Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2010)
Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias (Presentado & 29/07/2010 11:44:44)
Departamento: Ingenieria de Procesos
Area: Procesos Quimicos

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

Fundamentos de Control de Calidad de

. Tec.Univ.Prod. Apicola 2010 2° cuatrimestre
Productos Apicolas
Il - Equipo Docente
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[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs 1Hs 3Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
E - Teoria con précticas de aula, laboratorio y campo 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
09/08/2010 19/11/2010 15 90

IV - Fundamentacion

Las actuales exigencias del mercado hacen que seaindispensable elaborar productos seguros, libres de contaminaciones, que
cumplan con las caracteristicas de calidad definidas para el producto, orientadas a satisfacer |as expectativas del consumidor.
En los productos de origen apicola uno de los eslabones es realizar |a extraccion e industrializacion bajo un conocimiento
amplio y eficiente de normas, técnicasy de lalegislacidn vigente, para obtener un alimento que es demandado cada vez por
un consumidor més exigente. No solo pensando en el consumidor local, regional o nacional, sino que debemos involucrarnos
en el mercado internacional en el que estainserto nuestro pais.

Desde el contexto educativo permite formar profesionales mejor calificados en el &rea de control y seguimiento de la
tecnologia apicola para obtener unamiel de calidad que influye sobre el desarrollo econdémico, socia y politico delaregion
y por ende del pais

El e estructural del curso es proporcionar a estudiante unavision integral delamiel y subproductos, abordando el
conocimiento de su composicién cuali-cuantitativa, por quey como se alteran, € significado higiénico y toxicolégico de las
ateracionesy contaminaciones, como pueden evitarse, como aplicar la tecnologia mas apropiada para preservar su valor
nutritivo e impedir la perdida de sus componentes Utiles, cumpliendo con los requisitos legalesy comerciales, satisfaciendo
al consumidor y logrando que la produccién ingrese en un ciclo de mejora continta.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Formar al alumno introduciéndolo dentro del campo del estudio integral de lamiel, contribuyendo y ayudandolo a crear su
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propia conciencia profesional, y brindandole las bases informativas que e permitan desarrollar su criterio en laresolucién de
situaciones que puedan presentarse en el desarrollo de su futura actividad profesional como:

-Introduciéndolo en la comprensién y en € manejo éptimo de los procesos de produccion en las industrias apicolas,
cubriendo los estandares de calidad reglamentados

-Formar a alumno sobre la base de lalegislacion y metodol ogia analitica a seguir en el campo de lacalidad delamiel y
subproductos.

-Capacitarlo para comunicar y aplicar sus conocimientos en un futuro profesional de formaindividual o dentro de un equipo
detrabajo

-Decidir acciones allevar a cabo para asegurar genuinidad y seguridad de lamiel y subproductos que llegan a consumidor
-Entrenarlo, através de actividades de campo, sometiéndolo gradual mente a situaciones de complejidad creciente, similares a
las que debera afrontar en larealidad cotidiana del desarrollo de la actividad profesional.

-Adiestrarlo en larealizacion de la actividad practica, apuntando fundamentalmente al desarrollo de aptitudes para resolver
situaciones probleméticas, en un marco de creatividad, competitividad y ética profesional

VI - Contenidos

UNIDAD N°1 LA MIEL

Tema 1. CONCEPTO DE MIEL .- Definicién. Origen y tipos de miel. Transformaciones del néctar

y los mielatos en miel. COMPOSICION QUIMICA DE LA MIEL.- Contenido en agua. Azlicares. Acidos. Sustancias
nitrogenadas. Cenizas. Vitaminas. Hidroximetilfurfural. Otros componentes. Valor alimenticio, nutriciona y dietético.
Condiciones higiénicas de extraccion y envasado. Conservacion. Defectos. Comercializacion. SEDIMENTO DE LA MIEL .-
Cuantificacion. Estudio cualitativo y cuantitativo de los componentes: granos de polen, elementos de mielada e impurezas
microscopicas

Tema 2: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Color. Turbidez. Aromay sabor. PRINCIPALES
PROPIEDADESFiSICAS: Conductividad eléctrica. Conductividad térmica. Higr oscopicidad. Viscosidad.
GRANULACION: Factores condicionantes de este proceso. i ndices de la tendencia a la granulacion. Principales
formasderetrasar o evitar la cristalizacion. Fermentacién. Granulacion inducida.. Adulteracionesy falsificaciones.

Tema3: ANALISISY CONTROL DE CALIDAD: Normas de calidad. M éodos oficiales de andlisis. Otros
procedimientos analiticos no oficiales. RESIDUOS INDESEABLESEN LOSALIMENTOSDE LA COLMENA .-
Tratamientos agricolas. Tratamientos apicolas. M etabolitos. Analisis deresiduosy metabolitos procedentes de
distintos tratamientos. L egislacién. BPM

UNIDAD N°2 El POLEN

Tema4: CONCEPTO DE POLEN APICOLA .- Definicion. Estructura. Plantas poliniferas. COMPOSICION
QUIMICA DEL POLEN APICOLA - Contenido en agua. Hidratos de car bono. Compuestos nitr ogenados. Extracto
etéreo. Vitaminas. Sales minerales. Otros componentes. Valor nutritivo. Aplicaciones. Produccion y comercio.
Conservacion.

Tema5: ASPECTO EXTERIOR DEL POLEN APICOLA.- Color. Tamafioy peso delos granulos ANALISISY
CONTROL DE CALIDAD DEL POLEN APICOLA.- Métodos oficiales de andlisis. Otros procedimientos analiticos
no oficiales. L egislacion.

UNIDAD N°3 JALEA REAL

Péagina 2




Tema 6: CONCEPTO DE JALEA REAL .- Definicion. Diferencias con la jalea de obrerasy jalea de zanganos.
COMPOSICION QUIMICA DE LA JALEA REAL .- Contenido en agua. Compuestos nitr ogenados. Hidr atos de
carbono. L ipidos. Acidos or ganicos. Acidos car acter isticos. Sales minerales. Vitaminas. Otr os componentes. Valor
nutritivo. Presentaciones comer ciales. Conservacion.

Tema7: ANALISISY CONTROL DE CALIDAD DE LA JALEA REAL .- Adulteracionesy falsificaciones. M é&odos
oficiales de analisis. Otros procedimientos analiticos no oficiales. L egislacion.

UNIDAD N°4 OTROS PRODUCTOS

Tema 8: BEBIDASALCOHOLICAS, VINAGRES, PROPOLEOSY CERAS.- Hidromiel. Oximiel. Otros alimentos.
Usos potencialesde las cerasy propodleos en la alimentacién

Tema9: ANALISISY CONTROL DE CALIDAD: Adulteracionesy falsificaciones. M étodos oficiales de andlisis.
Otros procedimientos analiticos no oficiales. L egislacion. Norma de etiquetado par a los difer entes productos apicolas

Nota

L os temas tedricos se desarrollan con laimplementacion de seminarios. Los alumnos recibiran, 15 dias antes, unaguia para
laelaboracion del mismo. El objetivo es promover laindagacion, €l andlisisy lareflexion critica de los temas desarrollados
durante la asignatura

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO Y AULA

Los trabajos préacticos que se enumeran a continuacién, se realizan con grupos de alumnos, divididos en comisiones, previa
entrega de una Guia de Trabajos Practicos que incluye los métodos y procedimientos arealizar.
-Trabajo Practico N° 1: Seguridad en €l laboratorio
-Trabajo Practico N ° 2; Evaluacién sensorial delamiel.
-Trabajo Practico N ° 3; Determinacion de Humedad, cenizas, acidez, sdlidos insolubles en agua
-Trabajo Préctico N ° 4: Deteccion de glucosa comercial.
Determinacion de la actividad de la glucoxidasa
-Trabajo Practico N ° 5: Hidroximetil furfural
L os trabajos practicos de laboratorio se complementaran con trabajo de campo en laregion

VIII - Regimen de Aprobacion

REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES

Para acceder ala condicién de aumno regular, el alumno debera cumplir |os siguientes requisitos:
1- Aprobar el 100% de los trabaj os préacticos de laboratorio, paralo cua se requiere:

a) Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar 10s conocimientos necesarios.

b) Elaborar un informe con los resultados y conclusiones.

C)El informe se debe realizar en formaindividual

2- Asigtir a 100% de los trabgjos de campo. Presentar un informe con los resultados y conclusiones, haciendo un aporte con
criterio personal
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3- Aprobar el 100% de las evaluaciones parciales con un minimo de seis (6) puntos. Se ha planificado dos (2) evaluaciones
parciales, con su correspondiente recuperacion. Ambos parciales consistirdn de veinte (20) puntos (algunos de opciones
mUiltiplesy otros a desarrollar) que incluiran problemas, preguntas sobre teoriay de |os trabajos précticos de laboratorio
realizados.

Recuperacion de Parciales:

a) Primerainstancia: el alumno tendré posibilidades de una recuperacion por cada parcial, dentro delos5y 12 dias, de
acuerdo alaOrd. N° 13/03.

b) Segundainstancia: El alumno que haya aprobado uno de los parciales ya sea de primerainstancia o en su recuperacion
tiene derecho arecuperar por segunda vez €l parcial no aprobado.

¢) Los alumnos que trabajan y hubieran acreditado esa situacion en tiempo y forma, tendran derecho a otra recuperacion, a
final del dictado de la asignatura, cual quiera sea su situacion con respecto al nimero de parciales aprobados ( Ord. C.S.
26/97). Toda otra causal no contemplada en |os apartados precedentes, seraresuelta por el Consegjo Directivo de la Facultad.
REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Parala aprobacion del Curso se adoptala modalidad de examen oral, requiriendo a menos la calificacién de cuatro (4)
puntos. El examen final se tomara sobre dos de las bolillas del programa del curso, elegidas a azar por € sistemade
bolillero, pero el tribunal podréa efectuar preguntas de relacion o integracion con las unidades restantes.

REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Los alumnos promaocionaran € curso s a finalizar € dictado del mismo, hubieran cumplido satisfactoriamente con las
siguientes condiciones:

a) Haber cumplido con las exigencias paralograr la condicidn de alumno regular preestablecidas.

b) Haber asistido al 80% de los trabajos de seminario.

¢) Aprobar las evaluaciones parciales con una cdificacion no inferior asiete (7) puntos.

d)Aprobar una evaluacién integradora que se tomard en la semana siguiente alaterminacién del cuatrimestre

€) Lano aprobacion de alguna de estas etapas, implicala no promocién del curso.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

Todo alumno que se presentaarendir € curso en condicién de libre debera:

a) Aprobar, previo a examen oral (correspondiente a un alumno regular), una evaluacion de caracter practico y de modalidad
escrita, con latotalidad de los contenidos de los trabajos précticos, que serd tomado por € equipo de catedra dentro de los
cinco dias anteriores alafecha del examen. Este examen escrito se considerara aprobado cuando responda sati sfactoriamente
aun 70% delo solicitado. La aprobacion de esta evaluacion practica solo tendra validez para el examen tedrico final del turno
de examenes en el cual e aumno seinscribiod.

b) Previo sorteo de un trabajo Practico, deberarealizar satisfactoriamente la parte experimental, respondiendo adecuadamente
a eventuales interrogatorios que se efectlien durante el desarrollo del mismo.

c) Presentar €l informe del Trabajo Préctico realizado, con los resultados y conclusiones debidas.

d) Aprobar e examen fina oral, que contemplara todos |l os contenidos tedrico — préacticos del Ultimo programa vigente.

€) Para presentarse aredlizar los Trabajos Précticos el alumno debera acreditar todas las correl atividades exigidas en el plan
de estudios pararendir la asignatura.

f) Lano aprobacion de alguna de estas etapas, implica la reprobacion del examen final de la asignatura.
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XI - Resumen de Objetivos

Introducir a alumno dentro del campo del estudio integral de lamiel, decidiendo tomas de muestrasy tipo de control a
realizar en las mismas, acciones allevar acabo para asegurar genuinidad y seguridad. Entrenandolo, a través de actividades
de campo, sometiéndolo gradual mente a situaciones de complejidad creciente, similares alas que deberé afrontar en la
realidad cotidiana del desarrollo de la actividad profesional.

XII - Resumen del Programa

UNIDAD N°1 LA MIEL

Tema 1. Concepto de miel. Composicién quimica de lamiel. Conservacion. Defectos. Comercializacion. sedimento dela
miel.-

Tema 2; Caracteristicas organol épticas. Principal es propiedades fisicas. Granulacion.

Tema 3: Andlisisy control de calidad.

UNIDAD N°2 El POLEN

Tema 4: Concepto de polen apicola. Composicién quimica.
Tema5: Aspecto exterior del polen apicola. Andlisisy control de calidad.

UNIDAD N°3 JALEA REAL

Tema 6: Concepto de jaleareal. Composicién quimica
Tema7: Andlisisy control de calidad delajaleareal.

UNIDAD N°4 OTROS PRODUCTOS

Tema 8: Bebidas alcohdlicas, vinagres, propdleosy ceras.
Tema9: Andlisisy control de calidad delajaleareal.

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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