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Tipo de actividad: Carrera de posgrado 

Denominación: Herramientas analíticas para el control de calidad y trazabilidad de mieles: 

análisis físico-químico, palinológico, sensorial y microbiológico. 

Destinatarios: El curso está dirigido a profesionales egresados de carreras vinculadas a las 

Ciencias Naturales, tales como Profesorado y Licenciatura en Química, Profesorado y Licenciatura 

en Ciencias Biológicas, Ingeniería Agronómica, Ingeniería en Alimentos, Bioquímica, Medicina 

Veterinaria, así como a graduados de disciplinas afines interesados en profundizar sus 

conocimientos en la temática propuesta. 

Carga horaria: 50 horas. 

Dictado del curso:  18 al 22 de mayo de 2025. 

Inscripción: Abierta hasta el 15 de mayo por SIU GUARANI. 

Modalidad: Presencial. 

Arancel:  

 Arancel General: $100.000 (ARS)

 Graduados de FaCENA y FCA: 20% descuento

Fundamentación 

La actividad apícola en el nordeste de Argentina y en Paraguay atraviesa una etapa de expansión 

sostenida, impulsada por el creciente interés en la producción de miel de calidad. Este desarrollo 

ha generado una demanda cada vez mayor de servicios especializados (-sensoriales, físico-

químicos, polínicos, microbiológicos) que permitan garantizar la calidad, inocuidad y trazabilidad 

de la miel, como producto destinado al consumo humano, así como la toma de decisiones con la 

información analítica generada. 

En este contexto, se vuelve imprescindible la formación de profesionales altamente capacitados, 

capaces de aplicar metodologías analíticas rigurosas y responder a los estándares establecidos 



 

 
    2 
 

 

 

por normativas como el Código Alimentario Argentino y otras regulaciones internacionales. El 

curso propuesto busca atender esta necesidad mediante una formación teórico-práctica, orientada 

al análisis integral de la miel, con énfasis en los parámetros que definen su calidad en la región 

del Nordeste Argentino (NEA) y Paraguay. 

La propuesta apunta a fortalecer el conocimiento técnico y científico integral de la calidad e 

inocuidad sobre la caracterización de mieles regionales, promoviendo su valorización a través del 

estudio de sus propiedades distintivas. Asimismo, se busca optimizar las prácticas de laboratorio 

y consolidar competencias que permitan ofrecer servicios analíticos confiables, éticos y alineados 

con las demandas del sector apícola.  

El desarrollo de estas capacidades resulta clave para consolidar la competitividad y sostenibilidad 

de la apicultura regional, favoreciendo una comprensión más profunda de la cadena de valor de 

los alimentos, incluyendo aspectos vinculados a la a la aceptabilidad, preferencia del consumidor 

y satisfacción de la demanda cada vez más exigente. 

Contenidos 

Tema I. Muestreo y trazabilidad analítica. Protocolo. Toma de la muestra. Conservación. Traslado. 

Trazabilidad (checklist de cadena de custodia)Muestra analítica. Tópicos de volumetría, 

espectrofotometríaUV-Vis. Preparación de soluciones patrones y aproximadas. Manipulación 

correcta de materiales, instrumentos de medida y equipos de laboratorio. Calibración instrumental. 

Tema II. Físico-química aplicada a mieles. Parámetros físicos químicos: Definiciones: Color. 

Humedad. Acidez libre. pH. Conductividad. HMF. Adulteraciones. Prolina. Diastasa. Casos “de la 

realidad al laboratorio”. Indicadores de calidad. Importancia de la información analítica y la toma 

de decisiones: valor agregado a los productos apícolas. Influencia de agroquímicos en la actividad 

apícola. 

Tema III. Aseguramiento de la calidad. Buenas Prácticas de Laboratorio (BPL). Definición. 

Diferencia entre BLP vs ISO. Identificación de productos. Consejos de utilización. Trazabilidad: 

gestión de la información. Implementación de auditorías e informes. Seguridad en el laboratorio. 

Normas. Elementos de protección personal y colectiva. Prevención de riesgos. Manipulación de 

productos. Gestión y clasificación de residuos. 
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Tema IV. Fundamentos de Palinologíay aplicación en Melisopalinología. Definición. El grano de 

polen: origen, polaridad, simetría, forma, tamaño, formas de dispersión. Esporodermis: 

características. Arquitectura de la pared polínica: Capas, paredes, estratos. Ornamentación: sus 

tipos. Aperturas: tipos. Estructuras relacionadas con la región apertural. Terminología palinológica.  

Tema V. Técnicas palinológicas y análisis cualitativo de muestras. Microscopías ópticas (MO). 

Acetólisis. Procesamiento y montaje. Palinoteca y sus tipos: polen fresco y polen acetolizado. 

Análisis L.O. (luz-oscuridad). Interpretación de estructuras y mediciones. Descripción completa del 

grano de polen. Asignación del origen botánico. Tipos de mieles: monofloras y polifloras de la 

región NEA.  

Tema VI. Análisis sensorial aplicado a la miel. Definición y funciones del AS. Atributos sensoriales 

y la forma en que se perciben. Análisis instrumental. Vocabulario. Métodos analíticos y afectivos. 

Lugares y condiciones de ensayo. Perfil descriptivo cuali y cuantitativo de la miel. Norma IRAM 

15980-1. Selección y entrenamiento de evaluadores. Análisis estadístico y expresión de 

resultados. Control de calidad sensorial. 

Tema VII. Microbiología e inocuidad de mieles. Contaminación biológica. Criterios microbiológicos 

legales: coliformes totales, mohos y levaduras, Salmonella spp.–Shigella spp.; Clostridium 

botulinum: riesgo, comunicación obligatoria, criteriosde la Autoridad Europea de Seguridad 

Alimentaria (EFSA)y Organización Mundial de la Salud (OMS), interpretación y 

acciones.Importancia. Origen de la contaminación. Análisis. Interpretación de resultados. 

Consideraciones de la OMS. Botulismo del lactante. Estrategias para generar y mantener la 

inocuidad biológica. 

Tema VIII. Integración, validación e informes. Triangulación físico-química–polínica–

microbiológica; incertidumbre, criterios de aceptación/rechazo, ensayos interlaboratorio; armado 

de informe técnico y defensa. 

 

Objetivos 

Objetivo general:  
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Desarrollar competencias técnicas y metodológicas para diseñar, ejecutar y validar análisis físico-

químicos, melisopalinológicos, sensoriales y microbiológicos de mieles, interpretar resultados con 

criterio metrológico, comunicar y elaborar informes técnicos útiles para que contribuyan a la toma 

de decisiones técnicas, en ámbitos productivos, regulatorios y comerciales. 

Objetivos específicos:  

1. Fortalecer el conocimiento sobre los principios que rigen la calidad, autenticidad e inocuidad 

de las mieles, en base a criterios físico-químicos, melisopalinológicos, sensoriales y 

microbiológicos. 

2. Desarrollar criterios técnicos para interpretar resultados analíticos con enfoque metrológico, 

considerando estándares normativos y parámetros de aceptación. 

3. Promover el dominio conceptual de la trazabilidad en el análisis de mieles, incluyendo 

aspectos vinculados a la documentación, control de errores y aseguramiento de la calidad. 

Metodología de enseñanza 

El curso se desarrollará mediante clases expositivas breves, complementadas con la práctica 

activa en estaciones de trabajo de laboratorio, donde los participantes rotarán por distintas 

determinaciones analíticas. Se incorporarán mini-talleres de interpretación de resultados, 

orientados a fortalecer el análisis crítico y la toma de decisiones. 

Los trabajos prácticos se realizarán en laboratorio, con énfasis en el procesamiento de muestras 

y la aplicación de técnicas de lectura directa y observación mediante equipamiento especializado, 

como microscopios estereoscópico y ópticos de campo claro. Esta modalidad busca integrar teoría 

y práctica en un entorno formativo dinámico, participativo y orientado a la resolución de problemas 

reales del ámbito apícola. 

Se priorizará el desarrollo del “saber hacer”, mediante una formación centrada en la experiencia 

práctica y el dominio técnico de los procedimientos analíticos. El curso está diseñado para que los 

participantes adquieran habilidades concretas, aplicables en contextos profesionales, que les 

permitan ejecutar análisis con precisión, interpretar resultados con criterio y comunicar hallazgos 

de manera efectiva. 
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Instancias de evaluación y aprobación 

La evaluación de los aprendizajes se realizará de manera continua, promoviendo la participación 

activa de los estudiantes en las distintas instancias formativas. Se valorará el compromiso, la 

apropiación de contenidos y la capacidad de aplicar los saberes en contextos prácticos. 

La instancia final de evaluación consistirá en la elaboración de un informe grupal, basado en la 

lectura, análisis y discusión de material bibliográfico provisto por el equipo docente. Este trabajo 

integrador permitirá valorar la comprensión crítica de los contenidos y su articulación con los 

objetivos del curso. 

Se prevén instancias de recuperación para aquellos participantes que no alcancen los criterios de 

aprobación establecidos, garantizando así la equidad en el proceso formativo. 

Cronograma: 

18 al 22 de mayo del 2026 

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Unidad 
Académica 

FaCENA 
(LaBAPI) 

FaCENA 
(LaBAPI) FCA FaCENA 

(LaBAPI) 
FaCENA 
(LaBAPI) 

8,00a 
12,00hs 

 
(4 horas 

reloj por día) 

Tema I y II 
Análisis de 
pH y 
Conductivida
d, acidez  
Análisis 
color, 
humedad. 

Tema III 
Análisis HMF  
Análisis 
prolina, 
diastasa 

Tema IV 
Morfología del 
polen. Análisis 

polínico. 
Marco teórico 
y observación 
de preparados 

Tema VII 
microbiología 

Tema VI 
Análisis 

sensorial: 
realización del 
perfil sensorial 
de mieles y su 

análisis.  

12,30 a 
16,30hs 

 
(4 horas 

reloj por día) 

Adulteracion
es 
 
Contaminaci
ón biológica 
Laboratorio 
microbiologí
a (2h) 

Tema III 
Análisis HMF  
Análisis 
prolina, 
diastasa 

Tema V 
Melisopalinolo

gía. Marco 
teórico y 

observación de 
preparados 

Tema VI 
Análisis 

sensorial: 
Marco teórico. 
Reconocimient

o de olores, 
gustos y 
sabores.  

Lectura e 
interpretación 

laboratorio 
microbiología 

(11/2h) 
Tema VIII 

Integración, 
validación 
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Actividades 
asincrónicas 

 
(2 h reloj por 

día) 

  Actividad de 
aplicación y 

fijación. 
Lectura y 

resolución de 
una actividad 
de aplicación 

práctica. 

 Evaluación 
Formulario en 

línea con 
respuestas de 

opción 
múltiple.  

 

Cuerpo docente 

Direccción y coordinación:  

 

Dra. Cristina Salgado y Esp. Juan Daniel Ruiz Díaz (FaCENA– UNNE) 

 

Docentes Dictantes (UNNE): 

- Dra. Cristina Salgado (FCA - FaCENA) 

- Esp. Juan Daniel Ruiz Díaz (FaCENA) 

- Dra. Sandra Sobrado (FaCENA) 

- Dra. Laila Miguel (FaCENA) 

- Dra. Olga M. Vasek (FaCENA) 

Docente Dictante (Invitada):  

- Dra. María Cristina Ciappini (Universidad del Centro Educativo Latinoamericano) 

Auxiliares de Docencia 

- Tec. Nancy Miriam Badan (LABAPI) 

- Tec. Oscar Alberto Insaurralde (LABAPI) 
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Secretaría de Investigación y Posgrado 

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura 

E-mail: sip.cursos@comunidad.unne.edu.ar 
 

 


