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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
(OPTATIVOI (ING.EN ALIM.) ) CALID.Y
TECNOL. DE LA MIEL Y DE LOSPRODUC. ING. EN ALIMENTOS 7/08 2012 2° cuatrimestre

DE LA COLMENA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
UNATES, MARIA ANGELINA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
PIOLA, HUGO DANIEL Prof. Co-Responsable JTP EXc 40 Hs
STURNIOLO, HECTOR LUIS Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

2Hs OHs OHs 4Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/09/2012 02/11/2012 8 50

IV - Fundamentacion

El estudio de lamiel esimportante desde € punto de vista nutritivo, comercial y para su exportacion. Lamiel esimportante
en la dieta humana por sus caracteristicas y usos, es un alimento concentrado y nutritivo, es esencialmente unafuente de
energia en forma de azlcares elementales, es de fécil digestion y asimilacion. En la Argentina en los Ultimos afios se observo
el surgimiento de nuevos polos productivos apicolasy el crecimiento de esta actividad en distintas provincias que
tradicionalmente no se dedicaban a esta produccién. Existe hoy una gran produccion de miel que posicionaal pais como uno
de los exportadores més importantes, y cuyos destinos son es fundamentalmente el consumo humano y €l mercado
internacional.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

- Lamiel es un producto alimenticio y, como tal, el proceso de obtencin requiere précticas de higiene muy cuidadosas.

- Esfundamental conocer |as etapas involucradas en la obtencidn del producto. Con este objetivo se presentara un diagrama
que esquematice €l total de operaciones que se realizan desde |a cosecha de las a zas hasta la obtencion del producto listo
para su consumo.

- Esimportante redlizar el control delamiel y de los productos d la colmena para su consumo y para su exportacion.

- Las Buenas Précticas de Manufactura deben ser aplicadas en €l establecimiento y durante el procesamiento. El
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cumplimiento de cada una de ellas agrega valor a producto . Por lo tanto, es de sumaimportancia no descuidar indicaciones
referentes alas mismas.

V1 - Contenidos

TEMA 1: Midl. Definicién. Origen. Obtencién. Clasificacion. Car acteristicas.

TEMA 2: Propiedades. Valor nutritivo. Adulteracionesy alteraciones. Envasado. Rotulado.

TEMA 3: Buenas practicas de manufactura. Toma de muestra. Métodos de andlisis. @) métodos cuantitativos. b) métodos
semicuantitativos. ¢) métodos cualitativos.

TEMA 4: Legislacion: Codigo Alimentario Argentino. Normas IRAM. Reglamento Técnico del MERCOSUR. Codex.
TEMA 5: Jalearea. Generalidades. Composicién quimica. Obtencion. Propiedades. Conservacion, presentacién y rotulado.
TEMA 6: Polen. Composicion. Propiedades. Conservacion, presentacion y rotulado.

TEMA 7: Propdleo. Importancia de su estudio. Generalidades. Obtencién. Composicién quimica. Propiedades.
Conservacion. Andlisis. Presentacion y rotulado.

TEMA 8: Ceras. Generalidades. Composicion quimica. Obtencién. Propiedades. Conservacion. Presentacion y

rotulado.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICO 1

Bioseguridad: PON (Proceso Operativo Normatizado) parallevar acabo Reglas Bésicas de Higieney Seguridad en
L aboratorios de Préacticas Quimicas.

Mid. Maduracion: Humedad por refractometria.

Deterioro: Determinacion de Acidez, actividad diastasica, actividad glucoxidasa, hidroximetil furfural.

TRABAJOS PRACTICO 2

Miel. Limpieza del producto: determinacion de solidos insolubles en agua.
Adulteraciones. determinacion de glucosa comercia

Propi edades antioxidantes de la miel: determinacion de compuestos fendlicos.

TRABAJOS PRACTICO 3
Calidad Sanitaria: Control Microbiolégico. Determinacin de metales, plaguicidas y antibidticos.

TRABAJOS PRACTICO 4
Polen. Composicién quimica. Observacidn microscépica. Reconocimiento de granos de polen en miel.

TRABAJO PRACTICO 5: Determinacion de la composicion quimicade jaleareal. Control de calidad de lamisma.
Determinacién de la composicién quimica de propdleos. control de calidad de los mismos.

VI1II - Regimen de Aprobacion

Laaprobacion del Curso se realizard mediante el Régimen de Promocion sin Examen final (C.S.N° 13 /03). Los alumnos se
evaluaran en forma continua basada en el andlisis e interpretacion de las produccionesy el desempefio através del
desenvolvimiento individua y grupa durante la participacion en clases de teoria, précticas de aula supervisadas. En todas las
instancias el alumno tendra acceso a consultas y asesoramiento por parte de |os docentes del curso. El alumno debera
cumplimentar con las condiciones que se detallan:

a) Exigencias de correlatividades preestablecidas.

b) Ochenta por ciento (80%) de asistenciaalas clasestedricasy tedrico - practicas. Deberan ser aprobadas el cien por ciento (
100 % ) de las actividades previstas de trabajos practicos de aula.

c) Debe obtener una calificacion al menos de siete puntos (7) en todas |as eval uaciones establecidas en € curso:

- Se realizaran dos examinaciones parciales, escritas u orales, en las que se evaluarén las relaciones e integraciones que l0s
alumnos hayan logrado establecer durante el curso.

- Deberd aprobar una evaluacion de carécter global e integrador con una calificacién a menos de siete puntos (7).
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X1 - Resumen de Objetivos

- Es fundamental conocer las etapas involucradas en la obtencion del producto. Control delamiel y de los productosd la
colmena para su consumo y para su exportacion.

X1l - Resumen del Programa

TEMA 1: Midl. Definicion. Caracteristicas.

TEMA 2: Propiedades. Adulteracionesy alteraciones.

TEMA 3: Buenas précticas de manufactura. Métodos de andlisis.
TEMA 4: Legidlacion.

TEMA 5: Jaleareal. Generalidades.

TEMA 6: Polen. Generalidades.

X111 - Imprevistos

X1V - Otros
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