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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educacion permanente
Asignatura: Analisis de Alimentos Avanzado

Modalidad: Posgrado -
Educacion permanente |:|

Profesor de la asignatura *: Dra. Alejandra Medrano ]
Profesor Adjunto, Responsable del Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos. Area Quimica de
Alimentos. Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, Universidad de la Republica.

Profesor Responsable Local *: Dra. Sofia Barrios
Profesor Agregado del Instituto de Ingenieria Quimica

Docentes fuera de Facultad:

Dr. Juan Claudio Benech, Grado 4, Laboratorio de Sefalizacion de Celular y Nanobiologia, Departamento de Proteinas
y Acidos Nucléicos, Instituto de Investigaciones Bioldgicas Clemente Estable

Dr. Eduardo Boido, Grado 3, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dra. Giannina Brugnini Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica.

Dr. Eduardo Dellacassa, Grado 5, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dra. Laura Farifia, Grado 4, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dr. Horacio Heinzen, Grado 5, Catedra de Farmacognosia y Productos Naturales, Departamento de Quimica Organica,
Facultad de Quimica.

Dr. Gonzalo Hernandez, Grado 3, Laboratorio de Resonancia Magnética Nuclear, Departamento de Quimica Organica,
Facultad de Quimica

Dra. Adriana Fernandez Grado 2, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.
Dra. Elena Molina, Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Alimentacion, Universidad Autondma de Madrid

Dra. Mariela Piston Grado 5, Departamento Estrella Campo, Facultad de Quimica.

Lic. Jesica Rodriguez, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica.

Dr. Jairo Romero. Gerente en Jairo Romero y Asociados SAS. Colombia.

Dra. Caterina Rufo, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica.

MSc. Marcos Tassano, Grado 2, Area Radioquimica, Centro de Investigaciones Nucleares, Facultad de Ciencias.
Dra. Silvana Vero, Grado 5, Catedra de Microbiologia, Departamento de Biociencias, Facultad de Quimica

Programa(s) de posgrado: Maestria de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Instituto o unidad: Facultad de Quimica

Departamento o area: Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Horas Presenciales: 45
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 7

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicién de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segun se detalla
en el item Metodologia de ensefianza)
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Publico objetivo:
Estudiantes de posgrados vinculados con ingenieria y tecnologia de alimentos

Cupos: Sin cupos.
(Se daréa prioridad para el practico a los alumnos que estén finalizando su maestria, segun la cantidad de créditos
realizados)

Objetivos:

Como objetivo principal de este curso se busca brindar una vision general de las nuevas metodologias de anélisis que
se necesitan a nivel de produccion de alimentos para asegurar la calidad alimentaria, la seguridad e inocuidad.
Buscando la innovacién y el desarrollo de nuevos alimentos con una visién de sostenibilidad.

Conocimientos previos exigidos:  Analisis de Alimentos

Conocimientos previos recomendados: Quimica de Alimentos

Metodologia de ensefanza:
Descripcion de la metodologia:

Se desarrollara en base a clases tedricas y seminarios. Se mantendra una alta interaccion docente — estudiante.
Se dictara en la modalidad de dos clases semanales de 2 horas (17:30 a 19:30) y 3 seminarios de 2 horas cada uno.

Detalle de horas:
o Horas de clase (teérico): 34
o Horas de clase (practico): 6
« Horas de clase (laboratorio):
e Horas de consulta:2
e Horas de evaluacion: 3
o Subtotal de horas presenciales: 45

e Horas de estudio: 60
« Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
« Horas proyecto final/monografia:
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 105

Forma de evaluacion:

Para la aprobacién del curso se requerira la asistencia a un minimo de 80% de las clases teéricas, y seminarios asi
como un desempefio suficiente (evaluacion superior al 50%) en la presentacion de seminarios. Y aprobacién con mas
del 50% de la evaluacion escrita del programa practico y teorico. En caso de no llegar al 50% debera rendir examen.
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Temario:

1. Introduccion. Andlisis de alimentos avanzado. Mejoras y desarrollos recientes en la preparacion de muestras y
extracciones. Tendencias actuales en investigacion y desarrollo en analisis de alimentos y su relacion con la seguridad
alimentaria, la nutricion y la salud. Dra. Alejandra Medrano.

2. Bioanalisis en la caracterizacion de alimentos. Estudios en sistemas modelos celulares. Aplicacion para el
analisis de alimentos Dra. Adriana Fernandez.

3. Anélisis de alérgenos en alimentos, seguridad y calidad de alimentos. Dra. Elena Molina

4. Métodos moleculares en desarrollo y analisis de alimentos. Fundamentos de métodos moleculares. Métodos
usados: PCR, Secuenciacién, PFGE, Biosensores. Dra. Caterina Rufo y Lic. Jesica Rodriguez.

5 Deteccion, identificacion y cuantificacion de microorganismos aplicados en: Desarrollo de producto. Inocuidad.
Vida util. Dra. Caterina Rufo y Dra. Giannina Brugnini.

6. Deteccion de OGM y determinacion de especies animales y vegetales. Deteccion de organismos genéticamente
modificados. Deteccion de especies animales y vegetales en alimentos. Dra. Caterina Rufo

7. Micotoxinas. Presencia de micotoxinas en alimentos. Analisis, identificacion y caracterizacion de micotoxinas. Dra.
Silvana Vero.

8- Métodos Radioquimicas de Analisis. Control de calidad de contaminacion radiactiva en alimentos. MSc. Marcos
Tassano.

9- Anélisis de alimentos mediante espectrometria de fluorescencia de rayos X. Dra. Mariela Piston.
10. Inocuidad y analisis de riesgo (SSOP, GFSI, HACCP). Dr. Jairo Romero
11. Métodos microscépicos aplicacion en alimentos y salud. Microscopia optica, laser confocal, de fluorescencia,

electronica y de fuerza atémica. Analisis de imagenes. Fundamentos, aplicaciones. Dr. Juan Claudio Benech
(24/10/2023)

12. Espectroscopia en el infrarrojo cercano (NIR) y espectroscopia en el infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR)
aplicado a matrices alimentarias. Dr. Eduardo Boido

13. Cromatografia liquida de alta performance (HPLC) y HPLC acoplada a masa aplicado a metabolitos presentes
en matrices alimentarias. Dr. Eduardo Dellacassa

14. Cromatografia gaseosa (GC) y Cromatografia gaseosa acoplada a masa aplicado a metabolitos presentes en
matrices alimentarias. Dra. Laura Farifia

15. Aplicaciones de la espectrometria de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el andlisis de trazas
y contaminantes. Deteccion de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen

16. Aplicaciones de la espectrometria de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el andlisis de trazas
y contaminantes. Deteccion de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen

17. Aplicaciones de la Resonancia Magnética Nuclear (RMN) al analisis de Alimentos. Dr. Gonzalo Hernandez

18, 19 y 20. Seminarios
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Capitulo 9. Seccion 9.3.1 Espectrometria gamma. https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/up-
loads/2019/05/Unaintroduccio% CC%81n-a-la-Qui%CC%81mica-Nuclear.pdf
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: Marzo - Mayo 2026
Horario y Salén: Por plataforma zoom — a confirmar

Arancel: No corresponde

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente:
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