CURSO DE POSGRADO

HERRAMIENTAS ANALITICAS PARA EL
CONTROL DE CALIDAD Y TRAZABILIDAD
DE MIELES: ANALISIS FiSICO-QUIMICO,
PALINOLOGICO, SENSORIAL Y
MICROBIOLOGICO
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Tipo de actividad: Carrera de posgrado

Denominacién: Herramientas analiticas para el control de calidad y trazabilidad de mieles:

analisis fisico-quimico, palinoldgico, sensorial y microbiolégico.

Destinatarios: El curso esta dirigido a profesionales egresados de carreras vinculadas a las
Ciencias Naturales, tales como Profesorado y Licenciatura en Quimica, Profesorado y Licenciatura
en Ciencias Biologicas, Ingenieria Agrondmica, Ingenieria en Alimentos, Bioquimica, Medicina
Veterinaria, asi como a graduados de disciplinas afines interesados en profundizar sus

conocimientos en la tematica propuesta.
Carga horaria: 50 horas.
Dictado del curso: 18 al 22 de mayo de 2025.
Inscripcion: Abierta hasta el 15 de mayo por SIU GUARANI.
Modalidad: Presencial.
Arancel:
® Arancel General: $100.000 (ARS)
® Graduados de FaCENA y FCA: 20% descuento
Fundamentacién

La actividad apicola en el nordeste de Argentina y en Paraguay atraviesa una etapa de expansion
sostenida, impulsada por el creciente interés en la produccion de miel de calidad. Este desarrollo
ha generado una demanda cada vez mayor de servicios especializados (-sensoriales, fisico-
quimicos, polinicos, microbioldgicos) que permitan garantizar la calidad, inocuidad y trazabilidad
de la miel, como producto destinado al consumo humano, asi como la toma de decisiones con la

informacion analitica generada.

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

capaces de aplicar metodologias analiticas rigurosas y responder a los estandares establecidos
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por normativas como el Codigo Alimentario Argentino y otras regulaciones internacionales. El
curso propuesto busca atender esta necesidad mediante una formacion teérico-practica, orientada
al analisis integral de la miel, con énfasis en los parametros que definen su calidad en la region

del Nordeste Argentino (NEA) y Paraguay.

La propuesta apunta a fortalecer el conocimiento técnico y cientifico integral de la calidad e
inocuidad sobre la caracterizacion de mieles regionales, promoviendo su valorizacion a través del
estudio de sus propiedades distintivas. Asimismo, se busca optimizar las practicas de laboratorio
y consolidar competencias que permitan ofrecer servicios analiticos confiables, éticos y alineados

con las demandas del sector apicola.

El desarrollo de estas capacidades resulta clave para consolidar la competitividad y sostenibilidad
de la apicultura regional, favoreciendo una comprension mas profunda de la cadena de valor de
los alimentos, incluyendo aspectos vinculados a la a la aceptabilidad, preferencia del consumidor

y satisfaccion de la demanda cada vez mas exigente.
Contenidos

Tema l. Muestreo y trazabilidad analitica. Protocolo. Toma de la muestra. Conservacion. Traslado.
Trazabilidad (checklist de cadena de custodia)Muestra analitica. Topicos de volumetria,
espectrofotometriaUV-Vis. Preparacion de soluciones patrones y aproximadas. Manipulacion

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

Tema Il. Fisico-quimica aplicada a mieles. Parametros fisicos quimicos: Definiciones: Color.
Humedad. Acidez libre. pH. Conductividad. HMF. Adulteraciones. Prolina. Diastasa. Casos “de la
realidad al laboratorio”. Indicadores de calidad. Importancia de la informacion analitica y la toma
de decisiones: valor agregado a los productos apicolas. Influencia de agroquimicos en la actividad

apicola.

Tema lll. Aseguramiento de la calidad. Buenas Practicas de Laboratorio (BPL). Definicion.
Diferencia entre BLP vs ISO. Identificacion de productos. Consejos de utilizaciéon. Trazabilidad:
gestion de la informacion. Implementacién de auditorias e informes. Seguridad en el laboratorio.
Normas. Elementos de proteccion personal y colectiva. Prevencion de riesgos. Manipulacion de

productos. Gestion y clasificacion de residuos.
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Tema IV. Fundamentos de Palinologiay aplicacién en Melisopalinologia. Definicién. El grano de
polen: origen, polaridad, simetria, forma, tamano, formas de dispersion. Esporodermis:
caracteristicas. Arquitectura de la pared polinica: Capas, paredes, estratos. Ornamentacién: sus

tipos. Aperturas: tipos. Estructuras relacionadas con la region apertural. Terminologia palinologica.

Tema V. Técnicas palinoldgicas y analisis cualitativo de muestras. Microscopias opticas (MO).
Acetdlisis. Procesamiento y montaje. Palinoteca y sus tipos: polen fresco y polen acetolizado.
Analisis L.O. (luz-oscuridad). Interpretacion de estructuras y mediciones. Descripcion completa del
grano de polen. Asignacion del origen botanico. Tipos de mieles: monofloras y polifloras de la
region NEA.

Tema V1. Andlisis sensorial aplicado a la miel. Definicidon y funciones del AS. Atributos sensoriales
y la forma en que se perciben. Analisis instrumental. Vocabulario. Métodos analiticos y afectivos.
Lugares y condiciones de ensayo. Perfil descriptivo cuali y cuantitativo de la miel. Norma IRAM
15980-1. Seleccidon y entrenamiento de evaluadores. Analisis estadistico y expresion de
resultados. Control de calidad sensorial.

Tema VII. Microbiologia e inocuidad de mieles. Contaminacion bioldgica. Criterios microbiolégicos
legales: coliformes totales, mohos y levaduras, Salmonella spp.—Shigella spp.; Clostridium
botulinum: riesgo, comunicacion obligatoria, criteriosde la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA)y Organizacion Mundial de la Salud (OMS), interpretacion vy
acciones.Importancia. Origen de la contaminacién. Analisis. Interpretacion de resultados.
Consideraciones de la OMS. Botulismo del lactante. Estrategias para generar y mantener la

inocuidad bioldgica.

Tema VIIl. Integracion, validacion e informes. Triangulacion fisico-quimica—polinica—
microbioldgica; incertidumbre, criterios de aceptacion/rechazo, ensayos interlaboratorio; armado

de informe técnico y defensa.

Objetivos

Objetivo general:
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Desarrollar competencias técnicas y metodoldgicas para disefar, ejecutar y validar analisis fisico-
quimicos, melisopalinoldgicos, sensoriales y microbiolégicos de mieles, interpretar resultados con
criterio metrolégico, comunicar y elaborar informes técnicos utiles para que contribuyan a la toma

de decisiones técnicas, en ambitos productivos, regulatorios y comerciales.
Objetivos especificos:

1. Fortalecer el conocimiento sobre los principios que rigen la calidad, autenticidad e inocuidad
de las mieles, en base a criterios fisico-quimicos, melisopalinolégicos, sensoriales y

microbioldgicos.

2. Desarrollar criterios técnicos para interpretar resultados analiticos con enfoque metroldgico,

considerando estandares normativos y parametros de aceptacion.

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

aspectos vinculados a la documentacion, control de errores y aseguramiento de la calidad.
Metodologia de ensefianza

El curso se desarrollara mediante clases expositivas breves, complementadas con la practica
activa en estaciones de trabajo de laboratorio, donde los participantes rotaran por distintas
determinaciones analiticas. Se incorporaran mini-talleres de interpretacion de resultados,

orientados a fortalecer el analisis critico y la toma de decisiones.

Los trabajos practicos se realizaran en laboratorio, con énfasis en el procesamiento de muestras
y la aplicacion de técnicas de lectura directa y observacion mediante equipamiento especializado,
como microscopios estereoscopico y Opticos de campo claro. Esta modalidad busca integrar teoria
y practica en un entorno formativo dinamico, participativo y orientado a la resolucion de problemas

reales del ambito apicola.

Se priorizara el desarrollo del “saber hacer”, mediante una formacidn centrada en la experiencia
practica y el dominio técnico de los procedimientos analiticos. El curso esta disefado para que los
participantes adquieran habilidades concretas, aplicables en contextos profesionales, que les
permitan ejecutar analisis con precision, interpretar resultados con criterio y comunicar hallazgos

de manera efectiva.
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Instancias de evaluacion y aprobacion

La evaluacién de los aprendizajes se realizara de manera continua, promoviendo la participacion
activa de los estudiantes en las distintas instancias formativas. Se valorara el compromiso, la

apropiacion de contenidos y la capacidad de aplicar los saberes en contextos practicos.

La instancia final de evaluacion consistira en la elaboracion de un informe grupal, basado en la
lectura, analisis y discusion de material bibliografico provisto por el equipo docente. Este trabajo
integrador permitira valorar la comprension critica de los contenidos y su articulacién con los

objetivos del curso.

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

aprobacion establecidos, garantizando asi la equidad en el proceso formativo.
Cronograma:

18 al 22 de mayo del 2026

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Unidad FaCENA FaCENA ECA FaCENA FaCENA
Académica (LaBAPI) (LaBAPI) (LaBAPI) (LaBAPI)
8,00a Temalyll Tema lll Tema IV Tema VII Tema VI
12,00hs Anadlisis  de | Analisis HMF Morfologia del | microbiologia Analisis
pH y | Analisis polen. Andlisis sensorial:
(4 horas Conductivida | prolina, polinico. realizaciéon del
reloj por dia) | d, acidez diastasa Marco tedrico perfil sensorial
Andlisis y observacion de mielesy su
color, de preparados analisis.
humedad.
12,30 a Adulteracion | Tema lll TemaV Tema VI Lectura e
16,30hs es Analisis HMF Melisopalinolo Anilisis interpretacion
Analisis gia. Marco sensorial: laboratorio
(4 horas Contaminaci | prolina, tedricoy Marco tedrico. | microbiologia
reloj por dia) | 6n bioldgica | diastasa observaciéon de | Reconocimient (12h)
Laboratorio preparados o de olores, Tema VIII
microbiologi gustos y Integracion,
a(2h) sabores. validacién
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Actividades Actividad de Evaluacion
asincrénicas aplicaciony Formulario en
fijacion. linea con
(2 h reloj por Lecturay respuestas de
dia) resolucién de opcion
una actividad multiple.
de aplicacién
practica.

Cuerpo docente

Direcccién y coordinacion:

Dra. Cristina Salgado y Esp. Juan Daniel Ruiz Diaz (FaCENA— UNNE)

Docentes Dictantes (UNNE):
- Dra. Cristina Salgado (FCA - FaCENA)
- Esp. Juan Daniel Ruiz Diaz (FaCENA)
- Dra. Sandra Sobrado (FaCENA)
- Dra. Laila Miguel (FaCENA)
- Dra. Olga M. Vasek (FaCENA)

Docente Dictante (Invitada):

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

Auxiliares de Docencia
- Tec. Nancy Miriam Badan (LABAPI)
- Tec. Oscar Alberto Insaurralde (LABAPI)
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Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura

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