
 

A N E X O  
 
 

1-IDENTIFICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
 
Nombre de la asignatura: Introducción a la Apicultura 
Carácter de la asignatura: Optativa 
Cátedra/Área: Cátedra de Producción de Producción de Aves. Área de Producción Animal.  
Carrera: Licenciatura en Gestión de Agroalimentos 
Período lectivo: 2026 
 
2. CARACTERÍSTICAS DE LA ASIGNATURA 
Duración: Siete (7) semanas 
Profesor responsable de la asignatura  
VAZQUEZ, Marcela Alejandra  
Carga horaria para el estudiante: CUARENTA (40) horas (Se dictarán en la Facultad clases teóricas 
Presenciales y Virtuales (20 hs) y Prácticas en los Colmenares de la Facultad de Ciencias Veterinarias 
UBA y 1 Visita a Establecimiento Externo (20 hs).  
Correlativas requeridas:  
Tener Aprobada: Sistemas de Producción Animal 
 
Modalidad: Curso Presencial y Virtual 
 
 
3. FUNDAMENTACIÓN  
 
La materia, “Introducción a la Apicultura”, dentro de la Producción Agroalimentaria, cobra cada día
más importancia por ser considerada una actividad con nexos Socioculturales y Económicos muy 
importantes en diferentes Provincias del País. Teniendo un fuerte impacto la apicultura de la zona 
Periurbana, donde se suman cada vez más pequeños emprendedores. El objetivo de esta materia es
introducir a los estudiantes, en los conceptos básicos relacionados a la producción primaria de miel. La 
importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura en esta etapa productiva. Dar a conocer las 
normativas legales y las actividades de las mesas de enlace apícola. Introducirlos en conceptos básicos 
de nutrición y sanidad de los integrantes de la colmena, como en la producción sustentable y amigable 
con el medio ambiente 
 
4. OBJETIVOS 

Objetivos generales: 

Que los estudiantes:  



 

         Correlacionen conceptos previamente adquiridos en la materia Sistemas de Producción 
Animal  

        Investiguen los fundamentos teóricos y prácticos del correcto manejo de las colmenas. 

        Consoliden el estudio reflexivo de los saberes para su posterior aplicación en la Producción 
Apícola, en la práctica profesional diaria. 

Objetivos particulares: 

Que los estudiantes logren:  

        Adquirir las competencias necesarias a considerar en la producción primaria de miel. 
        Incentivar el conocimiento que les permita investigar alternativas agroecológicas del manejo de 

los apiarios 
        Relacionar de forma conjunta la producción primaria, el manejo, la sanidad y la nutrición de las 

abejas desde el origen. 
        Analizar e identificar las características ecológicas de las diferentes zonas de producción.  
        Identificar la problemática de producir en la zona de Isla. 
        Gestionar la cadena de valor de los productos. 
        Construir conocimientos básicos de flora apícola.  

 
5. CONTENIDOS 
 
Unidad I 
Conceptos generales de Apicultura. La apicultura cómo práctica milenaria para la obtención de
alimentos. Origen de la Apicultura en el mundo, su llegada al Continente Americano y a nuestro País. 
Actualidad del Mercado Apícola. Terminología.  

 
Unidad II 
Componentes de la colmena, materiales para su armado. Tipos de colmenas. Trashumancia. 
Consideraciones de las zonas donde ubicar las colmenas y su problemática. Manejo de los apiarios en
zona de Isla. 

 
Unidad III 
Clasificación de las abejas. Integrantes de la colmena y sus funciones. Comportamiento social y 
mecanismos de comunicación. Ciclo de vida. Manejo de los apiarios. 

 
Unidad IV 
Nutrición. Flora Apícola y su relación con el ciclo productivo. Alimentación artificial. Multiplicación 
de la colmena. Enjambrazón.   



 

 
Unidad V 
Conceptos de Buenas Prácticas Apícolas. Marco regulatorio.  Requisitos a cumplir para el traslado de 
los colmenares.  

 
Unidad VI 
Prácticas en los colmenares y uso del material apícola 

 
Unidad VII 
Viaje a un establecimiento. 

 
 

 
6. METODOLOGÍA DIDÁCTICA y FORMAS DE INTEGRACIÓN DE LA PRÁCTICA 
 
Durante el dictado de las clases, de cada una de las unidades temáticas abordadas, los docentes utilizaran 
como soporte el uso de Power point, videos, infografías, material de consulta en tiempo real con internet 
en la clase. Se utilizará también el pizarrón, para lograr completar la explicación de ciertos temas de 
difícil abordaje en el espacio áulico. Todos los docentes organizan sus respectivas clases de forma tal 
que los estudiantes interactúen de forma activa y participativa. La base es generar un vínculo de 
retroalimentación constante docente - alumno, para que de esta manera se formen inquietudes e 
instancias de dialogo, que luego permitan articular de forma más dinámica las cuestiones de índole 
práctica, ya sean estas en un espacio a campo, a través del uso de recursos virtuales, consultas en páginas 
web, redacción de informes y monografías. Presentaciones realizadas por los alumnos para exponer un 
tema analizado por ellos, utilizando diferentes métodos de presentación a los docentes y resto de sus
compañeros. Uso del aula virtual donde se colocará el material de estudio y bibliografía de los temas 
abordados y cartelera Web para complementar los conceptos y materiales brindados en clase. 
Integración de los conocimientos con visita a los apiarios de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la 
UBA. Viaje a un establecimiento externo para complementar las actividades prácticas. 
 
7.  FORMAS DE EVALUACIÓN 
 
Para la aprobación de la materia los estudiantes deberán presentar un trabajo, que consta de una parte 
oral con la presentación de un Power point o Infografía, como soporte y un informe escrito del tema
abordado. Deberán tener un 75% de asistencia a las clases teóricas y haber realizado al menos 1 de las 
2 actividades Prácticas (Unidades VI y VII). La nota va en una escala del 5 al 10. Los estudiantes que 
saquen una nota inferior y no cumplan con las condiciones de asistencia, clase práctica o viaje quedaran 
en condición de alumno libre.  

8. BIBLIOGRAFÍA  
8.1. Bibliografía obligatoria  
 



 

Guía de Buenas Prácticas en la Producción Apícola. II Edición. Fundación Amigos de las Abejas. 
Bubok Publishing S.L., 2020 2ª edición. Impreso en España / Printed in Spain Editado por Bubok 
 
Guía de Sanidad Animal para La Agricultura Familiar/Apícola. Guillén, Diana María; Acerbi, 
Rodolfo César. SENASA 2022. https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/11-11-
22_guiaabejas_final.pdf  
 
Manual de Apicultura, Escuelas Agrarias de la Provincia de Buenos Aires. INTA. Ministerio de 
Agroindustria Presidencia de la Nación. 
 
Manual operativo de Unidades Demostrativas Apícolas. INTA. Masciangelo, German Oscar; Cabrera, 
Carlos Gustavo; Poffer, Daniel; Castignani, Horacio. 2021 
https://repositoriosdigitales.mincyt.gob.ar/vufind/Record/INTADig_9c7b1fc02c6052c91e0e93442087
fefe 
 
Manual de Apicultura para Ambientes Subtropicales propuesta de: “La Red de Escuelas del Noroeste
Argentino (NOA)” Ing. Agr. Cecilia B. Dini – Ing. Agr. Enrique Bedascarrasbure. 2017 
 
Manual Básico de Apicultura. Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y 
Alimentación. Usabiaga Arroyo, J; Jallardo Nieto, J; Salazar Cruz, J; Cajero Avelar, S; Mateos 
Poumian, A. https://www.mieldemalaga.com/data/manual_basico_apicultura.mex.pdf  
 
Resolución 278/2013 de SENASA. Traslado de colmenas, núcleos y paquetes de abejas se 
cumplimentarán las disposiciones vigentes de la autoridad sanitaria competente  
 
8.2. Bibliografía complementaria 
 
Manual de Polinización Apícola. Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y 
Alimentación de Monterrey México. Reyes carrillo, José Luis; Cano ríos, Pedro. 
https://www.mieldemalaga.com/data/manual_polinizacion_apicola.mex.pdf  
 
Manual de Polinización de Cultivos agrícolas. Ministerio de Agricultura de Chile. 2019 Autores: de la 
Cuadra Infante, Sergio; Rodríguez Le Boulenge, Pamela. https://www.anproschile.cl/wp-
content/uploads/2019/07/Manual-Polinizador.pdf 

 
“Programa de Capacitación Apícola para los Pequeños Productores y Equipos Técnicos Pertenecientes
a los Programas Prodesal y Sat en las Regiones de Valparaíso, Metropolitana, O’higgins, del Maule y 
Bío Bío” 
Profesor Titular Gloria Montenegro 
Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal Pontificia Universidad Católica. gmonten@uc.cl. 2016
 
 



 

 
 
 
 

1-IDENTIFICACIÓN DE LA ASIGNATURA 

Nombre de la asignatura: Importancia de la Calidad en Producción Primaria de Leche para la 
Industrialización de alimentos 
Carácter de la asignatura: Optativa 

       Cátedra/Área: Cátedra de Producción de Bovinos Lecheros. Área de Producción Animal.  
      Carrera: Licenciatura en Gestión de Agroalimentos 
      Período lectivo: 2026 

2. CARACTERÍSTICAS DE LA ASIGNATURA 
Duración: Siete (7) semanas 
Profesores responsables de la asignatura: DECAMINADA, Edgardo; MARTÍNEZ, Eduardo; 
VAZQUEZ, Marcela Alejandra. 
Carga horaria para el estudiante: CUARENTA (40) horas (Se dictarán en la Facultad clases teóricas 
(20 hs) y visitas a diferentes Tambos y Establecimientos Lácteos (20 hs).  
Correlativas requeridas  
Tener Aprobada: Sistemas de Producción Animal 

Modalidad:  Curso 

3. FUNDAMENTACIÓN  
La materia, “Importancia de la Calidad en Producción Primaria de Leche para la Industrialización de
alimentos”, dentro del contexto de la producción y gestión de Agroalimentos, implica un gran desafío 
para la industria láctea y los profesionales que en ella trabajan, debido a que la leche cruda es materia 
prima para la elaboración de una amplia gama de alimentos en varias cadenas productivas. La idea de 
esta materia es insertar a los estudiantes, en los conceptos relacionados a la producción primaria de la 
leche y su repercusión en los procesos de industrialización, basados en premisas de calidad desde el 
origen. Introducirlos en la producción de leche orgánica, en los diferentes canales de comercialización 
y en el análisis de las nuevas tendencias y productos, presentes en el mercado. Dar a conocer y explicar 
los requisitos y exigencias de los mercados compradores y de los consumidores, que son los que mueven 
la cadena de producción. En este nuevo contexto de producción agroalimentaria, no dejar de incluir la 
producción sustentable y amigable con el medio ambiente, con un enfoque de calidad desde su proceso 
y mejora continua, para obtener alimentos seguros. Brindarles el enfoque orientado a la Cadena de 
suministro responsable.  
Tener un punto de vista global asociado al cambio en los paradigmas, Socioeconómicos, Culturales y 
Demográficos, en los que se buscan alimentos sanos, naturales, frescos, con un alto valor nutricional y 



 

muchos de estos listos para su consumo. Contenidos basados en la orientación a la gestión de nuevos 
nichos de comercialización y productos de mayor valor agregado.  

4. OBJETIVOS  

Objetivos generales: 
Que los estudiantes:  

 Integren los conocimientos y conceptos previamente adquiridos en la  materia Sistemas de 
producción Animal 

 Investiguen los fundamentos teóricos y prácticos del correcto manejo de las vacas en la producción 
primaria de leche.   

 Consoliden el estudio reflexivo de los saberes para su posterior aplicación en la gestión de la 
producción de alimentos en la práctica profesional diaria. 

Objetivos particulares: 
Que los estudiantes logren:  

 Adquirir las competencias necesarias a considerar en la producción primaria de leche. 

 Determinar problemas que puedan comprometer la industrialización de la leche y los procesos 
asociados a ella. 

 Desarrollar conocimientos que les permitan investigar, desarrollar nuevos productos y su 
transferencia a la industria.   

 Relacionar de forma conjunta la producción primaria, el manejo, la sanidad y la nutrición de los 
animales para obtener un producto de calidad desde el origen. 

 Analizar e identificar las características comerciales y nichos de venta de los diferentes productos. 

 Identificar la tendencia de compra y exigencias actuales de los consumidores.  

 Gestionar la cadena de valor de los productos. 

 Consolidar los conceptos de Cadena de suministros responsable, 
 

5. CONTENIDOS 
Unidad I 
Conceptos generales de las características que permiten generar una producción primaria de leche de 
calidad desde su origen. Importancia del manejo de los animales para alcanzar los objetivos. Influencia 
de las zonas geográficas, sus características agroecológicas y la producción de leche.  

Unidad II 
Calidad de leche para la industrialización. Importancia del control de células somáticas. Técnicas para 
su determinación, valores de referencia. Tipos de productos que se industrializan y su articulación con
diferentes cadenas de producción y abastecimiento. 



 

Unidad III 
Influencia de la nutrición y alimentación de los animales y la calidad de la leche. Productos lácteos 
funcionales. Conceptos de bioseguridad y bienestar animal en la producción primaria. 

Unidad IV 
Formas de comercialización de la leche y de los productos lácteos diferenciados. Introducción a la
producción de quesos. Tipos de tinas de elaboración. Proceso de salado y maduración. Fermentos 
lácteos utilizados. Diferentes tipos de quesos y denominación de origen. Cadena de suministros 
responsable. Rol del consumidor en la cadena productiva láctea.  

Unidad V 
Producciones alternativas. Leche orgánica. Comparación con la leche de oveja y cabra y los productos 
de su industrialización. Visita al tambo Ovino de la Facultad de Ciencias Veterinarias UBA. 

Unidad VI 
Manejo sustentable de la producción. Consumo y calidad de agua. Efluentes y su impacto. Buenas 
Prácticas de Producción Lechera 

Unidad VII 
Viaje a un Tambo en la Provincia de Buenos Aires, para ver la producción primaria. 
 
Unidad VIII 
Viaje a una Empresa industrializadora de productos lácteos. 
 
6. METODOLOGÍA DIDÁCTICA y FORMAS DE INTEGRACIÓN DE LA PRÁCTICA 
 
Durante el dictado de las clases, de cada una de las unidades temáticas abordadas, los docentes utilizaran 
como soporte el uso de Power point, videos, infografías, material de consulta en tiempo real con internet 
en la clase. Se utilizará también el pizarrón, para lograr completar la explicación de ciertos temas de 
difícil abordaje en el espacio áulico. Todos los docentes organizan sus respectivas clases de forma tal 
que los estudiantes interactúen de forma activa y participativa. La base es generar un vinculo de 
retroalimentación constante docente - alumno, para que de esta manera se formen inquietudes e 
instancias de dialogo, que luego permitan articular de forma más dinámica las cuestiones de índole 
práctica, ya sean estas en un espacio a campo, a través del uso de recursos virtuales, consultas en páginas 
web, redacción de informes y monografías. Presentaciones realizadas por los alumnos para exponer un 
tema analizado por ellos, utilizando diferentes métodos de presentación a los docentes y resto de sus
compañeros. Uso del aula virtual y cartelera Web para complementar los conceptos y materiales 
brindados en clase. Integran los conocimientos con visitas al tambo ovino de la Facultad de Ciencias 
Veterinarias UBA, un tambo en Provincia de Buenos Aires y una Fábrica Industrializadora.  



 

7.  FORMAS DE EVALUACIÓN 
 
Para la aprobación de la materia los estudiantes deberán presentar un trabajo, que consta de una parte 
oral con la presentación de un Power point o Infografía, como soporte y un informe escrito del tema
abordado. Deberán tener un 75% de asistencia a las clases teóricas y haber realizado al menos 1 de los 
2 viajes. La nota va en una escala del 4 al 10. Los estudiantes que saquen una nota inferior y no cumplan 
con las condiciones de asistencia, a las clases y viajes quedaran en condición de alumno libre.  
 
8. BIBLIOGRAFÍA  
8.1. Bibliografía obligatoria  
 
Alimentos funcionales. Cámpora, M. Clarisa. Revista de Investigaciones Agropecuarias, vol. 42, núm. 
2, agosto, 2016, pp. 131- 137 Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria Buenos Aires, 
Argentina. 
 
Análisis de la Calidad Higiénica y Sanitaria de la Leche en un Tambo de la Localidad de Villa Valeria 
(Córdoba). Área de Consolidación: Sistema de Producción Pecuarios. Autores: Cipolatti, Fabricio 
Guillermo Lizarraga, Santiago Eduardo. Tutor: Ing. Agr. Masía, Fernando Miguel. Facultad de 
Ciencias Agropecuarias. U.N.C. 2016 
 
Boletín de INTI-Lácteos, Centro de Investigaciones Tecnológicas de la Industria Láctea. Innovación y 
desarrollo en lácteos funcionales con alto contenido de CLA. Edición 1, volumen 1. Diciembre 2012
 
Código Alimentario Argentino C.A.A. Capítulo VIII, Alimentos Lácteos. 
Actualizado al 01/2020. 
 
Composición de la Leche de Ovejas Pampinta a lo largo de un Período de Lactación.  Med. Vet. 
Margarita Busetti INTA  
 
Cuáles son las 35 principales empresas o grupos lecheros de la Argentina.  Portal Lechero de 
Actualidad Diciembre 2018. Todoagro.com.ar 
 
Composición nutricional de la leche de ganado vacuno. Divier Antonio Agudelo Gómez1 /Oswaldo 
Bedoya Mejía2 Línea de investigación: Biotecnología Pecuaria, Semillero de Investigación SISMO. 
Revista Lasallista de Investigación ISSN: 1794-4449 
 



 

Determinación de las eficiencias de remoción de contaminantes logradas por un sistema de tratamiento 
de efluentes generados en tambos. García, K., Charlón, V., Cuatrín, A., Taverna, M., Walter, E. INTA 
- EEA Rafaela 
 
Diagnóstico Competitivo del Sector Lácteo Argentino. Documento elaborado por Alejandro Galetto 
para el Observatorio de la Cadena Láctea Argentina – Fundación para la Promoción y Desarrollo de la 
Cadena Láctea Argentina Mayo 2018 
 
Encuesta sectorial lechera del INTA Resultados del ejercicio productivo 2018-2019 Gastaldi Laura, 
Litwin Gabriela, Maekawa Marina, Moretto Mónica, Marino Magdalena, Engler Patricia, Cuatrín 
Alejandra, Centeno Alejandro y Galetto Alejandro. 2020. Informe Técnico. Publicación Miscelánea 
Año VIII N° 2. ISSN en línea: 2314-3126 
 
Etapas del Proceso de Elaboración de quesos. Ing. Agr. Ingrid Bain INTA EEA Chubut 
 
Evaluación de Riesgos de Quesos Artesanales Bovinos - Informe Final - Marzo 2019. ISSN 2618-
2785. Red de Seguridad Alimentaria Consejo Nacional de Investigaciones Científicas y Técnicas 
 
Guía de Producción de Bovinos Lecheros. Vacarezza, Diego, Lagger José, López Armando y otros. 
Editorial Agro vet. 3º edición 2013. 
 
Guía de buenas prácticas para establecimientos lecheros. Material de referencia de la Red de BPA.  
Compiladoras: Livia María Negri María Verónica Aimar.  
 
Informes de Cadenas de Valor año 1 - N° 22 – Diciembre 2016. ISSN 2525-0221. Secretaría de 
Política Económica y Planificación del Desarrollo Subsecretaría de Planificación Económica 
Dirección Nacional de Planificación Regional Dirección Nacional de Planificación Sectorial 
 
Informe Técnico N°6: Economías Regionales: Lechería 29 de octubre de 2018 Área de Economía de 
CONINAGRO. http://www.coninagro.org.ar/DocsVarios/Informes/2018-29-10-Lechera%20v2.pdf
 
La Calidad de la Leche Orgánica Comparativamente con la Leche Convencional MCE. Jorge Luis Ruíz 
Rojas1 y Dr. Rey Gutiérrez Tolentino. 2017.. www.produccion-animal.com.ar 
 
La producción de leche orgánica en la región Puno: una alternativa de desarrollo sostenible. Mundo 
Agrario, vol. 13, nº 26, junio 2013. ISSN 1515-5994 http://www.mundoagrario.unlp.edu.ar/ 
Universidad Nacional de La Plata. Facultad de Humanidades y Ciencias de la Educación 
 



 

Lechería Argentina Evolución de Indicadores Económicos noviembre 2016 - marzo 2020. Estación 
Experimental Agropecuaria Paraná del INTA Junio 2020. ISSN 0326 - 1379. Serie Misceláneas INTA 
Paraná 
 
Leche funcional INTA: una materia prima óptima para la elaboración de productos lácteos diferenciados 
con ventajas para la salud de los consumidores Ing. Agr. Gerardo Gagliostro.  
 
Manual de referencias técnicas para el logro de una leche de calidad, 1º ed., pp. , 135, ed. INTA EEA 
Rafaela, 2002. – 
 
Manual de referencias técnicas para el logro de la leche de calidad. 2.ºed., pp. 184, ed. INTA EEA 
Rafaela, 2005. 
 
Observatorio de la Cadena Láctea Argentina. Informe de coyuntura. N° 009. Marzo 2019. 
www.ocla.org.ar 
 
Portal lácteo. http://www.fao.org/dairy-production-products/products/composicion-de-la-leche/es/ 
 
 
Programa Argentino de Calidad de Leche. Recopilación Técnica. Secretaría de Agroindustria.  
APROCAL, INTI, INTA, SENASA. Ing. Agr. Alejandro Sammartino 
 
Proceso Básico de la Leche y el Queso María del Pilar Galván Díaz. 10 de septiembre 2005 •
Volumen 6 Número 9 • ISSN: 1067-6079 
 
Regiones Productivas de la Argentina. Cuadernillo de regiones 2015. Universidad Nacional de la Plata. 
Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Guillermina Ferraris 
 
Tambos y Producción Primaria de Leche SENASA. http://www.senasa.gob.ar/cadena-animal/bovinos-
y-bubalinos/produccion-primaria/sanidad-animal/enfermedades-y-estra-sani/tambos 
 
Tratamiento de Efluentes en un Tambo Comercial INTA. Alicia Otero INTA. EEA General Villegas 
 
APROCAL: Cuadernillo de bienestar animal: Guía de evaluación del bienestar de vacas lecheras en 
producción en el ámbito de las instalaciones de ordeño. 2015. ISBN 978-987-46094-0-3, pp. 28, 2015. 
– SENASA. Carpeta guía para arribar a la certificación de tambo apto para exportar a la Unión Europea. 
–UE 4, 44 pp. Disponible en: http://www.produccion-animal. Com.ar/, consulta: 16 de octubre de 2013. 



 

 
 
 
8.2. Bibliografía complementaria 
 
http://www.produccion-animal.com.ar/ 
https://www.engormix.com. Aborda temas de producción agropecuaria de todas las especies animales 
de producción. 
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/d_recursos_humanos/concurso/normativa/index.php 
https://www.crea.org.ar 
https://www.agroindustria.gob.ar Ministerio de Agroindustria de la Nación. 
https://inta.gob.ar Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria. 
https://www.inti.gob.ar Instituto Nacional de Tecnología Industrial. 
http://www.todoagro.com.ar/noticias/nota.asp?nid=37576 
https://www.gba.gob.ar/sites/default/files/agroindustria/docs/Agenda_2019-
2023_Cadena_Lactea_bonaerense.pdf 
El agua en el tambo Ings. Agrs. Charlón,  Taverna, M.A. y Herrero, M.A. 
 
Estado de Situación de la Industria Láctea Argentina para la definición de políticas públicas 2016-
2018. MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERÍA Y PESCA. Secretaría de Agricultura, 
Ganadería y Pesca › Dirección Nacional Láctea 
 
Lechería Caprina: producción, manejo, sanidad, calidad de leche y productos Gabriela Marcela 
Martínez y Víctor Humberto Suárez 1a. edición Ediciones INTA 2018 ISBN Nº 978-987-521-972-4 
 
Relaciones entre el recuento de células somáticas, test de mastitis California, conductividad eléctrica y 
el diagnóstico de mastitis subclínicas en cabras lecheras Suarez, V.H. 1; Martinez, G.M. 1; Gianre, V. 
2; Calvinho, L. 2; Rachoski, A. 1; Chavez, M. 1; Salatin, A. 1; Orozco, S. 1; Sanchez, V. 1; Bertoni, 
E. 1 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 
 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
 
 
Nombre de la asignaturai: Residuos Contaminantes en 

Alimentos 

Cátedra/s-Área/s, Departamento/s: Química Orgánica de Biomoléculas   

   Cáracter de la Asignatura: Optativa 

Carreraii: Veterinaria, Licenciatura en Gestión de Agroalimentos 

Período lectivo: 2026 

 
 

2.   CARACTERÍSTICAS DE LA ASIGNATURAiii 
 
 

Profesor/es responsable/s de la asignatura: 
 

- Dr. Alejo Pérez CARRERA 
 

- Dra. Alejandra V. VOLPEDO 
 
 
 
Docentes auxiliares: 

- Dra. Flavia ARELLANO 

- Mg. Carlos OJEDA 

- Dra. Romina PESSAGNO 

- Mg. Gabriel PIDRÉ 



 

 

- Dr. Dante ROJAS 

- Vet Juan José TRONCOSO 

- Dra. Fernanda VAZQUEZ 

- Dra. Natalia YOSHIDA 
 
 

En la asignatura también participan docentes invitados, especialistas en diferentes temáticas 
relacionadas con la asignatura (por. Ej. Presencia de antibióticos en alimentos) con el objetivo de 
enriquecer el enfoque de los temas y estudios de caso abordados. 
 

 

Carga horaria para el estudiante: 24 (veinticuatro) horas 
 
 
Correlativas requeridas: 
 
 
Duración: 3 días 

 
 
 
 

3. FUNDAMENTACIÓNiv 
 

La producción de alimentos seguros e inocuos es un desafío en el mundo de hoy, y más 
particularmente para Argentina que es un país productor de alimentos. Es por ello que estudiar la 
presencia de residuos contaminantes (inorgánicos, orgánicos y microbiológicos) en alimentos es
clave a fin de garantizar la salud de la población y cumplir con las normas del Código Alimentario 
Argentino, así como las normativas internacionales. Por eso es importante que la formación de 
profesionales ligados a la gestión de alimentos conozcan y se involucren en los nuevos conceptos y
planeamientos que exige producir alimentos de calidad. 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 

4. OBJETIVOSv 
 

General: 
 
 

- Que el estudiante reconozca los distintos residuos contaminantes en alimentos. 
 
 
 
Específicos: 
 
 

- Que conozca las principales técnicas y métodos de la detección de distintos tipos de residuos 
contamines en alimentos. 

- Que reconozcan los distintos tipos de riesgo que implica para el consumidor los alimentos con 
residuos contaminantes. 

- Que se familiarice con la búsqueda de información pertinente en bases de datos y fuentes 
bibliográficas de referencia. 
 
 

5. CONTENIDOSvi 
 
 

Contenidos Temáticos: 
 
Módulo I  
 
Contaminantes Naturales. 

Niveles de contaminación, macro, microcontaminantes y trazas. 

Micotoxinas; Presentación; breve historia de las micotoxinas y micotoxicosis. 
 
Hongos Productores. Ocurrencia. Toxicidad, enfermedades: micotoxicosis. Principales micotoxinas 
presentes en alimentos de consumo masivo: Aflatoxinas; Ocratoxina A.; Fumonisinas. Métodos de 
Análisis. Limite de Detección y de Cuantificación, Niveles máximos permitidos. Regulación 



 

Internacional., Prevención. 
 
 

Módulo II 
 

Residuos contaminantes de Insecticidas; Fungicidas; Herbicidas. Métodos de Análisis. 
 
Límite de Detección y de Cuantificación. Niveles máximos permitidos. Legislación. Organoclorados, 
organofosforados, otros. Presencia en leche, carne, huevos. 
 
 

Módulo III 
 

Residuos tóxicos de sustancias agregadas a los alimentos como: conservantes, preservadores, 
colorantes, mejoradores. Métodos de Detección. Regulación. 
 
 

Módulo IV 
 

Análisis de residuos de metales en alimentos. Absorción atómica. Espectrometría de 
Plasma acoplado inductivamente (ICP) Espectrómetros. Espectrometría de masa. 
 
 

Módulo V 
 

Conceptos generales de instrumentación analítica. Métodos de detección. Sensibilidad. Límites 
de detección. Etapas del método analítico. Trabajos de laboratorio. Análisis de muestras por 
HPLC y GC e ICP. 

 

Bioseguridad: Se siguen los protocolos de bioseguridad propuestos por la Facultad de Ciencias 
Veterinarias 
 
 
 
 



 

6. METODOLOGÍA DIDÁCTICA y FORMAS DE INTEGRACIÓN DE LA PRÁCTICAvii

 
 
La metodología didáctica que se utilizará son clases teórico-prácticas donde se impartirán los 
conceptos y luego los mismos se aplicarán en estudios de casos a discutir con los alumnos. Los 
alumnos participarán en talleres de discusión de casos de estudio y adquirirán herramientas para el 
análisis crítico de bibliografía. 
 
 

7. FORMAS DE EVALUACIÓNviii 
 

Sistema de evaluación: 
 
 

a) Asistencia requerida (porcentaje): 80 
 

b) Régimen de evaluación: Examen Final obligatorio 
 

Preparación de un tema para exponer oralmente en Seminario 
 

El sistema de calificación en escala de 1 a 10 puntos, considerando la aprobación igual o mayor a 6 
puntos. 
 

La evaluación se mediante el desarrollo de un tema sustentado con bibliografía pertinente en el marco 
de un Taller de discusión. En este trabajo los estudiantes deberán analizar críticamente la literatura 
seleccionada y hacer un aporte personal sobre la temática seleccionada. La aprobación y calificación 
está supeditada al rendimiento obtenido en la presentación y exposición del tema seleccionado. 
 
 

Condiciones para aprobación: 
 
 
Los alumnos deberán presentar el análisis crítico de un trabajo de investigación de un tema 
seleccionado dentro de los contenidos de la asignatura y sustentado con bibliografía. 
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i El nombre de la asignatura debe ser autoexplicativo y no debe indicar la modalidad. Por ejemplo, 
la denominación correcta del “Taller de identificación de artrópodos de importancia agronómica y 
ambiental” sería “Identificación de artrópodos de importancia agronómica y ambiental” 
 
ii En el caso de la carrera de Agronomía, la Resolución CS 6180/16 establece que las asignaturas 
optativas con modalidad     Taller pueden ser utilizadas para acreditar las asignaturas obligatorias 
“Taller de Práctica I: Introducción a los estudios universitarios y agronómicos ” ¸”Taller de Práctica 
II: Interacción con la realidad agraria mediante la articulación con las bases agronómicas” o “Taller 
de Práctica III: Intervención crítica sobre la realidad agropecuaria mediante la articulación con las 
aplicadas agronómicas” si las asignaturas propuestas responden a la finalidad establecida en cada 
caso en el plan de estudios vigente. 
 
Según la Resolución CS 6180/16, se definen como: 
 
Taller de Práctica I – Introducción a los estudios universitarios y agronómicos- Asignatura/Espacio 
curricular destinado a desarrollar habilidades prácticas en actividades experimentales y de 
resolución de problemas, que acerquen al alumno a la realidad del medio rural y les permita 
concebirla como un sistema complejo en el que interactúan múltiples variables, donde tiene 
fundamental incidencia la acción humana. En estos espacios se integrarán conocimientos que 
fueron adquiridos en las asignaturas de primero a tercer año mediante actividades prácticas 
interdisciplinarias que podrán cumplirse en el aula, en el laboratorio y/o en el campo. 
 
Taller de Práctica II – Interacción con la realidad agraria mediante la articulación con las básicas 
agronómicas- En estos espacios curriculares se desarrollarán instancias de formación que 
contribuyan al diagnóstico y análisis de situaciones problemáticas, articulando los aportes teóricos 
y prácticos de disciplinas básicas y básicas agronómicas. Se integrarán conocimientos que fueron 
adquiridos en las asignaturas de cuarto año y previas mediante actividades prácticas 
interdisciplinarias que podrán cumplirse en el aula, en el laboratorio y/o en el campo. 
 
Taller de Práctica III – Intervención crítica sobre la realidad agropecuaria mediante la articulación 
con las aplicadas agronómicas. En estos espacios curriculares/asignaturas se desarrollarán 
prácticas formativas orientadas al desarrollo de competencias vinculadas a la futura intervención 
profesional. Estas actividades permitirán articular las disciplinas básicas agronómicas y aplicadas 



 

agronómicas mediante trabajos con problemas de investigación científica, tecnológica y/o prácticas 
de diseño y formulación de proyectos vinculados a la realidad agropecuaria



 

Para que las asignaturas optativas para poder ser utilizadas para acreditar las asignaturas 
obligatorias “Taller de Práctica” deben tener las siguientes características: 

 
• Las propuestas tienen que adoptar la modalidad didáctica de taller, es decir, una asignatura 

que se centre en la actividad del estudiante y que tenga un producto final y concreto que 
refleje la adquisición de habilidades o destrezas específicas. Por ejemplo, la formulación 
de un diagnóstico, la determinación de muestras de suelos, la planificación de ciertas 
prácticas ganaderas como esquila, servicio, etc., la escritura de un proyecto de intervención 
o de un informe de laboratorio. 
 

• La cantidad de estudiantes por docente debe permitir su seguimiento y la evaluación 
continua de la adquisición de las habilidades o destrezas específicas. Por lo tanto, la 
relación debería ser de 10 a 15 estudiantes por docente, y en la presentación deberá 
establecerse un cupo acorde con las prácticas propuestas 
 

• Un viaje puede estar inscripto/formar parte de un taller. Su propuesta debe contemplar los 
aspectos generales y específicos de taller y se constituye como asignatura. Se trataría de 
una asignatura con modalidad didáctica de taller a través del procedimiento del viaje. 
 

• Si los talleres se presentan como asignaturas optativas para los espacios de la práctica 
profesional Taller de Práctica I. II o III, es conveniente que tengan un máximo de hasta 2 
créditos, tienen que ser integradores y apoyarse en contenidos teóricos desarrollados en 
otras asignaturas (de allí la importancia de seleccionar cuidadosamente la/s correlativa/s 
del taller) y dada su escasa carga horaria deben priorizarse los espacios de la práctica por 
parte de los estudiantes incorporando sólo los aspectos teóricos considerados 
indispensables para la realización del taller. 
 
En el caso de que una asignatura optativa ofertada para la carrera de Agronomía pueda ser 
utilizada para la acreditación de las asignaturas obligatorias “Taller de Práctica”, en
Modalidad se consignará Taller y debajo de incluirá la siguiente leyenda, adecuada a al 
Taller de Práctica que corresponda. Por ejemplo: 
 
La asignatura puede ser utilizada, de acuerdo con lo establecido en la Resolución CS 
6180/16, para acreditar la asignatura obligatoria “Taller de Práctica III: “Intervención
crítica sobre la realidad agropecuaria mediante la articulación con las aplicadas 
agronómicas” si al momento de cursarla tiene aprobadas las correlatividades
establecidas y aprobadas las asignaturas obligatorias Taller de Práctica I y Taller de 
Práctica II. 
 
En caso de que la misma asignatura se ofrezca para más de una carrera, se debe 
completar un formulario e iniciar un expediente por cada carrera. 
 
iii Carga horaria: Deberá indicarse en letras y números primero la carga horaria total y 
luego su equivalente en créditos  
Ejemplo: TREINTA y DOS (32) horas – DOS (2) créditos 
 



 

Correlatividades requeridas: Deberán indicarse las asignaturas correlativas y su 
condición (aprobada y/o regular). 
 
Duración: cuatrimestral, bimestral u otra, en este último caso, indicar 
 
 
iv Debe explicitarse el por qué (importancia) de la inclusión de la asignatura en la 
carrera en función de los contenidos a transmitir y de las capacidades profesionales 
que se espera desarrollar a través de la asignatura. No forman parte de la 
fundamentación ni los objetivos de la materia ni la metodología de trabajo con los 
estudiantes. 
 
v Objetivos: Deben expresar los logros que se propone alcancen los estudiantes. Por 
ello deben estar redactados en función de lo que se espera que éstos “aprehendan”
en la asignatura. No son propósitos de la asignatura ni de los docentes, como así, 
tampoco, contenidos y/o actividades a desarrollarse. De considerarse necesario 
pueden discriminarse entre generales y específicos o particulares. 

 
vi Se debe detallar en forma explícita los contenidos conceptuales, procedimentales 
y/o actitudinales que se desarrollarán. Cuando se trate de talleres, deben primar los 
contenidos procedimentales. 
 
vii Se debe hacer referencia al conjunto de acciones que el docente propone para 
facilitar al estudiante el aprendizaje, y da origen a las actividades qué deberá realizar 
para adquirir las competencias propuestas. Se deben describir estas acciones y 
actividades, destacando cómo se integran los contenidos desarrollados en el ítem 
anterior con las actividades prácticas que deberán desarrollar los estudiantes. Esas 
actividades pueden incluir viajes, trabajos de laboratorio, en parcelas, ejercicios, 
etc., las que deben estar explicitadas. 
 
viii En este ítem se debe incluir: 
 

a) La forma en que se evaluará a los estudiantes: evaluación escrita individual, 
presentación de un trabajo o informe escrito y/u oral, otras. En el caso de los 
Talleres, al tratarse de actividades que buscan que los estudiantes logren 
capacidades o competencias relacionadas con la profesión, la evaluación debe dar 
cuenta del logro de esas competencias. 

b) Los requisitos para la aprobación de la asignatura: La asignatura optativa es una 
asignatura cuya modalidad de aprobación es sólo sin examen final, no existiendo la 
posibilidad de quedar en condición de alumno regular o con asistencia cumplida. 
Para aprobar la asignatura son requisitos 

1) El cumplimiento del porcentaje de asistencia que establezca el docente que en 
ningún caso podrá ser inferior al 75%    de asistencia a las actividades obligatorias de 
la asignatura. 

2) Aprobación de las evaluaciones propuestas con una calificación individual, aunque 



 

se trate de trabajos grupales, final de cuatro (4) o más puntos en una escala 
numérica de 0-10. La calificación mínima de 4 (cuatro) puntos implica que el 
estudiante demuestra haber alcanzado al menos el 60% de los contenidos, 
competencia o capacidades las fijadas como objetivos. 

 
El estudiante que no cumpla con los requisitos establecidos quedará en condición de 
“Libre” como única condición alternativa. 
 
ix Se debe discriminar la bibliografía obligatoria, que es la que el alumno debe estudiar 
para aprobar la asignatura y que debe estar disponible en versión digital o en copia impresa 
en la Biblioteca Central de la FAUBA, según corresponda, de la bibliografía 
complementaria, cuya inclusión se hace con la finalidad de orientar al estudiante que 
desee profundizar alguna temática de la asignatura. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
1. ASIGNATURAS QUE SE DICTARON ANTERIORMENTE Y SE DAN DE BAJA.  

Desarrollo Agropecuario y Sostenibilidad 
 

2. ASIGNATURAS QUE SE DICTARON ANTERIOMENTE Y CONTINÚAN 
DICTÁNDOSE CON IGUALES CARACTERÍSTICAS CON LAS QUE FUERON 
APROBADAS 
 
 
NOMBRE DE LA ASIGNATURA Carga Horaria 
Importancia de la Calidad en Producción de Leche 
para la Industrialización de Alimentos 

40 hs 

Residuos Contaminantes en Alimentos 
 

24 hs 

Introduccion a la Apicultura 40 hs 
 
 

3. ASIGNATURAS QUE SE DICTARON ANTERIORMENTE Y CONTINÚUAN 
DICTÁNDOSE CON MODIFICACIONES RESPECTO DE LAS 
CARACTERÍSTICAS CON LAS QUE FUERON APROBADAS  
 
  

4. ASIGNATURAS QUE SE DICTARÁN POR PRIMERA VEZ 
 
NOMBRE DE LA ASIGNATURA Carga Horaria 
  
  

 
 
5. ASIGNATURAS CUYO DICTADO ESTÁ PREVISTO CON OTRO CARÁCTER 
EN LOS PLANES DE ESTUDIO DE CARRERAS DE LA UNIDAD ACADÉMICA O 
QUE SE DICTAN EN OTRAS FACULTADES DE LA UBA.  
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 


