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Descripcion del Curso

Este curso estd diseflado para brindar a los estudiantes universitarios de Ciencias Exactas y Naturales, especialmente
aquellos en Quimica Farmacéutica, un conocimiento profundo sobre las intoxicaciones alimenticias. Se enfocara en la
identificacién, clasificaciéon y andlisis de los diferentes tipos de intoxicaciones causadas por agentes quimicos,

biolégicos vy fisicos presentes en los alimentos.

Dirigido a estudiantes con interés en la salud publica, farmacologia y ciencias quimicas, el curso combina teoria y
practica para desarrollar habilidades analiticas y diagndsticas. A lo largo de cuatro semanas, se abordardn los
mecanismos de toxicidad, métodos de deteccidén, y la interpretacién de resultados para la prevencién y control de estas
intoxicaciones.

Al finalizar, los estudiantes serdn capaces de identificar con precision los diferentes tipos de intoxicaciones
alimenticias, comprender su origen y efectos, y aplicar técnicas quimico-farmacéuticas para su andlisis, contribuyendo

asi a la mejora de la seguridad alimentaria y la salud publica.

Objetivos Generales

e Describir los principales tipos de intoxicaciones alimenticias y sus agentes etioldgicos.

Explicar los mecanismos de accién y efectos farmacoldgicos de toxinas alimentarias.

e Aplicar métodos analiticos para la identificacién de contaminantes en muestras alimenticias.
e Evaluar y clasificar riesgos asociados a diferentes intoxicaciones alimenticias.

e Proponer medidas preventivas y correctivas fundamentadas en evidencia cientifica para el control de intoxicaciones

alimenticias.

Competencias

o Identificar y clasificar los distintos tipos de intoxicaciones alimenticias baséndose en agentes causales quimicos,
biolégicos y fisicos.

e Analizar los mecanismos bioquimicos y farmacoldgicos involucrados en las intoxicaciones alimenticias.

e Aplicar técnicas analiticas para la deteccién y diagnéstico de contaminantes y toxinas en alimentos.

o Interpretar resultados de andlisis quimicos relacionados con intoxicaciones alimenticias para tomar decisiones

fundamentadas.



o Diseflar estrategias preventivas basadas en el conocimiento cientifico para minimizar riesgos de intoxicacion

alimentaria.

Requerimientos

e Conocimientos basicos en quimica organica e inorganica.
e Fundamentos de bioquimica y farmacologia basica.
e Acceso a materiales didacticos como libros de texto, articulos cientificos y software de analisis quimico.

e Equipo basico de laboratorio para practicas analiticas (segun disponibilidad institucional).

Unidades del Curso

Unidad 1: Introduccion a las Intoxicaciones Alimenticias
Unidad 2: Intoxicaciones Alimenticias de Origen Bioldgico
Unidad 3: Intoxicaciones Quimicas y Fisicas en Alimentos

Unidad 4: Técnicas Analiticas y Estrategias Preventivas
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