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CONTENIDO de la MATERIA CALIDAD DE MIEL y OTROS PRODUCTOS DE LA
COLMENA

CONTENIDOS

1) OBJETIVOS GENERALES
Al finalizar el curso los alumnos deberan:

- Conocer propiedades y usos de los distintos productos de la
colmena, vinculados con la alimentacién humana.

- Reconocer y valorar los procesos involucrados en la obtencién de
productos de maxima calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Al finalizar el curso los alumnos deberan:

- Valorar la importancia de la calidad en la produccion apicola.

- Conocer y profundizar la composicion y las distintas propiedades de la miel, el
propdleos, el poleny la jalea real.

- Conocer las distintas etapas en la produccién y procesamiento de las materias primas.
- Reconocer los puntos criticos en las etapas de produccién y procesamiento
relacionados a la obtencidn de productos de calidad.

- Aplicar las buenas practicas de manufactura en la cadena alimentaria miel.

- Evaluar la calidad de los distintos productos (miel, propdleos, jalea real, polen)
mediante distintas técnicas.

Il) PROGRAMA ANALITICO
Madulo I: INTRODUCCION

UNIDAD 1: Introduccidn a la produccion apicola. Productos apicolas. Mercados Concepto de
calidad. El cliente como factor fundamental. 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.

Modulo 11: Miel

UNIDAD 2: Definicién de Producto. Composicion. Propiedades Fisico-quimicas y
Microbiolégicas. Clasificacion. Legislacion.

UNIDAD 3: Produccién de la Materia Prima. Manejo de la colmena para la produccién de miel.
Control de enfermedades con técnicas no contaminantes, alimentacidn 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.
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UNIDAD 4: 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. Filtracion.
Pasteurizacion. Envasado. Almacenamiento de Producto. Proceso de industrializacion:
Hidromiel, Confituras, Panificacion.

UNIDAD 5: Evaluacidn de Producto: Extraccidon de muestras. Fisico-Quimica: acidez, humedad,
color, hidroximetilfurfural (HMF), actividad diastasica, azlcares reductores, sacarosa, solidos
insolubles, cenizas. Microbioldgica. Determinacidn de adulteraciones. Residuos de antibidticos
y pesticidas. Analisis sensorial.

UNIDAD 6: Diferenciacién de producto. Miel monoflora. Miel organica. Miel certificada.

Madulo Ill: PROPOLEOS, POLEN Y JALEA REAL.

UNIDAD 7: Definicion de Producto. Composiciéon. Propiedades Fisico - Quimicas y
Microbiolégicas. Usos. Clasificacion. Legislacion. Mercados.

UNIDAD 8: Produccién y Procesamiento de la Materia Prima. Tipos de mallas para la produccién
de propdleos. Factores a tener en cuenta en el manejo de la colmena. Manejo de la cosecha.
Manipuleo de las mallas, Proceso de Extraccion y Purificaciéon. Proceso de Industrializacién.
Obtencién de extracto blando, caramelos, etc.

UNIDAD 9: Evaluacién de Producto. Evaluacion fisico - quimica. Materia seca, punto de fusién,
contenido de impurezas, indice de oxidacidn, contenido de cera, resinas totales, flavonoides.
Evaluacién microbiolégica.

UNIDAD 10: Perspectivas en Argentina. Normas de calidad. Calidad de los propdleos argentinos.
Estrategia Argentina en calidad de propdleos.

UNIDAD 11: Definicion de producto. Composicién. Propiedades Fisico - Quimicas y
Microbiolégicas. Usos. Clasificacion. Legislacion. Mercados.

UNIDAD 12: Produccion y Procesamiento de la Materia Prima. Manejo de la cosecha del polen:
tipos de trampas, frecuencia de cosecha. Manejo para la obtencién de jalea real: tipos de
colmena, implementos a utilizar, transferencia de larvas. Proceso de Extraccién y Purificacion.
Manipuleo del polen post-cosecha, secado. Extraccidén de jalea real, conservacion y envasado.
Proceso de industrializacion.

UNIDAD 13: Evaluacion Fisico - Quimica y microbiolégica. Determinacidn de contaminantes y
adulteraciones.
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