
 

 

 

  

 

 
 

CORACA PROTAL- MIEL DE ABEJAS 
EMPRESA CERTIFICADA EN NM/NB 324:2013 EN BUENAS PRÁCTICAS 

DE MANUFACTURA 
La producción de alimentos inocuos requiere que todos los participantes en la cadena 
alimentaria reconozcan que la responsabilidad principal corresponde a quienes producen, 
elaboran y comercializan los alimentos. 

Objetivo de la Certificación NM/NB 324:2013 

Establecer los requisitos generales de higiene y de buenas prácticas de manufactura para 

alimentos elaborados e industrializados para el consumo humano. 

Esta Norma es aplicable a establecimientos en los cuales se realicen algunas de las 

actividades siguientes: elaboración, industrialización, fraccionamiento, almacenamiento, 

transporte y distribución de alimentos e insumos en contacto con el consumo humano. 

CORACA PROTAL 

La asociación agropecuaria CORACA PROTAL inicia sus actividades el año 1997. Es 

una empresa legalmente establecida con personería jurídica, compuesta por 80 familias 

de socios, los que a su vez proveen de la materia prima a la institución para darle un valor 

agregado y comercializarla a través de la tienda y otros canales. 

Los asociados viven en comunidades alejadas de la ciudad de Cochabamba, tales como 

Maica Monte, San Julián, Chulumani, Tablas Monte en la provincia de Chapare del 

municipio de Colomi, Qory Mayu y Tocorani del municipio de Cocapata de la provincia 

Ayopaya. Carmen Pampa, Porvenir y Jat’asiri en el municipio de Tiquipaya. 

El año 2009, La Asociación acepta el reto de certificar su producto Miel de Abejas bajo 

NM/NB 324:2013 Buenas Prácticas de Manufactura, para garantizar la calidad, llegar a 

ser una empresa más competitiva y de esta manera cumplir con su visión, que es la de 

mejorar la calidad de vida de los socios. 

Misión  

La misión de CORACA PROTAL es de proporcionar productos ecológicos y 

tradicionales como el locoto en polvo, la miel de abejas y sus derivados, cereales y otros 

productos andinos, incentivando la producción, transformación y comercialización de los 

mismos de manera que se asegure la satisfacción del cliente, mediante una gestión de 

mejora continua, y la participación activa de nuestros socios, con conciencia social, 

desarrollo de sus recursos humanos, protección del medio ambiente, equidad, identidad 

cultural y concertación. 

Visión  

La visión de CORACA PROTAL es ser una asociación agropecuaria campesina líder en 

el rubro, que:  

 Logre la satisfacción de nuestros clientes a través de la elaboración de productos 
de calidad. 



 

 

 

  

 

 
 

 Se asegure una expansión creciente y competitiva en el mercado a través de la 

autogestión. 

 Potencie el desarrollo sostenible del país y de las personas que conforman la 
asociación mediante la capacitación constante y activa de sus recursos humanos. 

Política de Calidad 

El Directorio de CORACA PROTAL, expresa su compromiso de elaborar un producto 

de calidad que cumpla con la Norma Técnica Boliviana de la Miel NB-38023 y que esté 

orientado a la satisfacción de necesidades y expectativas del cliente. Esto a través de la 

formación constante de nuestros recursos humanos y el cumplimiento de normativas y 

objetivos de calidad, que garanticen la mejora continúa de los procesos, a través un 

manejo eficaz de recursos económicos y materia prima. 

Proceso Productivo y de Control de Calidad de la Miel de abejas. 

El control de Materia prima (miel de abejas) es de vital importancia para asegurar un buen 

producto. Los socios llegan a la planta de envasado con miel de abejas y se realiza lo 

siguiente: 

Cabe mencionar, que se tienen documentados los procedimientos y los instructivos de 

todo el proceso, desde el acopio de materia prima, hasta la entrega en tienda y se llevan 

registros de cada una de las actividades. 

 

 

  
 
 

 

Realizar un muestreo y medir la 
humedad con el refractómetro, se 

controla el sabor, el aroma, la 
consistencia y el color.

Una vez que la miel de abejas ha 
sido aceptada pasa al almacén de 

materia prima. 

Transporte de la materia al área 
de baño María, usando sistema 

PEPS, se hace un control de 
temperatura minucioso cada hora 
con un termómetro adecuado (la 

temperatura no debe elevarse 
más de 45°C).

Se ransporta y filtra la miel en los 
decantadores del área de 

envasado, para proceder al 
envasado en las diferentes 

presentaciones, realizando a la vez 
un control de calidad en los pesos. 

Una vez envasado se realiza el 
empacado y el transporte a tienda.


