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Los retos de la educacion, mas alla de los cu-
rriculos, la infraestructura y los recursos, se
centran en la manera como el sistema se re-
construye en funcién de las nuevas demandas
y exigencias del contexto. De hecho, se en-
tiende que la formacion ya no se basa en el
aprendizaje de conocimientos, sino que parte
de un enfoque orientado a la adquisiciéon de
capacidades especificas, ligadas a los perfi-
les profesionales. Esto hace que la formacion
se considere un espacio de encuentros y de
construccion de competencias en un proceso
motivador y de cambio permanente.

Sin embargo, las divisiones que se han es-
tablecido en las areas de formacion, aparen-
temente con criterios epistemolégicos, han
abierto brechas que limitan la actuacién mul-
tidisciplinaria de los equipos de trabajo en la
vida profesional. En Colombia, por ejemplo,
existen diversos programas de posgrado ya
sea en Nutricion o en Alimentos, los cuales
pueden clasificarse en dos grandes grupos. El
primero enfoca su aplicacién en la poblacion
humana desde el punto de vista clinico y, por
ende, se denominan como posgrados en Nutri-
cion Humana y Nutricién Clinica, pertenecien-
tes al area de conocimiento de Ciencias de
la Salud, y el nucleo basico que corresponde
a Nutricion y Dietética. El segundo grupo co-
rresponde a los posgrados relacionados con la
Ciencia y la Tecnologia de Alimentos, pertene-
cientes al area de conocimiento de Agrono-
mia y Afines, y al nucleo basico de Alimentos.

grial@lasallista.edu.co

Asi, para comprender estas dos areas de forma-
cién y su aparente division histérica, es necesario
acudir a las definiciones aisladas de los términos
“alimentacion y nutricion”. La alimentacion se en-
tiende como un proceso totalmente voluntario,
que describe los habitos de ingesta de un indi-
viduo y que esta condicionado por numerosos
factores, entre ellos, econdmicos, sociales, cul-
turales y geograficos. Sin embargo, pese a estos
condicionantes, la alimentacion puede modificar-
se, ya que el individuo puede elegir los alimentos
que ingiere, la forma como los prepara y los mo-
mentos en que los consume.

Por su parte, la nutricién es un proceso invo-
luntario que se refiere a los fendmenos me-
canicos, quimicos y bioquimicos que involu-
cran la transformacién del alimento desde la
ingestién hasta la excrecién de componentes
no aprovechados, pasando por la digestion, la
absorcion y el metabolismo. En este caso los
factores condicionantes pueden ser de tipo fi-
siolégico, genético o metabdlico y, por lo tanto,
la nutricion es virtualmente inmodificable por-
que esta sujeta al funcionamiento del organis-
mo; sin embargo, los avances meédicos, cienti-
ficos y tecnoldgicos han permitido el desarrollo
de sustancias y procesos que pueden mejorar
la nutricién sin necesidad de hacer variaciones
alimentarias.

Por lo tanto, en la realidad, la formacién com-
plementaria en alimentacion y nutricion requie-
re el entendimiento simultaneo y no disyuntivo
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de dos objetos de estudio: el alimento y el con-
sumidor. En primer lugar, porque es necesario
estudiar el impacto que tienen los procesos
sobre la calidad e inocuidad de los alimentos,
desde que se disefia y se desarrolla, hasta que
se genera el producto alimentario. En segundo
lugar, porque se requiere estudiar el efecto de
los alimentos y sus ingredientes principales y
funcionales sobre la salud del consumidor, que
cobra gran importancia en el contexto actual
del sector productivo, marcado por una ten-
dencia hacia alimentos mas seguros, eficaces
y con proclamas de beneficios sobre la salud,
lo que implica un conocimiento de las materias
primas, los procesos industriales, las metodo-
logias de control de calidad, las bases fisiol6gi-
cas y bioquimicas de la nutricién y la normativa
nacional e internacional, lo que hace necesaria
una formacién que permita estudiar:

» Elimpacto que tienen las operaciones de la
industria alimentaria sobre el valor nutricio-
nal de los alimentos.

* El rol de las nuevas tecnologias alimenta-
rias en la conservacion de la calidad nutri-
cional de los alimentos.

* Los elementos para realizar evaluaciones
de riesgo toxicoldgico en alimentos.

» Las técnicas modernas de analisis utiliza-
das para evaluar la calidad de los alimentos
en cuanto a la composicién de sus ingre-
dientes funcionales.

* Los protocolos de estudios de biodisponibi-
lidad de nutrientes y su importancia en la
declaracion de alimentos con efectos bené-
ficos sobre la salud.

* El funcionamiento de los procesos de di-
gestion, absorcion y metabolismo de los nu-
trientes contenidos en los alimentos.

* La forma como los alimentos pueden in-
fluenciar positiva o negativamente el estado
de salud general de un individuo.

* La metodologia adecuada para el desarro-
llo de alimentos funcionales y su introduc-
cion al mercado.

* Los principios normativos y legales que re-
gulan la industria alimentaria, concretamen-
te en aspectos de comunicacion nutricional
y declaraciones de salud de los alimentos.

» Las estrategias investigativas para generar
conocimiento que le permita a la industria
entregar nuevas y mejores alternativas de
alimentos al consumidor.

Consciente de esta situacion, la Corporacién
Universitaria Lasallista ha creado Posgrado en
Alimentacién y Nutricién, innovador y unico por
sus caracteristicas en Colombia, con un curri-
culo flexible, pertinente e interdisciplinario que
pretende formar individuos con capacidad de
analisis de la realidad nutricional y el impacto
de los alimentos sobre la salud de los consumi-
dores y que respondan a las necesidades de
innovacion y desarrollo de productos alimenta-
rios, eficaces y seguros, desde los ambitos de
la industria, la academia, la investigacion o las
entidades gubernamentales, guiados siempre
por el sentido social y la normativa vigente.

La lectura de la realidad y las necesidades de
formacion posgradual en el area de alimentos
en Colombia surgieron como fruto de un tra-
bajo permanente de cooperacién técnico-cien-
tifica con centros de investigacion y desarrollo
tecnoldgico (CDT), centros de investigacion y
desarrollo (1+D) tanto publicos como privados,
parques tecnoldgicos, ministerios, gobernacio-
nes, alcaldias y organismos estatales descen-
tralizados. Una de estas instituciones corres-
ponde al Instituto de Tecnologia Alimentaria
—INTAL—, cuyos aportes como CDT de la in-
dustria de alimentos en Antioquia constituyen
un canal permanente de comunicacion entre la
academia y la industria de alimentos.

Por lo tanto, este niUmero especial de la Revis-
ta Lasallista de Investigacion presenta una re-
copilacién de trabajos en el area de alimentos,
como una manifestacion permanente del vin-
culo Universidad-Empresa, y como una herra-
mienta de interaccion multidisciplinaria para di-
fundir los avances en la investigacién aplicada.
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