CURSO DE POSTGRADO: ADITIVOS ALIMENTARIOS Y ROTULADO

CARGA HORARIA TOTAL

80 h totales

OBJETIVOS

El curso busca que los estudiantes adquieran conocimientos sdlidos sobre los aditivos
alimentarios, comprendiendo su clasificacién, funciones tecnoldgicas, propiedades
fisicoquimicas, evaluacion de inocuidad y su impacto en la calidad y seguridad de los
alimentos. Se analizaran los distintos tipos de aditivos, como conservantes, antioxidantes,
colorantes, edulcorantes, estabilizantes y emulsionantes, entre otros, abordando su
aplicacion en la industria, sus efectos en la matriz alimentaria y los posibles riesgos
toxicoldgicos asociados.

Ademas, se estudiard la normativa vigente sobre aditivos y rotulado de alimentos
envasados, proporcionando herramientas para interpretar y aplicar correctamente la
legislacién nacional e internacional. Se abordard el rotulado nutricional, frontal, eco-rotulado
y etiquetado limpio, permitiendo a los estudiantes evaluar la transparencia de la informacion
brindada al consumidor.

A lo largo del curso, se trabajara con ejemplos caracteristicos de los principales grupos
de aditivos, considerando problematicas especificas en su uso, restricciones regulatorias y
tendencias actuales, como la reduccién de azlcar, sustitutos de huevo, proteinas vegetales
para productos plant-based y harinas alternativas para productos sin gluten.

De este modo, los estudiantes podran desarrollar un criterio técnico y cientifico para la
seleccién y uso adecuado de aditivos en funcion de las caracteristicas del alimento, los
requisitos normativos y las demandas del mercado, contribuyendo a la formulacién de

productos innovadores, seguros y de alta calidad.

CONTENIDOS

Mdédulo 1: Normas de rotulado para alimentos envasados. Informacion obligatoria. Rotulado
nutricional. Informacién nutricional complementaria. Rotulado frontal. Eco-rotulado.
Etiquetado limpio.

Médulo 2: Aditivos alimentarios. Generalidades: definiciones, legislacion, posibles usos,
peligros asociados a su uso, dosis admitidas. Clasificacion.

Médulo 3: Aromatizantes, resaltadores de sabor. Necesidad de uso. Naturaleza de los
aromatizantes.

Médulo 4: Edulcorantes. Azucar y poder edulcorante. Edulcorantes naturales y sintéticos.

Propiedades: estabilidad, toxicidad.



Mdédulo 5: Colorantes. Clasificacion: naturales, artificiales o sintéticos. Ejemplos. Estructuras
quimicas. Aspectos toxicolégicos.

Médulo 6: Conservantes — antimicrobianos. Acidos organicos débiles, mecanismo de
accion, condiciones de uso. Agentes minerales. Acidos, bases, sistemas buffers y sales.
Principales funciones.

Médulo 7: Antioxidantes. La autooxidacion y su prevencion. Mecanismo de accion.
Antioxidantes naturales y sintéticos. Agentes quelantes o0 secuestrantes. Agentes
antipardeamiento.

Médulo 8: Modificadores de textura: Estabilizantes: espesantes y gelificantes. Estructuras
quimicas. Extractos de algas, exudados vegetales, de origen microbiano. Modificaciones
quimicas de la celulosa y del almidon. Gelatinas. Emulsionantes. Estructura quimica.
Principios de accién. Sustancias texturizantes. Sustitutos de grasa. Naturaleza. Funciones.
Médulo 9: Aditivos con funciones especiales. En productos carnicos: nitratos y nitritos:
reaccién con mioglobina, efectos del calor, riesgos toxicoldgicos; polifosfatos. En productos
farinaceos: agentes de blanqueo y mejoradores. Coadyuvantes tecnoldgicos.

Médulo 10: Ingredientes para las tendencias mas actuales: reduccion de azlcar, sustitutos
de huevo, proteinas vegetales para productos plant-based, harinas alternativas para

productos sin gluten, enriquecimiento de fibra y prebidticos, etc.

METODO DE EVALUACION

La asistencia al curso se acreditard con un 80%.

La aprobacion del curso sera mediante dos modalidades de evaluacién, que permiten el
seguimiento del proceso, y propician el desarrollo de las competencias formuladas en los
objetivos:

Evaluacién de proceso: se considerara la actitud y el desempefio del participante durante el
curso. En cada clase se tendran en cuenta los conocimientos del tema, la busqueda de
informacion actual y bésica referida a cada modulo, y la seleccion realizada de la misma.
También se observara la capacidad de elaborar y exponer sus conceptos frente a las
situaciones practicas planteadas en cada clase, demostrando la base del conocimiento
adquirido y desarrollado en cada instancia.

Evaluacién de resultados: mediante la elaboracion en forma escrita y exposicion de
monografia respecto a algun aditivo o producto con aditivos seleccionado por el participante
(TP final), con el estudio desde aspectos quimicos, legales, toxicolégicos y de rotulado
involucrados, donde puede evaluarse el desarrollo de las competencias esperadas y

conocimientos adquiridos.
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CRONOGRAMA DETALLADO DE ACTIVIDADES

1 1 Rotulado de alimentos. Rotulado Nutricional 3 1
Informacién obligatoria e Informacién Nutricional
Complementaria
Ejemplos préacticos — TP

2 1 Rotulado frontal (Sellos) - Calculadora. 2 2
Etiquetado limpio (“Clean label”). Eco-rotulado.
Ejemplos préacticos - TP

3 2 Aditivos. Generalidades. Clasificacion. 3 1
Ejemplos practicos - TP

4 3 Aromatizantes - Resaltadores de sabor 3 1
Ejemplos practicos - TP

5 4 Edulcorantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

6 5 Colorantes. 3 1
Ejemplos practicos - TP

7 6 Conservantes. 2 2
Ejemplos practicos - TP

8 6 Conservantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

9 7 Antioxidantes. 2 2
Ejemplos practicos - TP

10 Planteo, seleccidon de tematica y orientacion de 1 3
TP final

11 7 Antioxidantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

12 8 Modificadores de textura: estabilizantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

13 8 Modificadores de textura: estabilizantes 2 2
Ejemplos practicos - TP

14 9 Modificadores de textura: emulsionantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

15 9 Modificadores de textura: emulsionantes. 2 2
Ejemplos préacticos - TP

16 10 Ingredientes para tendencias més actuales. 2 2
Ejemplos précticos - TP

17 10 Ingredientes para tendencias mas actuales. 2 2
Ejemplos précticos - TP

18 Seguimiento de TP final 2 2

19 Seguimiento de TP final 1 3

20 Presentaciones de TP final 4

Horas totales = 40 40



