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Cronograma:  
 
CLASIFICACIÓN DE ALIMENTOS: 5/5/2026 (sincrónico 9.30 h a 12.30 h) 
 
Clasificación de los alimentos utilizados en producción animal en relación a su 
contenido de fibra y materia seca. 
Alimentos suculentos, ejemplos, aportes nutricionales, limitantes de uso. 
Alimentos concentrados energéticos, ejemplos, aportes nutricionales, limitantes de 
uso. 
Alimentos concentrados proteicos, ejemplos, aportes nutricionales, limitantes de 
uso. 
Alimentos no tradicionales, ejemplos, aportes nutricionales, limitantes de uso. 
Ventajas y desventajas de logística de transporte, acopio y conservación. 
Utilización de alimentos no tradicionales en la producción animal. 
Reconocimiento macro y microscópico de los alimentos no tradicionales. 
 
ANÁTOMO-FISILOGÍA DEL APARATO DIGESTIVO DE LOS RUMIANTES: 12/5/2026 
(asincrónico) 
 
Profundización de los conceptos básicos sobre anátomo-fisiología del aparato 
digestivo. 
Funciones de los principales órganos (retículo-rumen-librillo).  
Ambiente ruminal, microorganismos del rumen, fermentación y crecimiento 
microbiano. 
Composición de los microorganismos ruminales (valor biológico). Factores que 
afectan el crecimiento microbiano. 
 
DIGESTIÓN DE LOS PRINCIPALES CONSTITUYENTES DE LOS ALIMENTOS: 19/5/2026 
(sincrónico 9.30 h a 12.30 h) 
 
Profundización sobre los conceptos de digestión de la pared celular, almidón, 
azúcares, compuestos nitrogenados y lípidos. 
Formación de ácidos grasos volátiles. Modificación de los mismos a través de las 
dietas utilizadas. 
pH y degradabilidad ruminal.  
Metabolismo y absorción de nutrientes. Sitios metabólicos. 
 
UTILIZACIÓN DE ALIMENTOS NO TRADICIONALES EN RUMIANTES: 2/6/2026 
(sincrónico 9.30 h a 12.30 h) 
 
Bagazo de cebada: Utilización del bagazo de la industria artesanal de cerveza en la 
alimentación caprina. Evaluación de parámetros ruminales y digestibilidad del tracto 
total. Utilización en la alimentación de cabras en lactancia, efecto sobre la 
producción de leche y su composición. Orujo de uva: Uso de subproductos de la 
industria vitivinícola en dietas para cabras: Efecto sobre la degradabilidad ruminal 
y la digestibilidad total. Incorporación de orujo de uva ensilado en cabras lactantes, 
efecto sobre la producción de leche y su composición. Orujo de Ciruela: Evaluación 
nutricional y parámetros ruminales del orujo de ciruela en cabras. 
UTILIZACIÓN DE ALIMENTOS NO TRADICIONALES EN RUMIANTES: 9/6/2026 
(sincrónico 9.30 h a 12.30 h) 
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Ensilado de hoja de mora: Evaluación de microsilos de hoja de mora (Morus ssp) y 
su degradabilidad ruminal en cabras criollas x Nubian. 
Ensilado hoja de sauce: Elaboración de un ensilado de hoja de sauce destinado a la 
alimentación animal. Composición nutricional. Degradabilidad ruminal de la materia 
seca y sus fracciones (PB, FDN, FDA). 
Fruto de acacia negra: Efecto sobre la degradabilidad ruminal y la digestibilidad 
total. Inclusión del fruto de Gleditsia triacanthos en la dieta de cabras en lactancia. 
Evaluación del consumo diario, producción y composición química de la leche. 
 
UTILIZACIÓN DE ALIMENTOS NO TRADICIONALES EN RUMIANTES: 16/6/2026 
(asincrónico) 
 
Forraje verde hidropónico: Aporte nutricional del Forraje Verde Hidropónico (FVH) 
en la alimentación caprina. Determinación del pH ruminal, degradabilidad ruminal 
del FVH y digestibilidad total aparente in vivo de la materia seca total consumida. 
Ensilado de alcaucil: Utilización de residuos del cultivo de alcaucil en dietas para 
caprinos. Degradabilidad ruminal de la materia seca y sus fracciones (PB, FDN, FDA). 
Ensilado de tomate: Utilización del destrío de tomate en la alimentación caprina. 
Efecto de la incorporación del destrío de tomate sobre el pH ruminal, la 
degradabilidad ruminal y la digestibilidad total aparente. 
 
 
FORMULACIÓN DE DIETAS PARA RUMIANTES I: 23/6/2026 (sincrónico 9.30 h a 
12.30 h) 
 
Formulación de raciones. Ventajas- desventajas, limitantes de uso.  
Utilización de planillas de cálculo en la formulación. 
 
FORMULACIÓN DE DIETAS PARA RUMIANTES II: 30/6/2026 (sincrónico 9.30 h a 
12.30 h) 
 
Incorporación de alimentos no tradicionales en la formulación de raciones. Ventajas- 
desventajas, limitantes de uso.  
Utilización de planillas de cálculo en la formulación. 
Utilización de la función “Solver” para formular raciones de bajo costo. 
 
Cupo: 20 inscriptos 
 
Arancel: $80000 


