectativas y necesidades. Se recolectó y analizó 

la información adquirida a través de una encuesta específica, los datos fueron 

esenciales para conocer el entorno, la competencia y desarrollar el proyecto 

de manera estratégica. 

 

 Para identificar las personas que consumen miel y la demanda de la 

misma, por medio de datos relacionados al género, rango de edad, ingresos 

económicos, ingresos económicos, situación social, consumo de miel, tipo de 

miel, usos, presentación y rango de precio a pagar. 

 

3.5.1 Población. 

La población mediante la cual se obtuvo la información por medio de 

una encuesta son los estudiantes que cursan en el semestre A-2023 de la 

Facultad de Educación Técnica para el Desarrollo de la Universidad Católica 

de Santiago de Guayaquil, siendo alumnos de la malla rediseñada y malla 

2012. 
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Figura 12 

Cantidad de estudiantes FETD por carrera. 

 
Elaborado por: El Autor 

 

3.5.2 Tamaño de muestra 

En el presente estudio se realizó un muestreo probabilístico controlado 

para poblaciones finitas. Para calcular el tamaño de la muestra se tomó en 

consideración los estudiantes segregados por carreras, con un nivel de 

confianza del 95% y un error admitido de 5 %. Se aplicó la siguiente fórmula: 

 

𝑛 =
N .  𝑍𝑎

2 .  𝑝 .  𝑞

𝑑2 .  (𝑁 − 1) + 𝑍𝑎
2 .  𝑝 .  𝑞 

 

Donde: 

N = Total de la población. 

Za = 1.962 si el nivel de confianza es del 95 %. 

P = frecuencia esperada del factor a estudiar. 

Q = 1-p 

d = precisión o error admitido, el cual será de 5 %. 

 

59

315

45
36

141

76

3
2 11 3 5 7

Estudiantes FETD A-2023 

Agropecuaria Medicina Veterinaria

Agroindustria Telecomunicaciones

Electricidad Electronica y automatización

Ing. Agropecuaria Ing. Agroindustrial

Medicina Veterinaria y zootecnia Ing. Telecomunicaciones

Ing. Electrónica en control y automatismo Ing. Eléctrico mecánica
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Tabla 5 

Cálculo de tamaño de muestra para las carreras de la FETD 

Carrera N Z p q d n 

Agropecuaria 56 1.96 0.05 0.95 5% 33 

Medicina Veterinaria 315 1.96 0.05 0.95 5% 59 

Agroindustria 45 1.96 0.05 0.95 5% 28 

Telecomunicaciones 36 1.96 0.05 0.95 5% 24 

Electricidad 141 1.96 0.05 0.95 5% 48 

Electrónica y automatización 76 1.96 0.05 0.95 5% 37 

Ing. Agropecuaria 3 1.96 0.05 0.95 5% 3 

Ing. Agroindustrial 2 1.96 0.05 0.95 5% 2 

Medicina Veterinaria y 

zootecnia 

11 1.96 0.05 0.95 5% 10 

Ing.Telecomunicaciones 
 

3 1.96 0.05 0.95 5% 3 

Ing. Electrónica en control y 

automatismo 

5 1.96 0.05 0.95 5% 5 

Ing. Eléctrico mecánica 7 1.96 0.05 0.95 5% 6 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

3.5.3 Diseño de la encuesta y procesamiento de datos 

La encuesta se desarrolló por medio virtual en Google Forms y de 

manera física en el caso que lo ameritó. En la encuesta se buscó identificar 

las personas que consumen miel de abeja, así como la demanda de la misma. 

Ver anexo 1. El procesamiento de los datos se realizó aplicando la 

herramienta de Microsoft Excel, en donde se tabularán los datos para ser 

expresados de manera estadística con los respectivos gráficos y el análisis 

correspondiente. 
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4 RESULTADOS 

4.1  Análisis de resultados de la encuesta de mercado. 

Se realizó un análisis de mercado por medio de una encuesta en la 

Universidad Católica de Santiago de Guayaquil específicamente en la 

Facultad de Educación Técnica para el Desarrollo. Para calcular el tamaño de 

la muestra se tomó en consideración los estudiantes segregados por carreras, 

como resultado 258 estudiantes. Se pudo identificar la demanda de consumo 

de miel de abeja la cual es de 108.85 kg al mes. Además, el envase de vidrio 

tuvo una preferencia de 54.51%, seguido del sachet con 39.29% y finalmente 

el plástico con un 6.20%. Por tal razón, se tomó como referencia para crear 

dos líneas de envasado.  

 

1. ¿Consume miel de abeja? 

Del total de encuestados el 75% consume miel de abeja y el 25% no la 

consume. Demostrando que es un producto con demanda. En la tabla 6 y 

Figura 13 se representan los resultados obtenidos. 

 

Tabla 6 

 Resultados Consumo de miel de abeja. 

Consumo de miel de abeja 

Categoría Frecuencia Porcentaje (%) 

Si 194 75.19 

No 64 24.81 

Total 258 100 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El autor 

 

Figura 13 

Resultados Consumo de miel de abeja. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

75%

25%

Consumo

SI

NO
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2. ¿Con que frecuencia consume miel de abeja? 

Del total de encuestados que consumen miel el 52.58% lo realiza 1 vez 

al mes, 28.35% de 1 a 3 veces por semana, 11.86% de 3 a 6 veces por 

semana y 7.21% 1 vez al día. Esto nos indica que su consumo no es en su 

mayoría diario, sin embargo, sigue existiendo una demanda del producto. En 

la tabla 7 y Figura 14 se representan los resultados obtenidos. 

 

Tabla 7 

Resultados Frecuencia de consumo. 

Frecuencia de consumo 

Categoría Frecuencia Porcentaje (%) 

1 vez al día 14 7.21 

1-3 veces a la semana 55 28.35 

3-6 veces a la semana 23 11.86 

1 vez al mes 102 52.58 

Total 194 100 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

Figura 14 

Resultados Frecuencia de consumo. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

3. ¿Qué cantidad de miel de abeja consume al mes? 

Del total de encuestados 149 personas consumen 250 ml de miel de 

abeja al mes, 25 personas consumen 500 ml de miel de abeja al mes, 12 

7%

28%

12%

53%

Frecuencia de consumo

1 vez al día

1-3 veces a la semana

3-6 veces a la semana

1 vez al mes
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personas consumen 1 000 ml de miel de abeja al mes y 8 personas consumen 

más de 1000 ml de abeja al mes. Dando como resultado que la presentación 

con más demanda es de 250 ml. En la tabla 8 y Figura 15 se representan los 

resultados obtenidos. 

 

Tabla 8 

Cantidad de consumo al mes. 

Cantidad de consumo al mes 

Categoría Frecuencia Porcentaje (%) 

250 ml 149 76.80 

500 ml 25 12.89 

1 L 12 6.19 

>1 L 8 4.12 

Total 194 100 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

Figura 15 

Cantidad de consumo al mes. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

4. ¿Qué envase de conservación compra o compraría miel de abeja? 

Puede elegir varias opciones. 

Del total de encuestados el envase de vidrio tuvo una preferencia de 

54.51%, seguido del sachet con 39.29% y finalmente el plástico con un 6.20%. 

77%

13%
6% 4%

Cantidad de miel que consume al mes

250 ml

500 ml

1L

>1L
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Por tal razón, se tomará como referencia para crear dos líneas de envasado. 

En la tabla 9 y Figura 16 se representan los resultados obtenidos. 

 

Tabla 9 

Preferencia de envase. 

Preferencia de envase 

Categoría Recuento Porcentaje (%) 

Vidrio 169 54.51 

Plástico 19 6.20 

Sachet 122 39.29 

Total 310 100 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

Figura 16 

Preferencia de envase. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

5. ¿Cuáles son las características que más influyen en la compra o 

consumo de miel de abeja? Puede elegir varias opciones. 

Del total de encuestados se puede observar que las características que 

más influyen en la toma de decisión para la compra de miel de abeja son el 

precio, sabor y la procedencia u origen de la misma. En la tabla 10 y Figura 

17 se representan los resultados obtenidos. 
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Tabla 10 

Características que influyen en la compra de miel de abeja. 

Características que influyen en la compra de miel de abeja 

Categoría Recuento Porcentaje (%) 

Precio 88 21.26 

Notificación Sanitaria 39 9.42 

Presentación 49 11.84 

Envase 51 12.32 

Color 39 9.42 

Procedencia 69 16.67 

Sabor 79 19.08 

Total 414 100 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

Figura 17 

Características que influyen en la compra de miel de abeja. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

6. ¿Qué usos le da a la miel de abeja? Puede elegir varias opciones. 

Del total de encuestados se puede observar una gran tendencia sobre 

el uso de miel de abeja principalmente culinario como sustituto de azúcar con 

un 49.47% y uso medicinal con un 39.47%. En la tabla 11 y Figura 18 se 

representan los resultados obtenidos. 
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Tabla 11 

Usos de la miel de abeja. 

Usos de la miel de abeja 

Categoría Recuento Porcentaje 

Sustituto de azúcar 

(Uso gastronómico) 

94 49.47% 

Uso medicinal 75 39.47% 

Uso cosmético 21 11.06% 

Total 190 100% 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

Figura 18 

Usos de la miel de abeja. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

7. ¿Qué precio estarías dispuesto a pagar por 1L de miel de abeja? 

Del total de encuestados, 54.40% están dispuestos a pagar entre 

USD17 a USD19 por el litro de miel de abeja, seguido de un 39.10% que 

aumentan su valor a USD20 a USD 22, y solo un 6.50% de USD23 a USD25. 

En la tabla 12 y Figura 19 se representan los resultados obtenidos. 

 

Tabla 12 

Precio por 1 L de miel de abeja 

Precio por 1 L de miel de abeja 

Categoría Frecuencia Porcentaje 

USD17-USD19 106 54.40% 

USD20-USD22 76 39.10% 

USD23-USD25 13 6.50% 

Total 194 100% 

Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 
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Figura 19 

Precio por 1 L de miel de abeja. 

 
Fuente: Encuesta.  

Elaborado por: El Autor 

 

4.2  Resultados Método S.L.P. (SYSTEMATIC LAYOUT PLANNING) 

4.2.1 Fase I. Localización. 

El desarrollo del trabajo de titulación se lo llevará a cabo en una zona 

de bosque seco tropical perteneciente a la microempresa “Los Ángeles” 

productora de miel de abeja, ubicada específicamente en la Avenida 

Universitaria, sector “Los Ángeles”, ciudad Jipijapa de la provincia de Manabí. 

Con coordenadas, latitud -1.348543 y longitud -80.564688. Su temperatura 

anual promedio es de 21 °C y mantiene una precipitación anual de 1000 mm 

(Santistevan, Julca, Borjas y Tuesta, 2014). En la Figura 20 se muestra la 

ubicación. 

 

Figura 20 

Finca “Los Ángeles”. 

 
Fuente: Google Maps, 2023. 
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4.2.2 Fase II. Distribución General de Conjunto.  

4.2.2.1 Paso 1: Análisis producto-cantidad. 

a) Demanda de producción de miel de abeja 

Con base en los resultados obtenidos en la encuesta realizada a 258 

estudiantes de la Facultad de Educación Técnica para el Desarrollo de la 

Universidad Católica de Santiago de Guayaquil, se logró determinar la 

demanda de consumo al mes de miel de abeja. Ver tabla 15. La información 

obtenida fue la siguiente: 149 personas consumen 250 ml de miel de abeja al 

mes, 25 personas consumen 500 ml de miel de abeja al mes, 12 personas 

consumen 1 000 ml de miel de abeja al mes y 8 personas consumen más de 

1000 ml de abeja al mes, para el último caso calcularemos el doble esto quiere 

decir 2 000 ml al mes. Como resultado tenemos una demanda de 77750 ml 

que representan 108.85 kg al mes de miel de Abeja.    

 

Tabla 13 

Demanda de consumo de miel de abeja mensual. 

Consumidores Cantidad al mes (ml) Cantidad Total (ml) 

149 250 37250 

25 500 12500 

12 1000 12000 

8 2000 16000 

Total 77750 ml 

Elaborado por: El Autor 

 

Para calcular la producción de miel de abeja se requiere cambiar a 

unidad en Kg, para lo cual debemos saber que la densidad de la miel es de 

1.4 g/ ml. 

𝑚 =  𝜌 ∗ 𝑉 

𝑚 = 1.4
𝑔

𝑚𝑙
∗ 77 750 𝑚𝑙 

𝑚 = 108 850 𝑔 

𝑚 = 108.85  𝑘𝑔 

 

b) Plan de producción  

Tomando en cuenta la demanda previamente calculada y los índices 

de preferencia de envase con mayor selección, siendo vidrio 54.51% y Sachet 
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39.29%; la microempresa “Los Ángeles” debe generar 27.20 kg a la semana 

proporcionando 108.85 kg de miel de abeja al mes entre sus diferentes 

presentaciones. Por lo tanto, el esquema de producción semanal será el 

siguiente 5.44 kg de miel de abeja diarias, distribuidos de la siguiente manera 

3 días laborables para miel envasada en vidrio, 2 días laborables para miel 

envasada en sachet y fines de semana destinados para mantenimiento de la 

planta de procesamiento de miel de abeja. En la Tabla 14 se muestra el 

esquema de producción. 

 

Tabla 14 

Esquema de producción semanal. 

Envase Lunes 

(kg) 

Martes 

(kg) 

Miércoles 

(kg) 

Jueves 

(kg) 

Viernes 

(kg) 

Producción 

semanal (kg) 

Vidrio  5.44 5.44 5.44 - - 16.32 kg 

Sachet - - - 5.44 5.44 10.88 kg 

TOTAL 5.44 5.44 5.44 5.44 5.44 27.20 kg 

Elaborado por: El Autor 

 

c) Balance de masas  

En el balance de masas se toma en cuenta las operaciones unitarias 

que producen entradas y salida de materia, y cambios de estado. Debido a 

que los procesos de desoperculado, filtrado, calentamiento y acondicionado 

presentan pérdidas de masa, se requiere 5.72 kg de miel cruda para producir 

5.44 kg de miel de abeja procesada. En la Figura 21 se representa el balance 

de masas. 

 

Figura 21 

Balance de masas para obtención de miel de abeja. 

 

Elaborado por: El Autor 
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• Balance de masa Desoperculado 

En el proceso de desoperculado el rendimiento de cera por miel 

extraída es de 9 a 11 kg por tonelada de miel, generando un porcentaje de 

1% de pérdida (Llumiquinga, 2006). De tal manera, si iniciamos con 5.78 kg 

de miel cruda en el desoperculado perdemos 0.06 kg, quedando 5.72 kg de 

miel.  

 

Entrada (A) = Pérdida (B) + Salida (C) 

5.78 kg (100%) = 0.06 kg (1%) + 5.72 kg (99%) 

5.78 kg (100%) = 5.78 kg (100%) 

 

• Balance de masa Filtrado 

Al momento de ingresar al proceso de filtrado contamos con una masa 

de entrada de 5.72 kg. En esta operación se eliminan impurezas como restos 

de cera o polen generando una pérdida del 1% al 2 % dependiendo de la 

calidad de la miel (Valega, 2008). De tal manera, si iniciamos con 5.72 kg de 

miel cruda en el filtrado perdemos 0.06 kg, quedando 5.66 kg de miel filtrada. 

  

Entrada (C) = Pérdida (D) + Salida (E) 

5.72 kg (100%) = 0.06 kg (1%) + 5.66 kg (99%) 

5.72 kg (100%) = 5.72 kg (100%) 

 

• Balance de masa Calentamiento 

La miel cruda debe pasar por la operación unitaria de calentamiento a 

70°C de esta manera se evita la cristalización y la fermentación de la misma, 

aumentando su calidad y vida útil. En este proceso se produce una pérdida a 

través de vapor de 1.5% (Rojas, 2019). De tal manera, si ingresamos 5.66 kg 

de miel filtrada perdemos 0.08 kg, quedando 5.58 kg de miel calentada.  

 

Entrada (E) = Pérdida (F) + Salida (G) 

5.66 kg (100%) = 0.08 kg (1.5%) + 5.58 kg (98.5%) 

5.66 kg (100%) = 5.66 kg (100%) 
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• Balance de masa Acondicionado 

La miel caliente debe acondicionarse o concentrarse previo al 

envasado. En este proceso se produce una pérdida a través de vapor del 2.5% 

(Rojas, 2019). De tal manera, si ingresamos 5.58 kg de miel caliente a 70°C 

perdemos 0.14 kg en vapor, quedando 5.4 kg de miel procesada.  

 

Entrada (G) = Pérdida (H) + Salida (I) 

5.58 kg (100%) = 0.14 kg (2.5%) + 5.44 kg (97.5%) 

5.44 kg (100%) = 5.44 kg (100%) 

 

4.2.2.2 Paso 2. Análisis del recorrido de los productos (flujo de 

producción). 

El siguiente paso es un punto de partida para el desarrollo del diseño y 

distribución de planta se realizaron varios diagramas del proceso para 

determinar la secuencia de las operaciones unitarias durante el proceso de 

extracción de miel. 

 

a) Diagrama de flujo de los pasos del proceso  

En la Figura 22 se observa el diagrama de flujo para la extracción de la 

miel de abeja. 

Figura 22 

Diagrama de flujo para la extracción de miel de abeja. 

 
 Elaborado por: El Autor 
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b) Diagrama de recorrido 

En la Figura 23 se observa el Diagrama de recorrido para la extracción 

de miel de abeja. 

Figura 23 

Diagrama de recorrido para la extracción de miel de abeja. 

 
 Elaborado por: El Autor



 

 
 

c) Diagrama de flujo de los equipos de los procesos  

En la Figura 24 se observa el diagrama de flujo de los equipos para la extracción de miel de abeja. 

Figura 24 

Diagrama de flujo de los equipos para la extracción de miel de abeja. 

 

 Elaborado por: El Autor



 

 
 

4.2.2.3 Paso 3. Análisis de las relaciones entre actividades.  

a) Identificación de departamentos y actividades  

En este paso se debe identificar las áreas más importantes para cubrir 

las necesidades de la industria. La planta cumplirá dos funciones importantes 

producir miel propia de la finca y además ser un centro de acopio para otros 

productores, por lo tanto, se determinaron los siguientes departamentos:  

 

1. Zona de Recepción de Colmenas 

- Se receptará y selecciona las alzas operculadas 

2. Bodega de equipos de protección 

Se almacenará equipos de protección apícola 

3. Área de proceso 

  Producción de miel 

4. Almacén de suministros y empaques 

Se almacenará los diferentes empaques y etiquetas para los productos 

procesados. 

5. Almacén Materia Prima 

Se almacenará las alzas seleccionadas. 

6. Almacén de Producto Terminado 

Espacio definido para el almacenamiento de miel de abeja en frasco y 

sachet. 

7. Laboratorio de Calidad 

Análisis de calidad microbiológica, pH, cenizas, humedad, solidos 

insolubles y solubles. 

8. Oficinas 

Jefe de Calidad, Área administrativa y sala de juntas. 

9. Área de Servicios 

Baños y vestidores. 

10. Bodega de equipos de limpieza y herramientas 

11. Andén de recepción de Materia Prima 

12. Andén de despacho Productos Terminados 

13. Cuarto de máquinas 
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b) Realización de la Tabla Relacional de Actividades.  

Por medio de una representación gráfica diagonal de doble entrada se 

ubicarán los departamentos previamente identificados, se determinará el nivel 

de importancia de proximidad entre cada actividad (letras y color) y su 

respectiva justificación del motivo de su necesidad de proximidad (números).  

En la Figura 25 se observa la Tabla Relacional de Actividades según los 

criterios descritos en las Tablas 15  y 16. 

 

Figura 25 

Tabla Relacional de Actividades. 

 
Elaborado por: El Autor 

 

Tabla 15 

Valoración de proximidades. 

Tipo Proximidad Color 

A Absolutamente importante Verde 

B Especialmente importante Amarillo 

C Importante Naranja 

D Poco importante Azul 

E No importante Blanco 

F No deseable Rojo 

Elaborado por: El Autor 
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Tabla 16 

Justificación de las valoraciones de las proximidades. 

Tipo Motivo 

1 Proximidad de proceso 

2 Higiene 

3 Facilidad de supervisión 

4 Personal 

5 Malos olores, ruidos, contaminación 

6 Flujo común de materia 

7 Temperatura 

8 Accesibilidad 

Elaborado por: El Autor 

 

4.2.2.4 Paso 4. Diagrama Relacional de Actividades 

(Representación Nodal). 

A partir de los resultados obtenidos en el paso anterior, realizamos el 

diagrama relacional de actividades el cual se represente mediante círculos o 

cuadrados el departamento con mayor interacción y la relación con las demás 

áreas.  Ver Figura 26. 

 

Figura 26 

Diagrama Relacional de Actividades. 

 
Elaborado por: El Autor 
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4.2.2.5 Paso 5. Determinación de superficies. 

Oficinas 

Para la zona de oficinas se dimensionará tomando en cuenta un 

espacio para el área administrativa, jefe de calidad y una pequeña sala de 

juntas en caso de realizar reuniones con clientes o capacitaciones. Según 

Neufert (2010) el espacio recomendado para personal especializado 

autónomo es de 9 a 15 m2. Por lo tanto, para 4 oficinas y una sala de juntas 

se determinó    40 m2.  

 

Área de Servicios y Bodega de equipos de limpieza. 

El área de servicios es un espacio muy crítico para el diseño de la 

planta, ya que se debe proporcionar un espacio cómodo para los trabajadores 

y a la vez evitar a contaminación cruzada con el área de procesamiento. Se 

decidió incluir en esta área la bodega de equipos de limpieza para así evitar 

la contaminación química. Tomando en cuenta el Reglamento de Seguridad y 

Salud de los Trabajadores y mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo 

(Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2018): 

 

• Inodoros: 1 por cada 15 mujeres, 1 por cada 25 hombres. 

• Lavabos: 1 por cada 10 trabajadores.   

• Urinario: 1 por cada 25 hombres.  

• Ducha: 1 por cada 30 mujeres, 1 por cada 30 hombres.  

 

Se diseñará 2 zonas de aseo diferenciadas por sexo, para 

aproximadamente 10 hombres y 10 mujeres. Por lo tanto, el baño de hombres 

contará con 1 inodoro, 1 lavabo, 1 urinario y 1 ducha; el baño de mujeres 

contará con 1 inodoro, 1 lavabo y 1 ducha. Para cada área de servicio se 

destinará 15 m2 y 3 m2 para la bodega de limpieza. 

 

Laboratorio de Calidad 

En el laboratorio de calidad se realizará principalmente análisis de 

calidad microbiológica, pH, cenizas, humedad, solidos insolubles y solubles 

en muestras de lotes de productos terminado de miel de abeja. La superficie 

mínima necesaria para realizar dichas actividades es de 9 m2 Neufert (2010). 
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Área de Proceso 

El área de procesamiento cuenta con dos líneas de producción, miel de 

abeja envasada en vidrio y en sachet. Para determinar el área se debe 

considerar la superficie de las maquinas, agregar 46 cm a cada lado por 

seguridad de los operadores y pasillos amplios para la fácil circulación del 

personal y materia de producción (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 

2018). Tomando en cuenta que el área de ocupada por las máquinas es de 

30 m2 aproximadamente y se requiere de pasillos espaciosos para la fácil 

circulación, se designó 40 m2 para el Área de proceso. Ver Tabla 17. 

 

Tabla 17 

Áreas de máquinas con superficie de seguridad para operadores.  

Equipo Superficie de equipos Superficie de equipos 

seguridad operadores 

Áre

a 

(m2) Radio 

(m) 

Ancho 

(m) 

Largo 

(m) 

Radio 

(m) 

Ancho 

(m) 

Largo 

(m) 

Banco desoperculado  0.45 0.90  1.37 1.82 2.49 

Fregadero   0.50 1.90  1.55 2.80 4.34 

Mesa   1.10 2.35  2.00 3.40 6.80 

Centrifugadora 0.40   0.86   2.32 

Filtro calentador  0.70 1.20  1.62 2.12 3.43 

Tanque 

almacenamiento 

0.21   0.67   1.41 

Envasadora Vidrio  0.35 0.35  1.27 1.27 1.61 

Envasadora sachet  0.60 0.70  1.52 1.62 2.46 

Balanza de piso  0.60 0.70  1.52 1.62 2.46 

Anaquel  0.40 1.10  1.32 2.02 2.67 

Elaborado por: El Autor 

 

Almacenamiento de Producto Terminado 

En el almacenamiento de Producto Terminado se guardará los 

productos terminados de miel de abeja en las dos diferentes presentaciones 

vidrio y sachet. Considerando que la producción semanal es de 16.32 kg de 

miel envasada en vidrio lo cual nos da alrededor de 48 frascos de 250 ml y 

10.88 kg de miel envasada en sachet siendo 2176 sachets de 7ml, se debe 

contar con estantes que abastezcan el almacenamiento de la producción. Por 

lo tanto, se requiere de cuatro estanterías de aproximadamente 70 x 40 x 200 

cm. Para esta zona se asignó un área de 9m2. 
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Almacenamiento de Empaques y Etiquetas 

En el almacenamiento de empaques se guardará los envases de vidrio 

y sachet para la miel de abeja. Se debe contar con estantes que abastezcan 

el almacenamiento de envases para 1 mes de producción como mínimo. Por 

lo tanto, se requiere de un rack para de aproximadamente 50 x 148 x 200 cm. 

Para esta zona se asignó un área de 9m2. 

 

Almacenamiento de Materia Prima 

En el almacenamiento de Materia Prima se guardará marcos con miel, 

previo a su extracción. Se sabe que cada alza o bastidor contiene alrededor 

de 2 kg de miel, por lo tanto, para cubrir la demandada semanal de 27.20 kg 

de miel se requiere almacenar como mínimo 15 marcos. Por lo tanto, se 

requiere de dos estanterías con soportes de 70 x 40 x 200 cm. Para esta zona 

se asignó un área de 9m2 aproximadamente.  

 

4.2.2.6 Paso 6. Desarrollo del Diagrama Relacional de Espacios. 

En la figura 27 se muestra el diagrama relacional de espacios en el cual 

se representa el tamaño de las áreas previamente identificadas. 

 

Figura 27 

Diagrama Relacional de espacios. 

 

 
Elaborado por: El Autor 



46 
 

4.2.2.7 Paso 7. Realización de bocetos y selección de la mejor 

Distribución en Planta. 

En base a los pasos previamente aplicados se generan bocetos para 

el esquema de la planta. Se debe seleccionar el diseño más optimo que 

cumpla con las dimensiones, distribuciones, flujo de materia y personal 

necesarias. Por consiguiente, en la Figura 28 se puede observar el diseño que 

se escogió. 

Además, en las Tablas 18 y 19 se describe las áreas determinadas para 

cada departamento y las áreas de circulación. Dando como resultado un 

prototipo final de la infraestructura el cual cuenta con una dimensión de         

190 m2. 

 

Tabla 18 
Áreas de cada departamento. 

Departamento Largo (m) Ancho(m) Área (m2) 

Zona de recepción de cuadros 2.12 3.16 6.70 
Bodega de equipos de protección 2.12 0.86 1.82 

Área de proceso 10.96 4.90 53.70 
Almacén de empaques 1.48 2.88 4.26 
Almacén Materia Prima 1.88 2.88 5.41 

Almacén de Producto Terminado 1.96 2.88 5.64 
Laboratorio de Calidad 2.88 2.88 8.29 

Oficinas 4.58 8.15 37.33 
Área de Servicios 4.46 6.02 26.85 

Bodega de equipos de limpieza y 
herramientas 

0.60 0.60 0.36 

Andén de recepción de Materia 
Prima 

3.28 1.50 4.92 

Andén de despacho Productos 
Terminados 

3.40 1.50 5.10 

Cuarto de máquinas 4.46 2.00 8.92 
Total   169.32 

Elaborado por: El Autor 
 
 
Tabla 19 
Áreas de pasillos. 

Pasillo Largo (m) Ancho (m) Área (m2) 

Pasillo ingreso 
MP 

1.20 2.88 3.46 

Pasillo salida PT 1.20 2.88 3.46 
Pasillo exclusa 1.68 8.15 13.69 

Total   20.60 

Elaborado por: El Autor



 

 
 

Figura 28 

Prototipo de infraestructura de la planta de procesamiento. 

 

Elaborado por: El Autor 



48 
 

4.2.3 Fase III, Plan de Distribución Detallada  

4.2.3.1 Prototipo distribución en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

Figura 29 

Prototipo de distribución de la planta. 

 

    Elaborado por: El Autor



 

 
 

4.2.3.2 Detalle de distribución de la planta de procesamiento de 

Miel de abeja. 

Desde la Figura 30 a la Figura 46 se muestra a detalle las zonas de la 

planta de procesamiento de miel de abeja, así como sus instalaciones de 

infraestructura. 

a) Zona de recepción de marcos y Bodega de equipos de 

protección 

 

Figura 30 

Detalle Zona de Recepción y bodega equipos de protección. 

 
Elaborado por: El Autor 

 

b) Andén de recepción de materia prima y Andén de despacho 

productos terminados 

 

Figura 31 

Detalle Andenes de Recepción y Despacho. 

         
Elaborado por: El Autor 
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c) Área de proceso 

Figura 32 

Detalle Área de Procesamiento. 

 

Elaborado por: El Autor 
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d) Almacén de suministros y empaques 

Figura 33 

Detalle Bodega de empaques. 

 

Elaborado por: El Autor 

 

e) Almacén Materia Prima 

Figura 34 

Detalle Bodega de materia prima. 

  

Elaborado por: El Autor 
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f) Almacén de Producto Terminado 

Figura 35 

Detalle Bodega de producto terminado. 

  

           Elaborado por: El Autor 

 

g) Laboratorio de Calidad 

Figura 36 

Detalle de Laboratorio de calidad. 

  

 Elaborado por: El Autor 
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h) Oficinas 

Figura 37 

Detalle Área administrativa. 

 

Elaborado por: El Autor 

 

i) Área de Servicios 

Figura 38 

Detalle Baños. 

 

  Elaborado por: El Autor 
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j) Cuarto de máquinas 

Figura 39 

Detalle cuarto de máquinas. 

 

Elaborado por: El Autor 

 

En base a los pasos aplicados se generó un diseño optimo que cumple 

con las dimensiones, distribuciones, flujo de materia y personal. Así mismo se 

realizaron planos arquitectónicos, iluminación, sistema de agua potable, 

sistema de desalojo de agua, sistema contra incendios, entre otros. 



 

 
 

Figura 40 

Prototipo de provisión de agua potable en la planta de procesamiento de miel de abeja.  

 

Elaborado por: El Autor 
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Figura 41 

Prototipo de desalojo de agua en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

 

 Elaborado por: El Autor 
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Figura 42 

Prototipo de instalaciones de ventilación y aire en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

 

 Elaborado por: El Autor 
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Figura 43 

Prototipo de instalaciones de iluminación en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

 

 

 Elaborado por: El Autor 
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Figura 44 

Prototipo de instalaciones de emergencia y bomberos en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

 

Elaborado por: El Autor 
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Figura 45 

Prototipo de instalación de tableros de distribución en la planta de procesamiento de miel de abeja.  

 

Elaborado por: El Autor 
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Figura 46 

Prototipo de instalaciones de tomacorrientes en la planta de procesamiento de miel de abeja. 

 

Elaborado por: El Autor 
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4.3  Resultados de la propuesta de cumplimiento de la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG en el prototipo de 

infraestructura de la Planta de Procesamiento de Miel de abeja. 

La propuesta se analizó comparando los requisitos de la lista de normas ARCSA-DE-2022-016-AKRG (ARCSA, 2022). Ver 

anexo 2.  Para que una planta de procesamiento pueda llevar a cabo dicho proceso de manera inocua, se deben cumplir los 

siguientes factores necesarios en su infraestructura: 

 
Tabla 20 
Propuesta cumplimiento ARCSA-DE-2022-016-AKRG. 

Requisitos de buenas prácticas de manufactura 

Factor Propuesta Recomendación Requisito 

Condiciones 

mínimas básicas  

 

La planta de procesamiento de miel de 

abeja será diseñada de tal manera que se 

evite el riesgo de contaminación cruzada, 

con una distribución y materiales 

propicios para su desinfección, limpieza y 

mantenimiento. 

Es recomendable crea 

sistemas de gestión de 

calidad implementando 

POES y cordones sanitarios 

para evitar plagas. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

prácticas de Manufactura 1) 

Condiciones mínimas básicas. 

Diseño y 

construcción  

 

El diseño de la planta busca segmentar 

zonas a partir del nivel de riesgo de 

contaminación. Además, proporciona 

áreas específicas para la higiene del 

Es recomendable crea 

sistemas de gestión de 

calidad implementando 

POES y cordones sanitarios 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción. 
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personal, elementos como cortinas 

plásticas y rastreras de plástico en las 

puertas para evitar el ingreso de 

contaminantes. 

para evitar plagas. Así como 

revisar el cumplimiento por el 

personal a cargo del 

procesamiento. 

Distribución de 

áreas  

 

La distribución de las áreas se la realizó 

bajo el principio de flujo hacia adelante, 

minimizando la contaminación cruzada ya 

sea por traslado de materia, personal o 

aire. 

Se recomienda la 

capacitación del personal. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

prácticas de manufactura 3) Diseño 

y construcción, i. Distribución de 

áreas 

Pisos, Paredes, 

Techos y 

Drenajes  

 

Los materiales seleccionados para pisos, 

paredes, techos y drenajes deben 

posibilitar su correcta limpieza, 

mantenerse en perfecto estado para 

evitar la acumulación de suciedad, 

ingreso de plagas o contaminación por 

desprendimiento. Las uniones de piso con 

paredes serán cóncavas, así como 

también, debe de existir un ángulo para la 

caída hacia los desagües. 

Se debe establecer un 

programa de mantenimiento 

y limpieza.  

 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, ii. Pisos, paredes, 

techos y drenajes. 
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Ventanas, puertas 

y otras aberturas  

 

Las puertas serán de materiales no 

astillables y de fácil limpieza, también 

tendrán cortinas plásticas para dividir 

zonas. Las ventanas serán mínimas, las 

cuales no se podrán abrir y contarán con 

láminas protectoras para evitar residuos 

en caso de ruptura. 

Se recomienda no utilizar 

como repisas o 

almacenamiento los bordes 

de las ventanas. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, iii. Ventanas, 

puertas y otras aberturas. 

Escaleras, 

elevadores y 

estructuras 

complementarias 

No aplica  Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, iv. Escaleras, 

elevadores y estructuras 

complementarias. 

Instalaciones 

eléctricas y redes 

de agua  

 

Las instalaciones eléctricas estarán 

debidamente diseñadas y ubicadas en 

canaletas, evitando cables colgados. Las 

líneas de tuberías serán identificadas 

correctamente. 

Debe existir un 

procedimiento de inspección 

y limpieza.  

 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, v. Instalaciones 

eléctricas y redes de agua. 
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Iluminación  

 

Las áreas administrativas contarán 

mayormente con luz natural, sin embargo, 

el área de procesamiento tendrá luz 

artificial directa para garantizar un trabajo 

eficiente. Estas lámparas contarán con 

protectores de seguridad para evitar 

partículas en caso de ruptura. 

Se recomienda revisar los 

protectores de seguridad 

para evitar contaminación 

física. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, vi. Iluminación. 

Calidad del aire y 

ventilación  

 

Se dispondrá de sistemas de ventilación 

artificial con el objetivo de remover el calor 

condensado, será diseñado de tal manera 

que eviten el paso de aire de áreas 

contaminadas a áreas limpias. Las 

aberturas de circulación serán de 

materiales de fácil limpieza y removibles. 

Se recomienda controlar los 

filtros de aire mediante un 

programa de mantenimiento 

o limpieza. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, vii. Calidad del aire 

y ventilación. 

Control de 

temperatura y 

humedad 

ambiental 

No aplica.  Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, viii. Control de 

temperatura y humedad ambiental. 
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Instalaciones 

sanitarias  

 

Las instalaciones sanitarias fueron 

diseñadas con todos los requerimientos 

para una correcta higiene de los 

trabajadores, incluyendo duchas y 

vestidores. Esta área no cuenta con 

acceso directo a la zona de 

procesamiento. 

Se recomienda dotar de 

insumos de limpieza como 

dispensadores de jabón, 

alcohol gel, toallas 

desechables, entre otros 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 3) Diseño 

y construcción, ix. Instalaciones 

sanitarias. 

Suministro de 

agua 

Se dispondrá de sistemas de agua 

potable para el uso de toda la planta. 

Corroborar que agua potable 

cumpla con los requisitos de 

los parámetros de la 

normativa NTE INEN 1108. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 4) 

Servicios de plantas, i. Suministros 

de agua. 

Suministros de 

vapor 

No aplica  Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 4) 

Servicios de plantas, ii. Suministros 

de vapor. 

Disposición de 

desechos 

líquidos 

Los drenajes y sistemas de desechos de 

aguas negras serán diseñados para evitar 

la contaminación con el alimento. 

Se recomienda controlar la 

construcción de la misma 

para evitar futuros 

problemas. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 4) 

Servicios de plantas, iii. Disposición 

de desechos líquidos. 
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Disposición de 

desechos 

 

Se contará con un área de desperdicios 

alejada de la zona de procesamiento. 

Separados según su naturaleza. 

Se recomienda despojar 

continuamente los residuos 

del área de producción para 

evitar malos olores o refugio 

para plagas. También contar 

con un sistema de 

recolección y eliminación de 

basura 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 4) 

Servicios de plantas, iv. Disposición 

de desechos Sólidos. 

 

Equipos y 

utensilios  

 

Los equipos seleccionados según la 

actividad productiva deben ser de acero 

inoxidable para su fácil limpieza, que no 

tengan poros o transmitan sustancias 

toxicas al alimento. Los equipos fueron 

distribuidos en flujo continuo. 

Se recomienda controlar el 

estado de los mismos para 

evitar contaminación física. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 5) 

equipos y utensilios. 

Señalética Existirá sistemas de señalización de las 

normas de seguridad ubicados en sitios 

visibles para los operadores. 

Se recomienda que las 

señaléticas sean claras y de 

material resistente, para 

evitar el desgaste o 

contaminación física. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 6) 

Requisitos higiénicos de 

fabricación, viii. Señalética. 
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Condiciones de 

recepción 

Se diseñó dos bodegas de recepción de 

materia prima y empaques para evitar 

contaminación, alteración o daños físicos. 

Las zonas de bodega deben 

estar separadas de la zona 

de procesamiento. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 7) 

Materias primas e insumos, iii. 

Condiciones de recepción. 

Operaciones de 

Control 

 

El área de procesamiento se diseño para 

poder efectuar la elaboración de 

alimentos en una infraestructura 

adecuada con el material idóneo. 

Se recomienda registrar y 

definir todas las operaciones. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 8) 

Operaciones de producción, ii. 

Operaciones de Control. 

Condiciones 

ambientales 

Las superficies de las mesas de trabajo 

serán de acero inoxidable para evitar 

contaminación debido a su fácil limpieza. 

Se recomienda validar los 

procedimientos y priorizar la 

limpieza. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 8) 

Operaciones de producción, iii. 

Condiciones ambientales. 

Control de 

procesos 

Se debe determinar los puntos críticos de 

los procesos. 

Se recomienda la creación 

de manuales y 

procedimientos específicos. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 8) 

Operaciones de producción, viii. 

Control de procesos. 

Condiciones 

óptimas de 

bodega 

El área de almacenamiento cuenta con 

anaqueles específicos para mantener la 

Mantener condiciones 

higiénicas y ambientales. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 10) 

Almacenamiento, distribución, 



69 
 

miel de abeja en un espacio seco y fresco 

previo a su comercialización. 

transporte y comercialización, i. 

Condiciones óptimas de bodega. 

Control 

condiciones de 

clima y 

almacenamiento 

Se constará con termómetros para 

controlar las condiciones de 

almacenamiento. Además, una correcta 

ventilación. 

Se debe crear un programa 

sanitario. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 10) 

Almacenamiento, distribución, 

transporte y comercialización, ii.  

Control condiciones de clima y 

almacenamiento. 

Infraestructura de 

almacenamiento 

Se colocó estantes para mantener los 

alimentos alejados del piso 

Mantener limpieza en el 

área. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 10) 

Almacenamiento, distribución, 

transporte y comercialización, iii.   

Infraestructura de almacenamiento. 

Condiciones y 

método de 

almacenaje 

Se utilizarán métodos identificación de los 

lotes, retención y rechazo. 

Crear un sistema de 

identificación 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 10) 

Almacenamiento, distribución, 

transporte y comercialización, v.    

Condiciones y método de 

almacenaje. 
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Elaborado por: El Autor

Condiciones 

óptimas de frío 

No aplica.  Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 10) 

Almacenamiento, distribución, 

transporte y comercialización, vi.  

Condiciones óptimas de frío.    

Laboratorio de 

Control de 

Calidad  

 

Se diseño un laboratorio de calidad para 

realizar análisis al producto terminado. 

Se recomienda realizar 

análisis en Laboratorios 

acreditados al menos una 

vez al año para validar 

resultados 

Anexo 1. Requisitos de buenas 

prácticas de manufactura 11) del 

aseguramiento y control de calidad, 

iii. Laboratorio de control de calidad. 

Control de plagas Se debe incluir un sistema de control de 

plagas para insectos, roedores y fauna 

silvestre. 

Controlar los planes de 

saneamiento. 

Anexo 1. Requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura 11) Del 

aseguramiento y control de calidad, 

vi.    Control de plagas. 



 

 
 

4.4  Resultados de cumplimiento de los 6 principios de Muther. 

Principio de la integración de conjunto.  

En base al diseño desarrollado por el Método Systematic Layout 

Planning se pudo obtener una distribución óptima relacionando todas las 

operaciones y tomando en cuenta factores significativos como el flujo de 

material, operarios y maquinas.  

 

Principio del espacio cúbico.  

Bajo este principio se decidió utilizar anaqueles, estanterías y casilleros 

con la finalidad de aprovechar espacios verticales y horizontales.  

 

Principio de la satisfacción y de la seguridad.  

Se piensa brindar un espacio seguro a través de pasillos amplios que 

permiten el flujo del personal y materia de manera fácil y ágil, maquinaria con 

áreas extra de protección para el operador, señalética adecuada y equipos de 

trabajo o protección para evitar accidentes. También se diseñó áreas amplias 

y adecuadas para la satisfacción del operador tales como zonas de aseo 

separadas para hombres y mujeres y un área administrativa cómoda.  

 

Principio de la circulación o flujo de materiales.  

Bajo el principio de circulación de material se decidió diseñar la planta 

bajo una distribución lineal, desde que ingresa la materia prima hasta la salida 

del producto terminado con la finalidad de evitar contraflujo y contaminación 

cruzada.  

 

Principio de la mínima distancia recorrida.  

Se analizó el recorrido del proceso de elaboración de miel de abeja, la 

proximidad y la relación de actividades a través de diagramas por el Método 

Systematic Layout Planning, obtuvimos una distribución adecuada para 

ofrecer una mínima distancia en el recorrido de materia y procesos. 

 

Principio de la flexibilidad.  

La microempresa “Los Ángeles” espera crecer paulatinamente su 

producción, así como también la variedad de los productos que ofrece. Por tal 
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manera, el diseño de la planta tiene la capacidad y flexibilidad de ser 

remodelada y ampliar el área de procesamiento según lo requieran.  

 

4.5  Resultados de la valoración preliminar de la infraestructura de la 

planta de procesamiento de miel de abeja. 

La planta de procesamiento de miel de abeja propuesta tendrá 190 m2 

de infraestructura. Se presupuestó un costo de USD 420.00 por cada metro 

cuadrado de construcción, adicional se debe considerar obras preliminares 

como la adecuación de la tierra del terreno, limpieza, nivelación y replanteo. 

Ya que la planta se implantará en un terrero de propiedad privada no tendrá 

cerramiento extra. Los desechos se direccionarán al alcantarillado público sin 

necesidad de una planta de tratamiento de agua. Adicional, se implementará 

un sistema de ventilación mecánica y sistema completo contra incendios para 

protección de los operadores. En total la construcción de la planta de 

procesamiento de miel tendrá un costo de USD 99,856.29. Los rubros 

referenciados en la Figura 47 fueron cotizados a través de una proforma por 

la empresa Vásconez Constructores, dirigida por el arquitecto Richard 

Vásconez. 

 

Figura 47 

Proforma de Rubros de infraestructura para la planta de procesamiento de 

miel de abeja. 

 

Fuente: Vásconez Constructores (Comunicación directa, 2023)  

PROYECTO:                                                                                                                                                   

PROPIETARIO:                                                                                                                                            

LUGAR Y FECHA:

ÁREA DE CONST: m²

RUBRO DESCRIPCIÓN UNIDAD CANTIDAD
PRECIO

UNITARIO

PRECIO 

TOTAL

1 1. LIMPIEZA MANUAL DEL TERRENO M2 300.00 1.80 540.00

2 2. REPLANTEO Y NIVELACIÓN DEL TERRENO M2 190.00 2.50 475.00

3 3. CERRAMIENTO PROVISIONAL M2 295.50 22.80 6,737.40

4 4. OFICINA Y BODEGA M2 25.00 45.00 1,125.00

5
5. M2 DE CONSTRUCCIÓN (INCLUYE MATERIALES Y MANO DE 

OBRA)
M2 190.00 420.00 79,800.00

6 6. LIMPIEZA FINAL DE LA OBRA M2 300.00 1.60 480.00

89,157.40

10,698.89

99,856.29

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE MIEL DE ABEJA

TOTAL

Arq. Richard Vásconez

T elf . 0987006129

vasconez .arq7@gmail.com

PROFORMA DE CONSTRUCCIÓN

IVA12%

SUB-TOTAL

SR. DANIEL ORLANDO

Guayaquil, 08 de Julio del 2023

190.00
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4.6  Resultados de la valoración preliminar del equipamiento y materiales 

para procesos en la planta. 

Con base a las operaciones unitarias y capacidad de producción 

requerida para la elaboración de miel de abeja, se seleccionaron los equipos 

y materiales. En las Tablas 21 y 22 se observa el costo y capacidad de la 

maquinaria necesaria para la planta de producción; el costo, marca y precio 

de los utensilios.  

 

Tabla 21 

Costos de maquinarias para planta de procesamiento de miel de abeja. 

Equipo Marca Cantidad Costo 

unitario 

(USD) 

Costo total 

(USD) 

Banco desoperculado Legaitaly 1 745.63 745.63 

Centrifugadora Legaitaly  1 1 479.80 1 479.80 

Filtro calentador Multy-sweet 

group  HM-2 

1 2 999.00 2 999.00 

Tanque de 

almacenamiento 

Lagaitaly Aisi 

304 

1 129.47 129.47 

Envasadora Vidrio Zonesun  1 502.40 502.40 

Envasadora Sachet Duqpacking  1 5 400.00 5 400.00 

Balanza digital piso K-4 600 kg 1 240.00 240.00 

Balanza de mesa Premier 40 kg 1 50.00 50.00 

Refractómetro ATC 1 43.12 43.12 

PH metro CH0892 1 46.41 46.41 

Termómetro ANALI 005 1 9.00 9.00 

Total   11,644.83 

Elaborado por: El Autor 

 

Tabla 22 

Costos de utensilios para planta de procesamiento de miel de abeja. 

Utensilios  Marca  Cantidad  Costo unitario 

(USD) 

Costo 

total 

(USD) 

Mesa acero  Met. Landázuri  1  100  100  

Tenedor desoperculador Legalitaly 1 12.69  12.69 

Estantes  Tecnimetal  7  250  1 250  

Fregadero Industrial (1 

pozo,1 escurridera)  

Metalbrass G.N  1  350 350  

Fregadero pedal (2 pozos)  Metalbrass G.N  1  275   275  

Cuchillos  Tramontina  2 20.60   41.20  

Estante acero inoxidable  Tecnimetal  1  250   250  

Bolws acero inoxidable  30 cm  3 10  30 

Afilador cuchillo  Tramontina  1  8  8  

Total    1,066.89 

Elaborado por: El Autor 
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La planta de procesamiento de miel contará con un laboratorio de 

calidad interno para analizar el producto y garantizar inocuidad. Para lo cual 

se requiere de equipos y materiales especiales para las pruebas específicas 

microbiológicas, pH, cenizas, humedad y solidos insolubles. En las Tablas 23 

y 24 se muestra los costos de los equipos y materiales, su marca y precio.  

 

Tabla 23 

Costos de equipos para laboratorio de calidad interno. 

Utensilios y 

equipos  

Marca  Cantidad  Costo unitario 

(USD) 

Costo total 

(USD) 

Termo agitador  Bodeco  1  350.68  350.68 

Esterilizador  MC Esterilizer  1  796.78 796.78 

Incubadora  MEC  1  1 250.52 1 250.52 

Balanza 

precisión  

KINM 1  200.00  200.00 

Autoclave  Líder Gold  1  390.23 390.23 

Mechero 

Bunsen  

Providus  1 22.41 22.41 

Fregadero  Metalbrass G.N  1  62.23 62.23 

Estante acero 

inoxidable  

Tecnimetal  1  250  250  

Total        2,072.33  

Elaborado por: El Autor 

 

Tabla 24 

Costos de material para laboratorio de calidad interno. 

Material  Volúmenes  Marca  Costo (USD) 

Vaso precipitación  (2) 250ml  

(2)100ml  

FisherBrand  9.06  

8.54  

Matraces Erlenmeyer  (1) 250 ml  

(2) 50 ml  

Pyrex  14.23  

28.34  

Tubos de ensayo  (25) 25mm  FisherBrand  13.58  

Probetas graduadas  (1) 500 ml  Pyrex  36.01  

Pipetas volumétricas  (3) 5ml  

(3)25 ml   

Brand  38.73  

57.60  

Pisetas  (1) 1000 ml  FisherBrand  5.15  

Varilla de vidrio  (2) 300 mm  MBL  8.96  

Tapones de goma  (20) 25 mm  FisherBrand  21.17  

Soporte universal  (1) 500 mm  Nickel Electro  13.20  

Desecador con plato de 

porcelana  

(1) 380 mm  Duran  370.00  

Crisol   (3) 50 ml  Haldenwager  51.15  

Gradilla  (2) 4x6  Atrow  20.00 

Pinzas para crisoles  (1)  Fisherbrand  17.92  

Pera de succión  (1)  Deutsch Neumann  7.25  

TOTAL    720.89 

 Elaborado por: El Autor 
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Finalmente, concluimos que la planta de procesamiento de miel tendrá 

un costo aproximado de USD 115,361.23 el mismo que clasifica en 3 

categorías: Infraestructura USD 99,856.29, equipos y utensilios para 

procesamiento de miel USD 12,711.72 y equipos y materiales para laboratorio 

USD 2,793.22.  

 

A continuación, a carácter de resumen se muestra la Tabla 25.  

 

Tabla 25 

Resumen de costos. 

Descripción Costo (USD) 

Infraestructura 99,856.29 

Equipos y utensilios procesos 12,711.72 

Equipos y materiales laboratorio 2,793.22 

Total 115,361.23 

Elaborado por: El Autor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



76 
 

5 DISCUSIÓN 

 

El presente trabajo es un modelo de propuesta de una planta dirigida a 

la elaboración de miel de abeja. Diseñar con una planta de procesamiento que 

cumpla con normativas de calidad e inocuidad y de infraestructura es una base 

imprescindible para el desarrollo y crecimiento de una empresa, permitiéndola 

posicionar en el mercado. 

 

Según manifiesta Miño (2016), la producción de miel cuenta con un sin 

número de beneficios económicos sustentables debido a que es un producto 

rentable para su procesamiento y comercialización. Creando sistemas vida 

sostenible, lo cual se refiere que los productores pueden dedicarse a esta 

actividad industrial, dando paso a disminuir el riesgo o vulnerabilidad a la falta 

de trabajo o pobreza. Además, se actualmente se cuenta con ayuda financiera 

y capacitaciones por parte del gobierno. 

 

De igual manera, Paredes y Parrales (2020) dan a conocer el sin 

número de productos y subproductos que se pueden fabricar a partir de la miel 

de abeja debido a sus propiedades. Los cuales no solo se encuentran en el 

mercado alimenticio como lo es la jalea real, polen, bebidas alcohólicas como 

el hidromiel, entre otros. Sino también puede ser utilizada en productos 

cosméticos y medicinales como lo son ungüentos, shampoos, jabones, entre 

otros. 

 

Así mismo, la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria brinda grandes oportunidades para la creación y desarrollo de 

industrias dedicadas a la producción de miel de abeja, ya que considera a este 

alimento como materia prima. Por lo tanto, no solicita de manera obligatoria la 

notificación sanitaria, ni tabla nutricional para su comercialización. Sin 

embargo, si se desea posicionar la marca ante un mercado competitivo es 

importante si adquirirla ya que es un factor de selección para los consumidores 

(ARCSA, 2022). 
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Cabe recalcar que toda industria de alimentos tiene como 

responsabilidad garantizar que los productos sean elaborados de manera 

inocua para el consumo humano. Por dicho motivo, es necesario cumplir con 

la normativa sanitaria de Buenas Prácticas de Manufactura ARCSA-DE-2022-

016-AKRG la cual está controlado por la Agencia Nacional de Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2022), consta con principios básicos 

de higiene en todo el proceso productivo e infraestructura. 

 

A su vez, la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG emite requisitos 

para diseñar la infraestructura de una planta de procesamiento de alimentos 

con especificaciones técnicas en cuanto a distribución de áreas, 

características para pisos, paredes, techos, drenajes, ventanas, puertas, 

instalaciones eléctricas y redes de agua, iluminación, instalaciones sanitarias, 

calidad del aire y ventilación (Argüello,2021). 

 

Para satisfacer de manera completa la relación entre materia, 

maquinaria y operadores, creando espacios funcionales, con mininas 

distancia de recorrido, reducción de costos, aprovechamiento óptimo de 

espacios verticales como horizontales, circulación de manera continua para 

evitar riegos de contaminación cruzada, espacios seguros para los 

operadores y posibilidad de crecimiento es imprescindible aplicar los 6 

principios de distribución de planta de Muther (Ortiz, 2020). 
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6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

• Respecto al análisis de mercado con la finalidad de determinar el tamaño 

y capacidad de la empresa, se concluyó que se necesita producir 108.85 

kg al mes para cubrir la demanda de consumo de miel, se procesará 

27.20 kg a la semana en dos presentaciones: envases de vidrio y sachet. 

 

• En lo que refiere a cumplir con las especificaciones técnicas de la 

normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG, se realizó una comparación de 

cumplimiento mediante una lista de verificación, donde se describió el 

diseño y recomendaciones para desempeñar a cabalidad lo que solicita 

dicha norma. 

 

• También se establecieron los diferentes equipos, maquinarias, 

necesarias para el procesamiento, envasado y almacenamiento de la 

miel de abeja. Por medio de una tabla se describió el uso de los mismo 

y características. Ver Tabla 4. 

 

• Se generó una propuesta de infraestructura de una planta de 

procesamiento, con diseño optimo que cumple con las dimensiones, 

distribuciones, flujo de materia y personal. Así mismo se realizaron 

planos arquitectónicos, iluminación, sistema de agua potable, sistema de 

desalojo de agua, sistema contra incendios, entre otros. Para lo cual se 

tomó en cuenta la metodología Systematic Layout Planning (SLP) y 6 

Principios de Distribución de Muther. 

 

• Se elaborar un presupuesto económico considerando la infraestructura, 

equipos, maquinaria, utensilios y mano de obra para la implementación 

y construcción de la Planta de Procesamiento de miel de abeja, se 

concluyó que tendrá un costo aproximado de USD115,361.23 el mismo 

que clasifica en 3 categorías: Infraestructura USD 99,856.29, equipos y 

utensilios para procesamiento de miel USD 12,711.72 y equipos y 

materiales para laboratorio USD 2,793.22. 
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Anexo 1. Formulario de encuesta estudio de mercado. 

“Propuesta de implementación de una planta de procesamiento de miel 

de abeja de la especie Apis mellifera para una microempresa ubicada 

en Jipijapa - Manabí” 

Objetivo: Recolectar información sobre la demanda, preferencia y consumo 

de la miel de abeja y subproductos. 

Indicaciones: Con el fin de conocer las oportunidades de mercado para la 

producción y comercialización de miel de abeja y Shot inmunizador (Zumo 

concentrado de jengibre, limón y miel de abeja prensado en frío), solicitamos 

su colaboración llenando la siguiente encuesta. 

Datos generales de la encuesta: 

Sexo:       Femenino ___        Masculino ___ 

Edad:      18-25___      26-30___     31-40___      <40___ 

Carrera: ________________________________ 

Preguntas: 

8. ¿Consume miel de abeja? 

SI ____               NO ____ 

En caso de que su respuesta es SI continue con las siguientes 

preguntas. En caso de que su respuesta sea NO continue a la pregunta 

número 4. 

 

9. ¿Con que frecuencia consume miel de abeja? 

1 vez al día ____ 

1-3 veces a la semana ____           

3-6 veces a la semana ____ 

1 vez al mes _____ 

 

10. ¿Qué cantidad de miel de abeja consume al mes? 

250 ml ____             500 ml ____               1 L ____                >1L ____ 

 

11. ¿Qué envase de conservación compraría miel de abeja? Puede elegir 

varias opciones. 

Vidrio ____  Plástico ____ Sachet ____ 

 

12. ¿Cuáles son las características que más influyen en la compra o 

consumo de miel de abeja? Puede elegir varias opciones. 

Precio ____  Notificación Sanitaria ____ Presentación 

____  
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Envase____  Color ____     Procedencia ____ Sabor 

____ 

 

13. ¿Qué usos le da a la miel de abeja? Puede elegir varias opciones. 

Sustituto de azúcar____  Uso medicinal____      Uso cosmético____ 

Otros _____________________ 

 

14. ¿Qué precio estarías dispuesto a pagar por 1L de miel de abeja? 

USD17-USD19____         USD20-USD22____          USD23-USD25____ 

 

15. ¿Consume productos naturales para prevenir o combatir problemas de 

salud? 

SI____   NO____ 

 

16. ¿Ha consumido Shots Inmunizadores (Zumos concentrados prensados 

en frío)?  

SI____   NO____ 

 

17. ¿Ha probado Shots Inmunizadores que contengan ingredientes como 

miel de abeja o jengibre? 

SI____   NO____ 

 

18. ¿Cuáles son las características que más influyen en la compra o 

consumo Shots Inmunizadores? 

Precio ____  Notificación Sanitaria ____ Presentación 

____  

Envase____  Propiedades ____     Ingredientes ____    Sabor ____ 

 

19. ¿Qué precio estarías dispuesto a pagar por un Shot Inmunizador de 

miel de abeja, jengibre y limón? 

<USD1____                           USD1 - USD1,5____                         USD2 

- USD3____ 
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Anexo 2. Check List Verificación ARCSA. 

 



89 
 



90 
 



91 
 



92 
 



93 
 



94 
 



95 
 

 



96 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

DECLARACIÓN Y AUTORIZACIÓN 

 

Yo, Orlando Nieto, Jorge Daniel, con C.C: # (1311501421) autor/a del 

Trabajo de Titulación: Propuesta de implementación de una planta de 

procesamiento de miel de abeja de la especie Apis mellifera para una 

microempresa ubicada en Jipijapa - Manabí previo a la obtención del título 

de Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Católica de Santiago de 

Guayaquil. 

 

1.- Declaro tener pleno conocimiento de la obligación que tienen las 

instituciones de educación superior, de conformidad con el Artículo 144 de la 

Ley Orgánica de Educación Superior, de entregar a la SENESCYT en formato 

digital una copia del referido trabajo de titulación para que sea integrado al 

Sistema Nacional de Información de la Educación Superior del Ecuador para 

su difusión pública respetando los derechos de autor. 

 

2.- Autorizo a la SENESCYT a tener una copia del referido trabajo de 

titulación, con el propósito de generar un repositorio que democratice la 

información, respetando las políticas de propiedad intelectual vigentes. 

 

Guayaquil, 7 de septiembre de 2023 

 

 

f. _____________________________ 

 Nombre: Orlando Nieto, Jorge Daniel 

C.C: 1311501421 



 
 

 
 

REPOSITORIO NACIONAL EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA 

FICHA DE REGISTRO DE TESIS/TRABAJO DE TITULACIÓN 

TEMA Y SUBTEMA:  

Propuesta de implementación de una planta de 

procesamiento de miel de abeja de la especie Apis mellifera 

para una microempresa ubicada en Jipijapa - Manabí 

AUTOR(ES)  Orlando Nieto, Jorge Daniel 

REVISOR(ES)/TUTOR(ES)  Chero Alvarado, Víctor Egber 

INSTITUCIÓN: Universidad Católica de Santiago de Guayaquil 

FACULTAD: Facultad de Educación Técnica para el Desarrollo  

CARRERA: Ingeniería Agroindustrial 

TITULO OBTENIDO: Ingeniero Agroindustrial 

FECHA DE PUBLICACIÓN: 7 de septiembre de 2023 
No. DE 
PÁGINAS: 

96 

ÁREAS TEMÁTICAS: diseño, miel de abeja, BPM, procesamiento, inocuidad 

PALABRAS CLAVES/ 
KEYWORDS: 

design, honey, GMP, processing, safety 

In the present project, the implementation of a honey bee processing plant was proposed, 
designed for a microenterprise located in the Jipijapa canton of the Manabí province. A functional 
space was created interrelating important factors such as raw material flow, operators and 
machinery, where a structured and efficient environment was obtained through the application of 
Muther's six distribution principles. Additionally, through the Systematic Layout Planning method, 
a prototype of the processing plant was generated with adequate dimensions and minimum 
movement of the raw material, previously route diagrams, activity relationship diagrams and 
spaces were made. To guarantee the quality and safety of the entire production line, it was 

designed under the requirements assigned by the ARCSA-DE-2022-016-AKRG regulation. 

ADJUNTO PDF:       SI        NO 

CONTACTO CON 
AUTOR/ES: 

Teléfono: +593-4-
0999050173 

E-mail: 
Jorge.orlando@cu.ucsg.edu.ec  

CONTACTO CON LA 
INSTITUCIÓN 
(COORDINADOR DEL 
PROCESO UTE): 

Nombre: Ing. Noelia Caicedo Coello M. Sc 

Teléfono: +593-4-0987361675 

E-mail: nohelia.caicedo@cu.ucsg.edu.ec 

SECCIÓN PARA USO DE BIBLIOTECA 

No. DE REGISTRO (en base a datos):  

No. DE CLASIFICACIÓN:  

DIRECCIÓN URL (tesis en la web):  

 


