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VISTO:
El Expediente EXP-USL: 11088/2015 mediante el cual se solicita la

protocolizacién del Curso de Posgrado: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
APICOLAS; y

CONSIDERANDO:

Que el mencionado Curso se propone dictar en el ambito de la
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias 19 y 20 de fe%rero, 4y5
de marzo de I2016, con un crédito horario de 30 horas presenciales y bajo la
coordinacién de la Mag. Nora Raquel ANDRADA y de la Mag. Myriam GRZONA.

Que la Comisién Asesora de Investigacion y Posgrado de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en
su reunion del 6 de octubre de 2015, analizé la propuesta y observa que el programa del
curso, bibliografia, metodologia de evaluacién y docentes a cargo, constituyen una
propuesta de formacién de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio.

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, segtn lo establecido en Ordenanza CS N° 23/09.

Que corresponde su protocolizacion.

Por ello y en uso de sus atribuciones
_EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
RESUELVE:
) ARTICULO 1°.- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: TECNOLOGIA DE
{@@‘2 PRODUCTOS APICOLAS, en el dmbito de la Facuitad de Ingenieria y Ciencias

T
s Agropecuarias los dias 19 y 20 de febrero, 4 y 5 de marzo de 2016, con un crédito

horario de 30 horas presenciales.
ARTICULO 2°.- Protocolizar el cuerpo docente constituido por: Responsable: Dr.

Martin Javier EGUARAS (DNI N° 14.849.653), Colaborador: Dr. Matias Daniel
MAGGI (DNI N° 29.359.997) ambos de la Universidad Nacional de Mar del Plata.
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ARTICULO 3°.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO

de la presente disposicién.-

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el

Digesto Electrénico de la UNSL y archivese.-
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ANEXO
DENOMINACION DEL CURSO: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS APICOLAS
UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias

Agropecuarias

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento

RESPONSABLE: Dr. Martin Javier EGUARAS

COLABORADOR: Dr. Matias Daniel MAGGI

COORDINADORAS: Mag. Nora Raquel ANDRADA, Mag. Myriam GRZONA
CREDITO HORARIO: 30 horas

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial

FECHA DE DICTADQ DEL CURSO: 19 y 20 de febrero, 4 y 5 de marzo de 2016
FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS
APROBADOS: 31 de marzo de 2016

DESTINATARIOS: Egresados con titulo de grado universitario en Lic. en Bioquimica,
Farmacia, Lic. en Quimica, Ingeniero Agréonomo, Médico Veterinario, Ingeniero en
Alimentos, Ingeniero Quimico, Lic. en Biotecnologia, Lic. en Biologia Molecular, Lic.
en Ciencias Bioldgicas, Lic, en Nutricién, Ingenieroc Agroindustrial, Lic. en
Bromatologia y en disciplinas afines a la teﬁética del curso.

LUGAR DE DICTADO: Aula 3 del Campus Universitario — Ruta 148 Extremo Norte
— Villa Mercedes — San Luis

CUPO: 20 personas.

FUNDAMENTACION: En un marco de pais en el cual se pretende revalorizar la
produccién y adicionarle valor agregado el presente programa tiene como finalidad
formar profesionales que valoren la importancia de la calidad en la produccion apicola,
que conozcan la composicién y las distintas propiedades de los productos de la colmena.
Al mismo Elempo se pretende formar a los alumnos sobre las distintas etapas en la
produccién y procesamiento de las materias primas y cudles son los puntos criticos en las
etapas de produccién y procesamiento relacionados a la obtencidén de productos de

e calidad.

OBJETIVOS:
El objetivo general del curso es brindar conocimiento sobre las propiedades y usos de

los distintos productos de la colmena, vinculados con la alimentacién humana y
reconocer y valorar los procesos involucrados en la obtencién de productos de maxima

calidad.
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CONTENIDOS MINIMOS: Contexto geografico y ambiental de una regién apicola.
Materiales y equipos apicolas. Sistemas de produccién. Cadena alimentaria de la miel.
Tecnologia de cosecha y extraccién de miel. Procesamiento de la materia prima.
Manejo productivo y sanitario de la colmena. Disefio de programas de buenas practicas
apicolas y buenas practicas de manufacturas. Pardmetros de calidad del producto.

Caracterizacién del mercado.

PROGRAMA:
UNIDAD TEMATICA N° 1
Contexto geografico y ambiental de una regién apicola. Dindmica poblacional y curva

de oferta ambiental. Potencialidades de una zona para los diferentes tipos de produccion.
Floracién apicola y flora competitiva. Introduccién a la produccién apicols. Productos

apicolas. Concepto de calidad.

UNIDAD TEMATICA N°2

Materiales y equipos apicolas. Sistemas de produccion. Cadena alimentaria de la miel.
Tecnologia de cosecha y extraccién de miel. Almacenaje y distribucién. Procesamiento
de la materia prima: Proceso de Extraccion: tipos de desoperculadores, extractores.
Tanques de decantacién. Envasado de tambores. Estructura edilicia. Disefio de planta.
Proceso de Fraccionamiento. Licuado. Espumado. Filtracién. Pasteurizacion. Envasado.
Almacenamiento de Producto. Evaluacién de Producto Extraccién de muestras. Fisico-
Quimica: acidez, humedad, color, hidroximetitfurfural (HNEF) actividad diastasica,
azucares reductores, sacarosa, soélidos insolubles, cenizas. Microbiolégica.
Determinacién de adulteraciones. Residuos de antibidticos y pesticidas. Andlisis
sensorial. Diferenciacion de producto. Miel monoflora. Miel organica. Miel certificada.

UNIDAD TEMATICA N° 3

-Manejo productivo y sanitario de la colmena. Manejo de la colmena para la. produccién

de miel y otros productos. Control de enfermedades con técnicas no contaminantes,
alimentacién artificial. Manejo de los materiales: tipos de materiales, métodos no
contaminantes para la preservacién de materiales. Manejo de la cosecha: manipuleo de

la miel durante la cosecha, transporte de alzas.

UNIDAD TEMATICAN®4
Disefio de programas de buenas précticas apicolas y buenas précticas de manufacturas.

Pardmetros de calidad del producto. Identificacién de las variables que afectan su calidad
¢ inocuidad. Definicién de acciones para mejorar la calidad y asegurar la inocuidad del
producto. Introduccién a la produccién apicola. Productos apicolas. Concepto de calidad.
Factores que contribuyen a la calidad. Aseguramiento de la calidad. Campo reglamentado
y campo voluntario. Buenas practicas de manufactura (BPM), Andlisis de Peligros y
Puntos criticos de control (HACCP) aplicado a productos apicolas.

UNIDAD TEMATICA N° 5
Caracterizacién del mercado. Paises productores y exportadores de miel. Produccién

nacional de miel y otros productos. Exportacion de miel argentina. Miel convencional y

orgénica. Cpde RESOLUCION R N® i ﬁ 6 é
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Principales compafifas exportadoras. Mercado interno de la miel. Consumo per cépita.
Analisis FODA. Perspectivas.

PLAN DE TRABAJOS PRACTICOS:
T. P. N° 1: Visita al apiario experimental 1. Revisién sanitaria de las colmenas e

identificacién de las principales parasitosis que afectan a las mismas. Toma de

muestras para la deteccion de parasitos.
T. P. N° 2: Visita al apiario experimental II. Manejo productivo. Implementacion de

manejo del colmenar durante la invernada y durante la etapa primaveral.

SISTEMA DE EVALUACION:
Para la aprobacién del curso el alumno deberd contar con una asistencia dgl 80% sobre

la totalidad del curso.
Asimismo, deberd aprobar un examen final individual con una nota superior a los 7

puntos sobre 10.

BIBLIOGRAFIA:

Bésica:

AL-RIFAIL J; AKEEL, N. 1997. Determination of pesticide residues in imported and
locally produced honey in Jordan. J. Apic. Res 36 (3/4) 155-162.

BASUALDO, M. 1998 Analisis. polinico de la miel. Material de circulacion interna.

UNCPBA. 6pp.
BEDASCARRASBURE, E.L.; FIERRO, W.; MALDONADO, L.; MAIDANA, G;

BRACHO PEREZ, J.; ALVAREZ, A. 1999 El propéleos: un valioso producto apicola.

PROAPI. 8pp.
BEDASCARRASBURE, E.L.; FIERRO, W.; MALDONADO, L.; MAIDANA, G.;

BRACHO PEREZ, J.; ALVAREZ, A. 1999 El mercado del propoleos y la estrategia
argenitna. 11 pp.
BIANCHI, EM. 1989. Determinacion de la actividad diastasica de miel. CEDIA.

Universidad Nacional de Santiago del Estero. 8 pp.
BIANCHI, E.M. 1979. La miel. Caracteristica y composicion. CDEIA. Universidad

Nacional de Santiago del Estero.
BIANCHI, E.M. 1989. La calidad de la miel oscura. CEDIA. Universidad Nacional de

Santigo del Estero. 4 p.
CORNEJO, G. 1985. Valores’ promedlos de HMF en mieles recientemente cosechadas

en la Provincia de Buenos Aires. Boletin informativo. 5 pp.
4 CUADERNO DE NORMAS RELATIVAS A LA PRODUCCION ORGANICA DE

EGUARAS M RUFFINENGO, S. 2006 Estrateg:las para el control de Varroa Ed

Martin. 152pp
FAO/OMS. 1997. Control De calidad de la miel y cera. Boletm 68/3. FAO.

FERNANDEZ, MARIO DANIEL. 1994. Propéleos: una alternativa saludable y

rentable. UNCPBA. 139 pp.
GAMER, A. N, CORNEJO, L.G & SCHMINKE, E. 1972. Tipificacién de mieles de

abejas de la Provincia de Buenos Aires. 15 pp.
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GUIA PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. ANALISIS DE
RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL. 1997. SAGyP. SENASA. El

Obrador grafoca. 108 p.
HUIDOBRO, J.; SANTANA, F.; SANCHEZ, M.; SANCHO, M.; MUNIATEGUL S.;

SIMAL-LOZANG, J. 1995. Diastase, invertase and Beta-glucoxidase activities in fresh
Honey from north-west Spain. J. Apic. Res 34(1): 39-44

KERKVLIET, J. 1996 Screening method for de determination of peroxide accumulation
in honey and relation with HMF content. J. Apic. Res 35 (3/4): 110-117.

MEDICI, S 2012. Residuos en productos de la colmena. Tesis doctoral

FCEyN.UNMdP.123 pp.
MIEL: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. 1998. Guia de aplicacién.

Normas y legislacién Vigente. El obrador Gréfica. 73 p.
PROGRAMA MIEL 2000. 1997-2000. Series de Boletin Apicola.

Ruffinengo, S; Maggi’ M; Marcangeli J; Eguaras M (2013) Honey Bees and Integrated
Pest Management for the control of Varroa destructor and its situation in Argentina.

Zootecnia Tropical (En Prensa)
TELLERIA, M.C. 1994. Curso bésico de palinologia aplicado a la tipificacién de mieles.

Ed. UNLP. 21 pp.
VALLE, A; ANDRADA, A; ARAMAYO, E; LAMBERTO, S. 1995. Andlisis polinico

de las mieles del SO de la provincia de Buenos Aires. Invest. Agr: Prod. Prot. Veg.
10(3):375-383.

Bibliografia Complementaria:
BEDASCARRASBURE, E.L.; FIERRO, W.; MALDONADO, L.; MAIDANA, G,

BRACHO PEREZ, J.; ALVAREZ, A. 1999 .Produccién, Cosecha y almacenamiento de

propoéleos. 8 pp.
BIANCHI, E.M. 1976. Determinacion fotocolorimétricas de proteinas totales de miel.

In: Nuevas investigaciones en la apiterapia. Actas del simposio Internacional de

apiterapia. Bucarest, Apimondia. P. 70-73.
DELMAS, C; VIDON, D.; SEBALD. 1994. Survey of Honey for clostridium botulinum

spores in Eastern France. Food Microbilology 3: 27-33.
WHITE, J.W.; KUSHNIR, I; SUBERS, M.H. 1964. Effect of storage and processing

temperatures on quality. Food Technol 18:555-558.

ARANCEL: $950 (pesos novécientos cincuenta).
—Docentes y Becarios de Posgrado de la UNSL: $750 (pesos setecientos

cincuenta).

COSTOS Y FUENTE DE FINANCIAMIENTQ: Los honorarios de los docentes
serén cubiertos con los aranceles.
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