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Academia

Nombre

Cargo

Sector Productivo

Grupo 1

Dr. Horacio Heinzen

Dra. Sofia Barrios

Profesor titular

Catedra de Farmacognosia y Productos Naturales

Facultad de Quimica

Nombre

Cargo

Profesora adjunta

Tecnologias Aplicadas a Procesos Alimentarios

Facultad de Ingenieria

Grupo 2

Dr. Luis Barbeito
Dra. Carmen Marino

Dr. Alvaro Hurarte

Responsable

Laboratorio de Neurodegeneracion
Institut Pasteur de Montevideo

Q.F. Myriam de Oliveira

Q.F. Inés Varela

Directora Técnica y Gerente de Planta

Jefe de Investigacion & Desarrollo

Profesora titular Area
de Investigacion
Escuela de Nutricion

Profesor titular
Clinica Médica 3
Hospital Maciel

Grupo 3

Dra. Adriana Gambaro

Dra. Alejandra Medrano

Dr. Luis Panizzolo

Profesora titular
Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Quimica

Bago Jefe de Asuntos Regulatorios
8 Q.F. Adriana Mehr . e |
Asuntos Regulatorios
Ing. Alim. Magdalena Radi 8
Andrea Roth Directora
Apiter
P Lic. Nicolas Cardozo CEO

Endl. Ricardo Cabrera Presidente

WEW Enél. Pedro Gonzalez Alterno

Profesora adjunta
Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Quimica

Por Impulsa Alimentos

Ec. Carola Saavedra

Ing.Alim. Verodnica Skerl

Camara de Industrias del Uruguay

Impulsa Alimentos

Profesora adjunto
Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Quimica

Grupo 4

Dr. Otto Pristch

Dr. Pablo Zunino

Ing. Agr. Miguel Serra

Director Académico
Institut Pasteur de Montevideo

Presidente
Consejo Directivo
IIBCE

Gerente de Innovacién y Comunicacion
Direccién Nacional
INIA

Entrevistas: academia y sector productivo - Junio 2020




Maestria en Ciencias de los Alimentos y Salud Humana

Generar un espacio interdisciplinario de
pensamiento, discusion, investigacion y
desarrollo en el area de Ciencias de los
Alimentos y Salud Humana.

Formar recursos humanos de excelencia
con una sdlida capacitacion para
contribuir al conocimiento cientifico y al
manejo integral de la relacion alimentos y
salud humana, y para trasladar dichos
conocimientos al sector socio-productivo
para beneficio de la poblacion. Se pondra
énfasis en los aspectos bioquimicos y
fisiologicos de la salud humana, asi como
los fendmenos etiopatogénicos que llevan
al desarrollo de patologias humanas y en
la innovacion de alimentos.

Comprender las tendencias de
avance en los principales campos
cientifico-tecnologicos asociados
con la vinculacion entre Ciencia
de los Alimentos y Salud Humana

Generar conocimientos originales e
innovadores al estado del arte de
su campo especifico y trasladarlos
al medio social.

Conformar grupos de trabajo
multidisciplinarios que desarrollen
actividades cientificas o profesionales
en el ambito publico y privado.

6

|dentificar e interpretar la influencia
de los alimentos en estrategias de
promocion de salud, asi como
durante el desarrollo y progresion
de enfermedades

Participar en el desarrollo de
estrategias terapéuticas y disefio
de alimentos para satisfacer las
necesidades fisioldgicas de grupos
con necesidades especificas

Disenar, desarrollar y evaluar
estrategias para hacer frente tanto a
problemas académicos como
profesionales.



Bloques
tematicos

Contenidos

Maestria en Ciencias de los Alimentos y Salud Humana




Bloques tematicos - Contenidos

Se aportaran conocimientos basicos sobre anatomia,
fisiologia y bioquimica y luego sobre propiedades de los
componentes alimentarios, Sistemas alimentarios y su
influencia sobre el proceso de digesto-absorcion.
Ademas, se cubriran aspectos relacionados con la
metodologia de la investigacion y en particular
herramientas estadisticas aplicadas a la tematica. Estos
cursos serviran de base para los alumnos provenientes
de las carreras de grado con injerencia en el objeto del
posgrado.

Coordinadores: Dr. Ari Zeida, Fmed - Dr. Eduardo
Boido, FQ - Dra. Madia Trujillo, FMed

En este bloque se aportaran conocimientos sobre la
influencia de la dieta en el proceso salud-enfermedad y
de envejecimiento, considerando diferentes etapas del
desarrollo del ser humano, origen y mecanismos
inherentes a diferentes enfermedades y el efecto de la
dieta sobre su origen y evolucion, y la modulacion de la
respuesta inmune. Estos conocimientos se relacionaran y
complementaran con tres cursos relacionados con
componentes alimentarios con actividad biologica y
suplementos dietarios, el efecto de los procesamientos
sobre estas actividades.

Coordinadores: Dr. Adrian Aicardo, FMed/Nutricion -
Dra. Estela Skapino, Nutricidon - Dr. Gustavo Bruno,
Hospital Maciel-Fmed



Bloques tematicos - Contenidos

Se introducira al estudiante a trasladar los conocimientos
adquiridos a acciones concretas como el desarrollo de
alimentos innovadores y nutraceuticos haciendo uso de
tecnologias de vanguardia, tendientes a potenciar
estrategias terapeuticas disponibles.

Coordinadores: Dra. Alejandra Medrano, FQ - Dra.
Cecilia Chavarria, FMed - Dra. Patricia Lema, Fing
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El estudiante tendra que realizar un curso con alto
contenido de trabajo experimental y el Trabajo Final de
Tesis. El comienzo del trabajo final no estara predefinido
pudiendo ser iniciado en cualquier momento a lo largo
del programa curricular individual.

Coordinadores: Dr. Francisco Carrau, FQ -Dra.
Silvina Bartesaghi, Fmed - Dra. Karina Medina, FQ

a4



Programa curricular individual - Ejemplo

Unidad Curricular

Bloque 1

Bloque 2

Bloque 3

Bloque 4

Asignatura Horas / Créditos Tipo de actividad

Bases de la Anatomia y Fisiologia Humana 60/4 Teorico y taller / practico
Biogquimica nutricional 60/4 Teorico y taller / practico
Regulacion de metabolismo intermedio 60/4 Teorico y taller / practico
Propiedades fisioquimicas de 75 /5 Tedrico y taller / practico
componentes alimentarios
Sistemas alimentarios y digestoabsorcion 45 /3 Teérico y taller / practico

Dtota gac U( U
Alimentacion en etapas del desarrollo 60/ 4 Tedrico y taller / practico
Mf_-ca_nismos etiopa;ogénicos de 60/4 Teorico y taller / practico
principales patologias humanas
Alimentos funcionales y nutracéuticos 60/ 4 Teorico y taller / practico
Electivas 120 / 8 N/C

0TCO 0ac 00 U
Procesamiento y calidad nutricional de alimentos 60/ 4 Teorico y taller / practico
Disefio de alimentos de futuro 60/4 Tedrico y taller / practico
Disefo de estrategias para la promocion de salud y 60/ 4 Teérico y taller / practico
la prevencion y tratamiento de enfermedades
Electivas 120 /8 N/C

o) {0 gac U( U
Desarrollo del proyecto de investigacion 600 / 40 Trabajo de tesis

DTOT3 0al ar 4

o000 / 40




Contenidos minimos sugeridos correspondientes a
los tematicas obligatorias

Introduccion a la Anatomia y Fisiologia Bases de la Nutricion. Aspectos Conceptos de vias metabdlicas centrales
Humana. Descripcion de la estructura relacionados con la naturaleza quimica de sintesis, degradacion y conversion de
y funcion de los principales 6érganos y de los nutrientes. Procesos bioquimicos metabolitos y energia. Sistemas/niveles
sistemas del cuerpo humano asociados. Microbioma intestinal de regulacion. Metabolismo del sistema

del tejido adiposo y regulacion del apetito.
Integracion metabdlica sistémica

Definicion de alimentos. Principales Descripcion de los principales sistemas
componentes alimentarios: agua, alimentarios. Digestoabsorcion de
proteinas, lipidos, hidratos de diferentes alimentos, efecto de la
carbono, vitaminas, etc. Propiedades composicion y el sistema fisico en los
fisicas y quimicas de que se encuentran incluidos.

macrocomponentes.



Comision Académica

O

Dr. Rafael Radi

Profesor

Departamento de Bioquimica
Facultad de Medicina

O

Dra. Patricia Lema

Profesora

Directora de la carrera
de Ingenieria de
Alimentos

Tecnologia aplicada a
procesos alimentarios
Facultad de
Ingenieria

O

Dr. Francisco Carrau

Profesor Agregado

Departamento de Ciencia
y Tecnologia

Alimentos Area Enologia y
Biotecnologia
Fermentaciones

Facultad de

Quimica

O

Dr. Adrian Aicardo

Profesor Adjunto
Coordinador Académico

Departamento de Bioquimica
Facultad de Medicina
Departamento de Nutricidon
Clinica. Escuela de Nutricién

O

Dr. Ari Zeida

Profesor Adjunto

Departamento de Bioquimica
Facultad de Medicina



Cursos disponibles

Se actualizan periédicamente en: www.ceinbio.edu.uy/msc-pays/cursos-disponibles

Bloque |

Etica de la Investigacién :: 5 de febrero al 2 de marzo :: Lugar; Facultad de Medicina :: Contacto e inscripciones: bioeticaudelar@gmail.com

Fundamentos de Aparatos y Sistemas en Biologia Humana :: 24 de abril al 31 de julio :: Lugar: Facultad de Medicina :: Inscripciones: del 10 al 30 de marzo :: Contacto:
curso_fundamentosbh@ceinbio.edu.uy

Enzimologia :: 19 de marzo al 30 de mayo :: Lugar: Facultad de Ciencias :: Inscripciones: del 11 al 13 de marzo, contactar a Bedelia de Facultad de Ciencias:
bedelia.estudiantes@fcien.edu.uy, 25258534 o ventanilla (9 a 12 horas).

Bases Neurobioldgicas del Sueno :: 5 de mayo al 18 de junio :: Lugar: Facultad de Medicina :: Inscripciones: hasta el 27 de abril :: Contacto: secrefisio@gmail.com

Bioquimica Nutricional

Fisicoquimica de los alimentos

Bloque i

Microbiota y Salud :: 31 de marzo al 5 de mayo :: Lugar: Instituto de Investigaciones Biologicas "Clemente Estable" :: Inscripciones: hasta el 30 de marzo, contactar a
Bedelia de Facultad de Ciencias: bedelia.estudiantes@fcien.edu.uy, 25258534 o ventanilla (9 a 12 horas).

Enfermedades no transmisibles :: Hospital Maciel - Escuela de Nutricidn

Bases Neurobioldgicas del Sueio :: 5 de mayo al 18 de junio :: Lugar: Facultad de Medicina :: Inscripciones: hasta el 10 de abril - Pregrados: www.bedelias.edu.uy -
Posgrados: Bedelia correspondiente

Bloque lli

Emulsiones en la industria alimentaria :: 12 de marzo al 23 de mayo :: Lugar: Facultad de Quimica :: Inscripciones: en Bedelia de Facultad de Quimica

Biofarmacos :: 19 de marzo al 2 de julio :: Lugar: Facultad de Ciencias :: Inscripciones: en Bedelia de Facultad de Ciencias: bedelia.estudiantes@fcien.edu.uy, 25258534 o
ventanilla (9 a 12 horas).

Cromatografia de afinidad de biomoléculas: aplicacion a la purificacion de proteinas recombinantes :: 13 de mayo al 24 de junio :: Lugar: Facultad de Quimica ::
Inscripciones: Bedelia de posgrados de Facultad de Quimica

Nanotecnologia aplicada a Microbiologia :: 30 de junio al 11 de julio :: Lugar: Facultad de Quimica :: Inscripciones: hasta el 16 de junio aqui>>>



http://www.ceinbio.edu.uy/msc-pays/cursos-disponibles
https://www.ceinbio.edu.uy/documento/bioetica-02-2025
http://www.ceinbio.edu.uy/cursos/fundamentosbh-25
http://www.ceinbio.edu.uy/documento/curso-enzimologia-2025
http://www.labsueno.fmed.edu.uy/
https://www.gub.uy/ministerio-educacion-cultura/comunicacion/calendario-actividades/curso-microbiota-salud
http://www.labsueno.fmed.edu.uy/
https://www.bedelias.edu.uy
https://www.pedeciba.edu.uy/es/curso/emulsiones-en-la-industria-alimentaria/
https://www.pedeciba.edu.uy/es/curso/biofarmacos-qui/
https://www.pedeciba.edu.uy/es/curso/cromatografia-de-afinidad-de-biomoleculas-aplicacion-a-la-purificacion-de-proteinas-recombinantes/
https://www.pedeciba.edu.uy/es/curso/nanotecnologia-aplicada-a-microbiologia/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeZcT_DQVX_1hVg-7dyzRV6nkzDvWLidA8ie4nzyJxMk82-FQ/viewform

Proyectos de tesis

Para quienes no tengan proyecto de tesis, deberan definirlo en el correr del primer ano, y
debera ser presentado oralmente en una Jornada obligatoria y presencial en el segundo
semestre de 2026.

Jornada de presentacion del proyecto - Evaluacion de Introduccion a la Investigacion para
qguienes realicen dicho curso.

Los posibles tutores y co-tutores con sus areas de trabajo asociados estan en la web de la
Maestria: www.ceinbio.edu.uy/potenciales-tutores-cotutores-maestria-pays

CSIC: Iniciacion a la Investigacion de CSIC - Abierto - Cierre: 3 de junio 2025
ANI|: Becas de Posgrado Nacional - Apertura: Junio/Julio de 2025



http://www.ceinbio.edu.uy/potenciales-tutores-cotutores-maestria-pays
https://investigacion.udelar.edu.uy/iniciacion-a-la-investigacion/

La Maestria en Ciencias de los Alimentos y Salud
Humana, es un subprograma de posgrado del Programa
de Investigacion Biomédica (PROINBIO), dependiente de
la Escuela de Graduados de la Facultad de Medicina.

Es impulsada y desarrollada en el marco del Programa de
Alimentos y Salud Humana (PAyS), del Centro de
Investigaciones Biomédicas (CEINBIO) de la Facultad de
Medicina.
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