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VISTO:

El Expediente EXP-USL: 6586/2021 mediante el cual se solicita la
protocolizacion del Curso de Posgrado: ALIMENTOS FUNCIONALES;

CONSIDERANDO:

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el &mbito de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias 5, 6 y 12 de noviembre de 2021 con un crédito
horario de 30 horas presenciales y bajo la coordinacion de la Dra. Myriam Liliana GRZONA.

Que la Comision Asesora de Posgrado de la Facultad de Ciencias de Ingenieria
y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su
reunion del 3 de agosto de 2021 analizd la propuesta y observa que el programa del curso,
bibliografia, metodologia de evaluacién y docentes a cargo, constituyen una propuesta de
formacion de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio.

"Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, seglin lo establecido en Ordenanza CS N° 35/16.

Que la RCS N° 400/20 contiene las decisiones y propuestas de funcionamiento
de las actividades de posgrado en el marco de la situacion sanitaria vigente COVID — 19, y
que esta actividad se enmarca en las acciones orientadas a continuar y sostener el dictado de
las actividades previstas en cronogramas de estudiantes y propuestas.

Que corresponde su protocolizacion.

Por ello y en uso de sus atribuciones

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: ALIMENTOS
FUNCIONALES en el ambito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias
5, 6y 12 de noviembre de 2021 con un crédito horario de 30 horas presenciales.

ARTICULO 2°.- Protocolizar el cuerpo docente constituido por la responsable Dra. Claudia
Beatriz GONZALEZ (DNI N° 11.383.151) del INTA y de la Universidad Nacional de San
Martin y el colaborador Dr. Gustavo POLENTA (DNI N° 17.229.094) del INTA.

ARTICULO 3°.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la
presente disposicion.-

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluci
Digesto Electrénico de la UNSL y archivese.- -
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ANEXO
IDENTIFICACION DEL CURSO
UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenierfa y Ciencias Agropecuarias
DENOMINACION DEL CURSO: ALIMENTOS FUNCIONALES
CATEGORIZACION: Perfeccionamiento.
FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 5, 6 y 12 de noviembre de 2021
MODALIDAD DE DICTADO: Presencial.

Debido a la situaciéon epidemiol6gica que atraviesa el territorio nacional por el COVID 19y
las medidas de distanciamiento social vigente en el tetritorio de la Provincia de San Luis,
elcurso se dictardA en formato virtual, utilizando herramientas tecnologicas
sincronicas, garantizando la disponibilidad de contenidos, bibliografia, trabajos practicos, y
la posibilidad de ofrecer consultas a los estudiantes. Todas las actividades se llevaran a cabo
haciendo uso de las plataformas Google Meet y Classroom.

CREDITO HORARIO TOTAL: 30 horas
: JOORDINADORA: Dra. Myriam Liliana GRZONA (DNI N° 14.035.518)
EQUIPO DOCENTE
@@)RESPONSABLE Dra. Claudia Beatriz GONZALEZ
‘ COLABORADOR: Dr. Gustavo POLENTA
PROGRAMA ANALITICO
FUNDAMENTACION:

Las exigencias actuales de los consumidores se orientan a la bisqueda de nuevos productos,
con propiedades que puedan aportar a la salud mas alld de un valor nutritivo, como por
ejemplo que posean otros componentes con actividad fisiolégica que permitan un mejor
estado tanto fisico como mental, reduciendo asi el riesgo de enfermedades y prolongando la
vida manteniendo su calidad. Esto ha permitido la penetracion de los alimentos funcionales en
el mercado. Han sido muchos los factores sociales y demograficos que contribuyeron al
creciente interés por este tipo de alimentos. Sin embargo, otros factores como los avances
cientificos en biotecnologia y nutricion, y la gendmica, asi como el cambiante marco
regulatorio referido a las declaraciones de propiedades saludables han incrementado el interés
no soélo de los consumidores, sino de las empresas, los profesionales de la salud, los politicos
y los cientificos. Consecuentemente, las ventas mundiales de alimentos naturalmente
saludables alcanzaron en 2017 los $ 253 mil millones; y en particular los alimentos
funcionales / fortificados totalizaron $ 247 mil millones.

Para muchos el término alimentos funcionales es considerado como un término de
“marketing”, y no existe una definicion consistente reconocida globalmente por los cuerpos
normativos. Consecuentemente con ello, en general no hay una regulacién firme, y si la hay,
el cumplimiento de la normativa vigente en el area de los alimentos funcionales no es el
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esperado. Por lo tanto, es necesario que cualquier beneficio para la salud atribuido a los
alimentos funcionales se base en criterios cientificos sélidos y precisos. Esto contribuiri al
éxito de la industria alimentaria, el cual también dependera de la capacidad de adaptacion e
innovacion de productos de calidad que satisfagan las expectativas y respondan, ademas, a las
necesidades sociales de los consumidores. -

OBJETIVOS

El objetivo es brindar al alumno un panorama detallado de lo que significa en la actualidad
desarrollar exitosamente wun alimento funcional, desde los aspectos tedricos sobre
funcionalidades y propiedades, obtencién y utilizacion de ingredientes funcionales, las
metodologias para su desarrollo, los desafios que debe enfrentar la industria, los términos
legislativos que regulan su comercializacion, hasta los conceptos modernos de marketing,
tendencias actuales y perspectivas futuras del mercado. Se hara también un especial foco en los
estudios de casos, con e¢jemplos testigos, asi come casos que no han llegado a tener una buena
insercién en el mercado, como para tener en cuenta los problemas que a veces enfrenta este
tipo de producto.

CONTENIDOS MINIMOS

‘%&Eésarrollo de nuevos productos alimenticios funcionales: desafios tecnologicos. Alimentos
-;3\%’W con baja respuesta glicémica. Alimentos dirigidos a grupos especiales de la poblacién.
h Biomarcadores de efectos bioldgicos. Biomarcadores de efectos fisiologicos. Efectos de
ingredientes y procesos. Sustento cientifico del marco legal.

PROGRAMA DETALLADO:

Moddulo 1: Aspectos basicos de los Alimentos Funcionales. Historia y Evolucion de la
Definicion de alimentos funcionales. Nutrigenémica, definicion. Nutraceuticos, definicion,
comparacion con alimentos funcionales. Caracteristicas y Categorizacién de los Alimentos
Funcionales. Componentes funcionales de los alimentos, bases cientificas de sus efectos sobre
la salud. Areas de aplicacion. Biomarcadores. Estrategias para el desarrollo de alimentos
funcionales. Alergias Alimentarias. Alimentos “libres de”. Estrategias para obtencion de
“alimentos libres de”. '

~ Mobdulo 2: Aspectos de marketing y tendencias en Alimentos Funcionales. Fuentes de
informacioén. Aspectos que influyen en la decision de compra de alimentos. Utilizacion de Big

Data para maximizar el éxito en el desarrollo de Alimentos Funcionales. Tendencias en el
consumo de alimentos funcionales. Tendencias en el mercado de alimentos funcionales en
paises testigo (Estados Unidos, Canada, Francia y México). Desarrollo de Nuevos Productos.
Evaluacién de la Percepcion de Consumidores. Método de Kano.

g

Moédulo 3: Ingredientes de interés para el desarrollo de alimentos funcionales. Nuevas fuentes
de ingredientes funcionales: el caso del aprovechamiento de subproductos como estrategia de
reduccion de PDA. El concepto de Productos Alimentarios Intermedios (PAI). Estrategia
Universal para la Recuperacion de Compuestos Bioactivos de Interés. Ejemplos de
Tecnologias Utilizadas en la Elaboracion de Ingredientes Funcionales: Fluidos Supercriticos,
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Encapsulacién e Impregnacion por Vacio. Uso de Ingenieria Genetlcd Utilizacion de Plantas
como Biofabricas de Compuestos Bioactivos

Moédulo 4: Aspectos regulatorio de Alimentos Funcionales. Protocolos de aprobacién de
alimentos funcionales. Pruebas para la evaluacion de alimentos funcionales. El concepto de
Foodémica. Normativa Argentina e internacional que regulan las alegaciones.

Moédulo 5: Estudio de Casos. Factores de éxito en el desarrollo de alimentos funcionales.
Desarrollo de Snacks Funcionales. El caso de las “Superfrutas”. Productos de avena,
componentes y efectos fisioldgicos. Productos funcionales en base a plantas autoctonas, |
componentes y efectos fisiologicos. Productos Céarnicos funcionales. Alimentos funcionales

en base a ingredientes de Frutas y Hortalizas autctonas, componentes y efectos fisiologicos.
Estudio de casos “no exitosos”

SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacién Continua. Examen Final Escrito, individual que debera ser aprobado con al menos
L6/10.
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CARACTERISTICAS DEL CURSO

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados con titulo universitario

de grado de 4 afios o més interesados en la tematica del curso y profesionales pertenecientes a

la siguientes carreras: Licenciado en Bioquimica, Farmacéutico, Licenciado en Quimica,

Ingeniero Agroénomo, Médico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico,

Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias

Biologicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia.
~ Se considerardn, en todos los casos titulos equivalentes siempre que cumplan con los
‘fequisitos de la normativa de posgrado de la Universidad Nacional de San Luis.

CUPO: Maximo: 30 personas

PROCESO DE ADMISION: Sera definido por Coordinacién Académica, en orden de
inscripcion con requisitos cumplidos hasta completar el cupo.

LUGAR DE DICTADO: Google meet o0 Zoom
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:

| Tipo de actividad Docenters Ambito/plataforma
Fecha responsable/sdela | .. .
/temas a desarrollar s digital
actividad
Modulo 1 . Google meet o
05/11/2021 Médulo 2 Gonzalez-Polenta Zoom
Moddulo 3
06/11/2021 | Médulo 4 Gonzalez-Polenta ZG°°gle meet o
oom
Modbdulo 5
Propuesta y
: discusion de un ’ Google meet 0
12/11/2021 proyecto para el Gonzalez-Polenta Zoom
desarrollo de un
alimento funcional

FECHA PREVISTA
diciembre de 2021.

PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS:

FINANCIAMIENTO DEL CURSO
COSTOS: Honorarios docentes
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FUENTES DE FINANCIAMIENTO: el curso se financia mediante aranceles
ARANCEL GENERAL: $ 3750 (pesos mil setecientos cincuenta)

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizard un descuento del 40 %, por lo que el
arancel final sera de $ 2250 (pesos dos mil doscientos cincuenta)

BECA AL ESTUDIANTE DE LA UNSL: Para los alumnos de la Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Agroalimentos, inscriptos en las cohortes 2014 y 2016, se realizarda un
descuento del 100 %, por lo que sera gratuito en este caso.
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