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Maria Cano
Fundacion Universitaria
Titulo Disefio y desarrollo de alimentos funcionales y nutracéuticos
Modalidad de la . L .
L, Hibrido-practica (presencial).
formacion

Frase de enganche

Convierta los alimentos en soluciones para la salud mediante la ciencia, la innovacién
y la evidencia.

Elementos para
considerar en la
imagen grafica del
programa

Frutas y vegetales ricos en compuestos bioactivos.
Material de laboratorio.

Cocina experimental.

Estructuras de moléculas de origen natural
Microbiota intestinal.

Bebidas funcionales.

Barras nutricionales.

Unidad académica
responsable

Facultad de Ciencias de la Salud
Programa de Nutricion y Dietética

Elementos de
entrada para el
disefio y desarrollo
del programa

Tendencia mundial hacia alimentos funcionales y nutracéuticos.

Necesidad de formacion interdisciplinaria.

Crecimiento de la industria alimentaria.

Aumento del consumo de suplementos.

Desarrollo de productos innovadores.

Importancia de la evidencia cientifica para la recomendacion de nutracéuticos.
Fortalecimiento de competencias para profesionales de la salud y alimentos

Presentacion o
justificacién

El creciente interés por los alimentos funcionales y los nutracéuticos ha generado una
demanda de profesionales capaces de comprender la relacion entre la composicion
quimica de los alimentos, los metabolitos bioactivos y sus efectos fisioldgicos. Sin
embargo, gran parte de la oferta formativa se limita a la descripcién de ingredientes
comerciales, sin profundizar en los mecanismos bioquimicos, la evidencia cientifica y
el desarrollo de productos funcionales.

Este programa ofrece una vision integral que articula la quimica, la nutricion y la
tecnologia de alimentos para comprender el origen, la obtencion, la estabilidad, la
biodisponibilidad y la aplicacién de los nutracéuticos. Mediante un enfoque tedrico-
practico, los participantes desarrollaran competencias para disefiar, formular vy
evaluar alimentos funcionales en un laboratorio de alimentos tipo cocina
experimental, fortaleciendo la capacidad para trasladar el conocimiento cientifico
hacia aplicaciones reales en salud, industria alimentaria e innovacién.

Comprender los fundamentos cientificos de los nutracéuticos y los alimentos
funcionales, integrando conceptos de bioquimica, metabolismo, quimica de los

Objetivos alimentos y evidencia cientifica para sustentar su aplicacién en el ambito de la salud y
la alimentacion.
Aplicar técnicas bdsicas para la obtencion, formulacion y evaluacion de ingredientes y
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alimentos funcionales mediante actividades practicas en laboratorio de alimentos,
considerando criterios de calidad, estabilidad, biodisponibilidad y seguridad.

Disefiar propuestas de alimentos funcionales con fundamento cientifico, orientadas a
responder a necesidades nutricionales o de salud, integrando conocimientos de
investigacion, tecnologia de alimentos e innovacion.

Estructura del
programa -
Contenidos

Estructura del programa
Mddulo 1.

Introduccién a los nutracéuticos (6 horas)
Contenidos

e Conceptos fundamentales

¢ Alimentos funcionales

¢ Nutracéuticos

¢ Suplementos dietarios

e Regulacion

e Tendencias del mercado

Practica de laboratorio (2 horas)
Reconocimiento y andlisis de alimentos e ingredientes bioactivos disponibles
comercialmente.

Mdédulo 2.
Quimica de los compuestos bioactivos (6 horas)
Contenidos
e Metabolismo primario
e Metabolismo secundario
e Metabolitos secundarios de origen natural
e Flavonoides
e Terpenos
e Alcaloides
e Carotenoides
e Antocianinas

Practica de laboratorio (2 horas)

Identificacién de metabolitos secundarios presentes en plantas mediante pruebas
cualitativas y cambios de color asociados a diferentes condiciones de pH vy
temperatura.

Médulo 3.
Obtencién y extracciéon de compuestos bioactivos (6 horas)
Contenidos
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e Métodos de extracciéon

e Infusidon

e Decoccidn

e Maceracién

e Extraccion hidroalcohdlica
e Estabilidad

Practica de laboratorio (2 horas)
Extracciéon de compuestos fendlicos y pigmentos naturales empleando diferentes
técnicas y comparacion de rendimientos.

Moddulo 4.
Biodisponibilidad y mecanismos de accién (6 horas)
Contenidos
e Absorcion
e Metabolismo
e Biodisponibilidad
¢ Microbiota
e Estrés oxidativo
¢ Inflamacion
Practica de laboratorio (2 horas)
Simulacién del efecto de la matriz alimentaria sobre la estabilidad de compuestos
bioactivos y andlisis de factores que afectan su disponibilidad (temperatura vy
humedad)

Médulo 5.
Desarrollo de alimentos funcionales (6 horas)
Contenidos
e Diseflo de formulaciones
e Matrices alimentarias
e Seleccion de ingredientes
e Evaluacién sensorial
Practica de laboratorio (2 horas)
Elaboracion de 1 producto, las opciones son:
e Barra nutricional funcional
e Bebida antioxidante
e Snack alto en proteina
e Gel energético natural

Modulo 6.
Evidencia cientifica y aplicacidn clinica (6 horas)
Contenidos
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e lectura critica

e Ensayos clinicos

e Revisiones sistematicas
e Aplicaciones clinicas

e Seguridad

e Interacciones

Actividad
Analisis y discusion de articulos cientificos y resolucién de casos clinicos.

Modulo 7.

Proyecto integrador (6 horas)

Cada equipo desarrollarad un alimento funcional innovador.
Incluye:

Revision bibliografica.

o Justificacion cientifica.

e Seleccion de ingredientes.

e Elaboracién en laboratorio.

e Evaluacioén sensorial.

e Costos de produccion.

e Presentacion tipo pitch ante jurados.

Modalidad y
metodologia

El programa se desarrollara mediante aprendizaje activo, combinando exposiciones
magistrales, andlisis de articulos cientificos, aprendizaje basado en problemas (ABP),
estudio de casos, talleres colaborativos y practicas en laboratorio de alimentos. Cada
modulo integrara actividades tedricas con ejercicios experimentales orientados al
desarrollo de competencias aplicadas. Como estrategia de cierre, los participantes
desarrollaran un proyecto integrador consistente en el disefio y elaboracion de un
alimento funcional sustentado en evidencia cientifica.

Publico objetivo

Nutricionistas Dietistas.

Quimicos Farmacéuticos.

Ingenieros de Alimentos.

Tecndlogos de Alimentos.

Médicos.

Fisioterapeutas.

Enfermeros.

Emprendedores interesados en innovacion alimentaria.

Duracién del
programa

52 horas
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Competencias

Analiza los fundamentos bioquimicos, tecnoldgicos y clinicos que sustentan el
desarrollo y la aplicacion de nutracéuticos y alimentos funcionales, interpretando
criticamente la evidencia cientifica disponible.

Desarrolla formulaciones de alimentos funcionales mediante la seleccion de
ingredientes bioactivos, la aplicacién de técnicas bdsicas de procesamiento y la
evaluacién de sus caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y funcionales en un
laboratorio de alimentos.

Propone soluciones innovadoras basadas en nutracéuticos y alimentos funcionales
para diferentes contextos de salud y alimentacién, sustentando sus decisiones con
criterios cientificos, técnicos y éticos.

Fechas de inicio y

finalizacion del Por definir
programa
Dias y horas de la .

Y -, Martes y jueves
formacion

Certificacion

Nutracéuticos y alimentos funcionales: ciencia, formulacién y aplicacién basada en
evidencia, con una intensidad de 52 horas, especificando la modalidad tedrico-
practica y la participacion en actividades de laboratorio de alimentos.

Costo de la Personas Externas $999,000
formacion por Egresados $799,200

persona Estudiantes $849,150
Profesores,

docentes,

conferencistas o Juan Pablo Veldsquez Hernandez
tutores del

programa

Bibliografia para
este programa

e Egbuna, C, & Tupas, G. D. (Eds.). Functional Foods and Nutraceuticals:
Bioactive Components, Formulations and Innovations. Springer Nature.

e Springer Reference Work. Capitulo: Nutraceuticals. Springer Nature. (Capitulo
suministrado por el docente). (Corresponde al enlace compartido por el
usuario).

e Puri, V., Nagpal, M., Singh, I., et al. (2022). A Comprehensive Review on
Nutraceuticals: Therapy Support and Formulation Challenges. Nutrients,
14(21), 4637.

e Helal, M. A, et al. (2021). Nutraceuticals: Transformation of Conventional
Foods into Health Promoters/Disease Preventers and Safety Considerations.
Molecules, 26(9), 2540.

e Nutraceuticals. MDPI. Articulos de revision y numeros especiales sobre
alimentos funcionales, compuestos bioactivos y salud.

e Gibson, G. R., Hutkins, R., Sanders, M. E., et al. (2017). The International
Scientific Association for Probiotics and Prebiotics (ISAPP) Consensus
Statement on the Definition and Scope of Prebiotics. Nature Reviews
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Gastroenterology & Hepatology.
e Shahidi, F., & Ambigaipalan, P. (2015). Phenolics and Polyphenolics in Foods,

Beverages and Spices: Antioxidant Activity and Health Effects. Journal of
Functional Foods.

Elaboracion,
revision,
aprobaciény
validacion del
disefio y desarrollo
del programa

Elabord: Juan Pablo Veldsquez Hernandez

Revisé: Sandra Ivonne Pérez Sierra

Validé: Melany Giraldo, Lider de Formacién Continua

Aprobd: Paola Rueda Lopez, Vicerrectora de Extension y Proyeccidn Social

CONTROL DE CAMBIOS AL DISENO Y DESARROLLO DEL PROGRAMA

Fecha VB de quien

del Cambio realizado Justificacion del cambio aprueba el
cambio cambio
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