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La temperatura ideal para conservar la miel es entre los 18 y los 24 grados, con una humedad 
inferior al 18%. La miel debe ser almacenada en un envase hermético, en un lugar fresco, seco y 
alejado de la luz. Es necesario tener esto en cuenta para su correcto almacenaje debido a que la 
miel es propensa a ser colonizada por todo tipo de levaduras y mohos que pueden fermentar los 
azúcares produciendo cambios en el sabor, color y olor de la miel. 

MODO DE CONSERVACIÓN
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USOS DE LA MIEL
La miel en sus diferentes variantes (miel, polen, cera, propóleos,  apitoxina y jalea real)

Alimenticios

Cosméticos

Farmacológicos
Industriales

Caramelos
Hidromiel
Producto multivitamínico Crema

Hidratante
Champú
Jabones

Tintura de propóleoComo impermeabilizante para 
maderas, papeles, telas y cueros



APLICACIÓN DE USO DEL ROTULADO
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