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Formulario de aprobación de curso de posgrado/educación permanente 
 

Asignatura: Análisis de Alimentos Avanzado 
 

 Modalidad: Posgrado   
  

Educación permanente 
_________________________________ _______________________________________________                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      __ 

Profesor de la asignatura 1: Dra. Alejandra Medrano 

Profesor Adjunto, Responsable del Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnología de Alimentos. Área Química de 
Alimentos. Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos, Facultad de Química, Universidad de la República. 
 

Profesor Responsable Local 1: Dra. Sofía Barrios 
Profesor Agregado del Instituto de Ingeniería Química 
 

Docentes fuera de Facultad: 
Dr. Juan Claudio Benech, Grado 4, Laboratorio de Señalización de Celular y Nanobiología, Departamento de Proteínas 
y Acidos Nucléicos, Instituto de Investigaciones Biológicas Clemente Estable 
Dr. Eduardo Boido, Grado 3, Área de Enología y Biotecnología de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, Facultad de Química. 
Dra. Giannina Brugnini Instituto Polo Tecnológico de Pando, Facultad de Química. 
Dr. Eduardo Dellacassa, Grado 5, Área de Enología y Biotecnología de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia 
y Tecnología de los Alimentos, Facultad de Química. 
Dra. Laura Fariña, Grado 4, Área de Enología y Biotecnología de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, Facultad de Química. 
Dr. Horacio Heinzen, Grado 5, Cátedra de Farmacognosia y Productos Naturales, Departamento de Química Orgánica, 
Facultad de Química. 
Dr. Gonzalo Hernández, Grado 3, Laboratorio de Resonancia Magnética Nuclear, Departamento de Química Orgánica, 
Facultad de Química 
Dra. Adriana Fernández Grado 2, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Facultad de Química. 
Dra. Elena Molina, Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Alimentación, Universidad Autonóma de Madrid 
Dra. Mariela Pistón Grado 5, Departamento Estrella Campo, Facultad de Química.  
Lic. Jesica Rodríguez, Instituto Polo Tecnológico de Pando, Facultad de Química. 
Dr. Jairo Romero. Gerente en Jairo Romero y Asociados SAS. Colombia. 

Dra. Caterina Rufo, Instituto Polo Tecnológico de Pando, Facultad de Química. 
MSc. Marcos Tassano, Grado 2, Área Radioquímica, Centro de Investigaciones Nucleares, Facultad de Ciencias. 
Dra. Silvana Vero, Grado 5, Cátedra de Microbiología, Departamento de Biociencias, Facultad de Química 
 

 
Programa(s) de posgrado: Maestría de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
 

Instituto o unidad:  Facultad de Química 
               
Departamento o área: Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos      
____________________________________________________________________________________________    

Horas Presenciales:  45 
(se deberán discriminar las horas en el ítem Metodología de enseñanza) 
 

Nº de Créditos:  7 

[Exclusivamente para curso de posgrado] 
(de acuerdo a la definición de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicación del estudiante según se detalla 
en el ítem Metodología de enseñanza) 
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Público objetivo: 
Estudiantes de posgrados vinculados con ingeniería y tecnología de alimentos 

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

____________________________________________________________________________________________________ 

Objetivos:                
 
Como objetivo principal de este curso se busca brindar una visión general de las nuevas metodologías de análisis que 
se necesitan a nivel de producción de alimentos para asegurar la calidad alimentaria, la seguridad e inocuidad. 
Buscando la innovación y el desarrollo de nuevos alimentos con una visión de sostenibilidad. 

____________________________________________________________________________________ 
Conocimientos previos exigidos:     Análisis de Alimentos                 
 
Conocimientos previos recomendados:    Química de Alimentos                 
_____________________________________________________________________________________________ 
 

Metodología de enseñanza:             
 
Descripción de la metodología: 
 
Se desarrollará en base a clases teóricas y seminarios. Se mantendrá una alta interacción docente – estudiante.  
Se dictará 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:  

• Horas de clase (teórico): 34 

• Horas de clase (práctico): 6 

• Horas de clase (laboratorio):  

• Horas de consulta:2 

• Horas de evaluación: 3  

o Subtotal de horas presenciales: 45 

• Horas de estudio:  60 

• Horas de resolución de ejercicios/prácticos: 

• Horas proyecto final/monografía:  

o Total de horas de dedicación del estudiante: 105 
 

_____________________________________________________________________________________________ 

Forma de evaluación: 
Para la aprobación del curso se requerirá la asistencia a un mínimo de 80% de las clases teóricas, y seminarios así 
como un desempeño suficiente (evaluación superior al 50%) en la presentación de seminarios. Y aprobación con más 
del 50% de la evaluación escrita del programa práctico y teórico. En caso de no llegar al 50% deberá rendir examen. 
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Temario: 
 
1. Introducción. Análisis de alimentos avanzado. Mejoras y desarrollos recientes en la preparación de muestras y 
extracciones. Tendencias actuales en investigación y desarrollo en análisis de alimentos y su relación con la seguridad 
alimentaria, la nutrición y la salud.  Dra. Alejandra Medrano.  
 

2. Bioanalisis en la caracterización de alimentos. Estudios en sistemas modelos celulares. Aplicación para el 
análisis de alimentos Dra. Adriana Fernández.    
 
3. Análisis de alérgenos en alimentos, seguridad y calidad de alimentos. Dra. Elena Molina  
 
4. Métodos moleculares en desarrollo y análisis de alimentos. Fundamentos de métodos moleculares. Métodos 
usados: PCR, Secuenciación, PFGE, Biosensores.  Dra. Caterina Rufo y Lic. Jesica Rodríguez.  
 
5 Detección, identificación y cuantificación de microorganismos aplicados en: Desarrollo de producto. Inocuidad. 
Vida útil. Dra. Caterina Rufo y Dra. Giannina Brugnini.  
  
6. Detección de OGM y determinación de especies animales y vegetales. Detección de organismos genéticamente 
modificados. Detección de especies animales y vegetales en alimentos.  Dra. Caterina Rufo  
 
7. Micotoxinas. Presencia de micotoxinas en alimentos. Análisis, identificación y caracterización de micotoxinas. Dra. 
Silvana Vero.  
 
8- Métodos Radioquímicas de Análisis. Control de calidad de contaminación radiactiva en alimentos. MSc. Marcos 
Tassano.   
 
9- Análisis de alimentos mediante espectrometría de fluorescencia de rayos X. Dra. Mariela Pistón. 
 
10. Inocuidad y análisis de riesgo (SSOP, GFSI, HACCP). Dr. Jairo Romero  
 
11. Métodos microscópicos aplicación en alimentos y salud. Microscopía óptica, láser confocal, de fluorescencia, 
electrónica y de fuerza atómica. Análisis de imágenes. 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. Cromatografía líquida de alta performance (HPLC) y HPLC acoplada a masa aplicado a metabolitos presentes 
en matrices alimentarias. Dr. Eduardo Dellacassa  

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

15. Aplicaciones de la espectrometría de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el análisis de trazas 
y contaminantes. Detección de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen  

16. Aplicaciones de la espectrometría de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el análisis de trazas 
y contaminantes. Detección de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen  

17. Aplicaciones de la Resonancia Magnética Nuclear (RMN) al análisis de Alimentos. Dr. Gonzalo Hernández  

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 
  

 

https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/uploads/2019/05/Unaintroduccio%25
https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/uploads/2019/05/Unaintroduccio%25
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Datos del curso 
 

 
Fecha de inicio y finalización: Marzo - Mayo 2026   
 
Horario y Salón: Por plataforma zoom – a confirmar 
 
Arancel: No corresponde 
 
 

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

 


