CONVOCATORIA PARA ACTIVIDADES FORMATIVAS DEL
CENTRO DE FORMACION DE LA COOPERACION ESPANOLA
EN CARTAGENA DE INDIAS

Curso “Seguridad, calidad y funcionalidad: Retos de la
innovacion alimentaria en América Latina y el Caribe”

Del 28 al 31 de octubre de 2019

El nuevo Plan de Transferencia, Intercambio y Gestion de Conocimiento
para el Desarrollo de la Cooperacion Espafola en América Latina y el
Caribe, —INTERCOONECTA—, es la apuesta de la Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID) para contribuir al
fortalecimiento institucional de América Latina y el Caribe, respondiendo
a las necesidades de la region. Su principal objetivo es coordinar, integrar
y potenciar las acciones de conocimiento que realiza la Cooperacion
Espafiola en la regidon con el fin de generar politicas publicas en favor del
desarrollo humano sostenible y la erradicacion de la pobreza.

En el marco del nuevo Plan, el Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC) de Espafia y la AECID, a través de su Centro de
Formacion en Cartagena de Indias, Colombia, organizan el curso
Seguridad, calidad y funcionalidad: Retos de la innovacion alimentaria
en América Latina y el Caribe en este Centro de Formacién del 28 al 31
de octubre de 2019.

Objetivos de la actividad:

* Formary mejorar en las competencias en el ambito de la seguridad y
calidad de los alimentos de aplicaciéon tanto en organismos
reguladores como en centros de investigacion, desarrollo e
innovacion en alimentacion, nutricidon y salud.

* Proporcionar una vision del estado del arte sobre la
importancia de la seguridad, calidad y funcionalidad de los
alimentos.

* Proporcionar de herramientas y conocimientos a personal
docente, investigador, sanitario y técnico, que puedan aplicar
a su actividad profesional.

* Actualizar e implementar la formacion del personal
investigador, docente, sanitario y técnico, sobre la situacion
actual y los retos de futuro en el campo de la alimentacion
sana y sus beneficios en la salud, para contribuir a la
competitividad de la I+D en América Latina y el Caribe.

Ambito geografico:

Argentina, Belice, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica,
Cuba, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras, Jamaica,
México, Nicaragua, Panama, Paraguay, Peru, Republica
Dominicana, Santa Lucia, Trinidad y Tobago, Uruguay vy
Venezuela.

Nota: La actividad se impartira en espaiol y el Centro de
Formacion brindara servicios de interpretacion para los paises
anglofonos y francofonos.

Perfil de participantes:

El Curso estd dirigido a profesionales docentes e investigadores
de centros y universidades publicas, asi como a personal de
entidades sanitarias en el area de nutricion o personal con
responsabilidad en actividades de I+D+| de instituciones publicas
con investigacion en ciencias de alimentos, biomedicina, salud vy
afines de los paises de Latinoamérica.

Criterios de seleccidn:
Vinculacién de los solicitantes con entidades publicas con
domicilio legal en los paises incluidos en el ambito geografico.

POSTULACION Y SOLICITUD DE
PARTICIPACION

Las solicitudes podran ser
cumplimentadas on line a través
de la siguiente direccion:

http://intercoonecta.aecid.es/

FECHA LIMITE PRESENTACION
SOLICITUDES:

12 de septiembre de 2019

Descargue aqui el Manual de
ayuda de inscripcidn

Financiacion:
La AECID asumira el alojamiento
y manutencion de 25

participantes (previamente
seleccionados) de  Ameérica

Latina y el Caribe. El boleto de
avion serda asumido por el
participante o su institucion.

Horas lectivas: 32


http://intercoonecta.aecid.es/programaci%C3%B3n-de-actividades/seguridad-calidad-y-funcionalidad-retos-de-la-innovaci-n-alimentaria-en-am-rica-latina-y-el-caribe
http://intercoonecta.aecid.es/Manuales/Manual_de_inscripcion.pdf

Contenido del programa (preliminar):

Lunes, 28 de octubre de 2019
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Inauguracion

Seguridad de alimentos — Andlisis de riesgos:
Priorizacién y gestion de los riesgos en la
cadena de produccién de alimentos. Riesgos
guimicos y microbioldgicos.

Sesiéon 1. Seguridad de alimentos - Analisis de
riesgos. Introduccion. (UPCT)

Generalidades e introduccion al analisis de
riesgos/beneficios de los alimentos.

Café

Sesion 1. Seguridad de alimentos - Analisis de
riesgos. Introduccion. (UPCT)
Conceptualizacion y ambitos de la seguridad
toxicoldgica alimentaria.

Afectacion de la salud humana y evaluacién
de la seguridad seguin ICH.

Almuerzo

Sesién 2. Analisis de riesgos quimicos. (CES)
Caracterizacion  y analisis de riesgos
guimicos.

Café

Sesién 2. Analisis de riesgos quimicos (ii). (CES)
Medidas de control y recomendaciones.

Traslados de Centro de Formacion a Hotel

Martes, 29 de octubre de 2019
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Sesiéon 3. Analisis de riesgos microbioldgicos.
(UPCT)

Priorizacion de riesgos. ldentificacion vy
caracterizacion del peligro. Evaluacidon de la
exposicion.

Café

Sesién 3. Andlisis de riesgos microbioldgicos
(ii). (UPCT)
(Practico)
Almuerzo

Gestion de la Inocuidad Alimentaria

Sesioén 4. Gestion de la inocuidad. (UPCT)
Objetivos de inocuidad y cumplimento.
Medias correcticas, preventivas y de control.
Inspeccion y vigilancia.

Café

Sesion 4. Gestion de la inocuidad (ii). (UPCT)
Herramientas (Practico)

Traslados de Centro de Formacion a Hotel

Miércoles, 30 de octubre de 2019
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Compuestos Bioactivos - Alimentos funcionales

Sesiéon 5. Compuestos fendlicos y glucosinolatos y
alimentos funcionales. Impacto de las redes de
conocimiento en la I+D de alimentos funcionales.

CEBAS-CSIC.
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Café

Sesién 6. Condiciones agrondmicas vy
compuestos bioactivos - Del campo a la
salud. CEBAS-CSIC.

Efectos del procesado sobre la calidad y
seqguridad de los alimentos

Sesiéon 7. Efectos del procesado sobre
las propiedades de color y contenido
en polifenoles de los alimentos. CEBAS-
CSIC.

Almuerzo

Sesién 7. Innovaciéon ciencia-empresa.
Caso de éxito. CEBAS-CSIC.

Café

Disefio de alimentos funcionales:
Bebidas ricas en polifenoles de frutos y
vegetales

Sesion 8. Bebidas  funcionales
enriquecidas en polifenoles de frutos.
Aprovechamiento de subproductos
agroalimentarios. CEBAS-CSIC.

Traslados de Centro de Formacion a
Hotel



Contenido del programa (preliminar):

Jueves, 31 de octubre de 2019
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Sesion 8. Disefio y evaluacion funcional de alimentos. (ii) CEBAS-CSIC.

Caso Practico. Calidad y evaluacion funcional (metabolismo energético,
actividad fisica). Busqueda de financiacién para proyectos de I1+D en
ciencia y tecnologia de alimentos.

Café

Evaluacion de la funcionalidad de compuestos bioactivos en el contexto de
los alimentos: in vitro e in vivo.

Sesion 9. Evaluacidn de la funcionalidad —in vitro e in vivo. Vidarium.
Mecanismos moleculares de la accién de los compuestos fendlicos
asociados a la ateroproteccion. Efecto de los polifenoles en un modelo de

aterogénesis.

Almuerzo

Sesion 9. Evaluacidn de la funcionalidad —in vitro e in vivo. Vidarium.
Microbiota y su impacto en la funcionalidad de los alimentos: catabolismo
de polifenoles. Efecto del café en marcadores de estrés oxidativo e
inflamacion en adultos sanos.

Café

Mesa redonda — Evaluaciéon de aprovechamiento y conclusiones.

Clausura del Curso

Traslados del Centro de Formacion a Hotel
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