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CURSO INTENSIVO

Microbiologia y toxicologia de
los alimentos

Lo que todo profesional de la salud debe saber
para evaluar riesgos reales en la practica clinica




DIRIGIDO A:

Profesionales del drea de la salud y de la industria
alimentaria, nutricionistas clinicos y de salud publica,
médicos, quimicos  farmacéuticos,  enfermeres,
ingenieros en alimentos, profesionales de servicios de
alimentaciéon y estudiantes de dltimo afio de las

carreras antes mencionadas.




» Microbiologia y toxicologia
o, de los alimentos

% Modalidad: Asincrénico
\A/ Horas: 31 horas pedagdgicas
K Inicio: 29 de mayo 2026

Cierre del curso: 28 de mayo 2027

- 8 VALOR: 48.000 CLP
L
DESCRIPCION

El curso proporciona una formacién integral sobre los riesgos

microbioldgicos y toxicoldgicos asociados al consumo de
alimentos, abordando los principales microorganismos patégenos,
factores que favorecen su crecimiento, mecanismos de
contaminacién y sustancias toxicas presentes en los alimentos,
junto con su impacto en la salud humana. Ademds, entrega
herramientas para interpretar brotes, evaluar la inocuidad
alimentaria 'y comprender el marco regulatorio vigente,
permitiendo al profesional tomar decisiones informadas,
comunicar riesgos con base cientifica y fortalecer su practica

clinica desde una perspectiva preventiva y basada en evidencia.

CURSO INTENSIVO




fobio ogia y toxmologla
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CARACTERISTICAS

Este curso es ideal para quienes deseen fortalecer su capacidad

de evaluar riesgos reales, interpretar brotes, comunicar evidencia

y evitar alarmismo o desinformacién en torno a los alimentos.

El curso es 100% asincrénico, es decir, las clases son grabadas e
incluye:

e 4 Mddulos compuesto por 6 videoclases expositivas.

e Carpeta con material bibliografico en inglés y/o espafiol.

e Casos practicos con su desarrollo.

Evaluacidn al finalizar el curso.

Duracidn estimada de 2 meses.

Acceso al curso por 12 meses desde la fecha de inicio.
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(¥) Importante: Tanto el contenido, como el cuerpo docente y las fechas
establecidas en este programa pueden estar sujetas a cambios




EducaC|on a
distancia

1. Formacion Innovadora con apoyo de Internet: Esta
modalidad permite una formacién mas agil, innovadora y
flexible, aumentando los recursos y posibilidades de
ensefianza.

2. Videoclases expositivas: Liberacion de clases vy
material mediante el Aula virtual de manera semanal, lo que
permite acceder a los contenidos de acuerdo a los tiempos
de cada alumno.

3. Material Adicional: El curso cuenta con una carpeta
descargable de material bibliografico actualizado y basado
en la evidencia, la que estard disponible durante todo el
periodo en que se desarrolle el curso.

4. Asesoria Docente: En nuestro Sitio Web, al ingresar al
Aula Virtual, podrds dejar tus dudas o comentarios debajo
de cada videoclase, hasta terminar el tiempo estimado de
duracién.




Actualizar las competencias de los profesionales de la

salud y del sector alimentario en microbiologia y

ObjetIVO toxicologia de los alimentos, permitiéndoles identificar

General riesgos reales, prevenir eventos adversos y tomar

decisiones informadas en contextos clinicos, productivos y

regulatorios.

Objetivos Especificos

e Comprender los fundamentos de Ila microbiologia alimentaria,
identificando factores intrinsecos y extrinsecos que determinan el
crecimiento microbiano.

» Reconocer los principales microorganismos patégenos transmitidos por
alimentos, integrando esta informacién en la evaluacién clinica y
preventiva.

 Analizar los principios de la toxicologia alimentaria y el marco regulatorio
vigente, comprendiendo los mecanismos de toxicidad, la exposicién a

contaminantes y aditivos.



TEMARIO

MODULO 1: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS E
INOCUIDAD

La base para prevenir riesgos antes de que lleguen al paciente o

consumidor.

Fundamentos esenciales de microbiologia aplicada a alimentos.

Concepto de inocuidad microbiolégica y su impacto en salud

humana.

Factores que determinan el crecimiento microbiano en alimentos:
o Factores intrinsecos (pH, aw, nutrientes)

o Factores extrinsecos (temperatura, atmésfera, tiempo)

Principales vias de contaminacién:
o Produccién
o Procesamiento
o Distribucion

o Manipulacién doméstica e institucional
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MODULO 2: MICROORGANISMOS PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

Del alimento contaminado al cuadro clinico o brote.

Bacterias patégenas mds relevantes en alimentos:
o Salmonella spp.
o Listeria monocytogenes
o Escherichia coli patégena

o Campylobacter spp.

Virus transmitidos por alimentos:
o Norovirus

o Virus de la Hepatitis A

Pardsitos de importancia sanitaria:
o Toxoplasma gondii

o Trichinella spiralis

Brotes de enfermedades transmitidas por alimentos:
o Origen
o Factores de riesgo

o Consecuencias clinicas y sanitarias



MODULO 3: TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y MARCO
REGULATORIO

Exposicion crénica, contaminantes y normativas que todo profesional

debe manejar.

Principios bdsicos de toxicologia alimentaria

Fases de la toxicologia:
o Exposicion
o Absorcién
o Metabolismo

o Eliminacidn

Conceptos clave:
o Genotoxicidad
o Mecanismos de toxicidad

o Ingesta Diaria Admisible (IDA)

Sustancias téxicas presentes en los alimentos:

o Sustancias antinutritivas
o Aditivos alimentarios (edulcorantes, colorantes, preservantes)
o Contaminantes industriales:

= Dioxinas

= Plaguicidas



» Ftalatos
= Bisfenol A (BPA)

 Regulacién y control:

o Reglamento Sanitario de los Alimentos
o Codex Alimentarius

o Normas internacionales de referencia
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ITINERARIO DEL CURSO

MODULO: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS E
INOCUIDAD

Clase: Fundamentos en microbiologia 29/05
Clase: Prevencidn de errores en clinica e industria 05/06

FECHA LIBERACION

MODULO: MICROORGANISMOS PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS

FECHA LIBERACION

Clase: Bacterias y virus transmitidos por alimentos

Clase: Pardsitos y brotes

MODULO: TOXICOLOGIA DE LOA ALIMENTOS Y
MARCO REGULATORIO

FECHA LIBERACION

Clase: Principios de toxicologia alimentaria 26/06

Clase: Riesgos y regulacién 03/07



ITINERARIO DEL CURSO

TRABAJO AUTONOMO FECHA ESTIPULADA

Semana para ponerse al dia con el material bibliografico 06/07 al 12/07

@ EVALUACION GLOBAL
Cuestionario que engloba los contenidos de todos los médulos y Desde el 18/07
tienes plazo hasta 28 de mayo de 2027 para realizarla. iy

@ DIPLOMAS

Podrés descargar el diploma de forma automdtica luego de dar

; . : . PROCESO
por terminadas todas las lecciones, es importante que estén AUTOMATICO
todas marcadas como completas. )

Para conocer el proceso haz CLIC AQUI.

FECHA ESTIPULADA

FECHA ESTIPULADA

VISUALIZACION DE LAS CLASES
EN AULA POR 12 MESES


https://drive.google.com/file/d/1jzLoH4JveeE1NTH2MOGyZxfXOuK7WpRV/view

CONOCE AL EQUIPO

Gestion
Académica

Nta. Elizabeth Venegas C.
CEO Academia NutriActive

Nta. Mauren Rosales R.

Coordinador Académico

Nia. Beatriz Reyes

Docente Principal

“3 ¢ [ ILIITIITIL



Academia
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Beatriz Reyes

Nutricionista

« Nutricionista, Universidad del Desarrollo, Concepcidn.

 Servsafe: “Higiene e Inocuidad en el Servicio de Alimentos para
Supervisores” - GCL Capacita.

 Diploma Gestién e Inocuidad Alimentaria, GCL Capacita.

e Curso “Manipulaciéon de alimentos sin gluten en servicios de
alimentacién”, Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos
(INTA), Universidad de Chile.

e MSc. Nutricidn y Alimentos mencién Alimentos Saludables Instituto
de Nutricidon y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de
Chile.
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CURSO INTENSIVO

oblologla y toxicologia

e los alimentos

EVALUACION Y
APROBACION

e Una vez terminada la entrega de los contenidos del curso, se
otorga un plazo de 1 semana para trabajo personal del
estudiante antes de enviar la evaluacidn final.

e El curso cuenta con 1 evaluacion final que engloba los contenidos
de todos los mddulos del curso, ademds de la participacion
activa en el encuentro en vivo.

e Las evaluaciones se realizan mediante el Aula Virtual, y tienes
hasta el 28 de mayo de 2027 para realizarla: Desde el 18 de julio
de 2026.

 Tienes solo un intento para rendir la evaluacién, una vez que la
abres no puedes volver atrds, y cuentas con 2 horas para realizar
la evaluacidn final.

e La escala utilizada corresponde al 60% de exigencia y la nota
minima de aprobacion es 5,0.

e Al finalizar el curso, se entrega un Certificado de Aprobacién con
el nombre del alumno, horas pedagdgicas y nota obtenida.
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Chile: Extranjeros:
e Estudiantes: 38.400 CLP e Estudiantes: 46 USD
e Profesionales;: 48.000 CLP e Profesionales: 57 USD

1. Revisa los detalles de nuestra Oferta Académica en nuestro Sitio

Web # academianutriactive.com

2. Ailade las formaciones que desees a tu carrito y crea una
cuenta en el Aula Virtual.

3. Completa los campos con tus datos personales y realiza el pago.

4. Recibirds un correo desde la direccidn
“cursoswebeacademianutriactive.com” con la bienvenida e
informacion importante respecto a tu curso.

Revisa nuestras politicas de devolucién y extension de plazo
haciendo CLICK AQUI



https://academianutriactive.com/
https://drive.google.com/file/d/1RNn_gnT_xAYwKx5U5h6E7bhvP8QgM-tm/view
https://drive.google.com/file/d/1RNn_gnT_xAYwKx5U5h6E7bhvP8QgM-tm/view
https://drive.google.com/file/d/1RNn_gnT_xAYwKx5U5h6E7bhvP8QgM-tm/view

B2 |
Tra?sfer;cia
bancaria

Con Mercado Pago podrds pagar a través de
nuestro sitio web de forma segura con tarjeta de
crédito, débito o utilizando tu saldo en la app.

*) Inscripcidon inmediata
o

Paga con tarjeta de crédito o débito desde la
plataforma FLOW a través de nuestro sitio web.

(* ) Inscripcion inmediata

Paga en ddlares desde cualquier pais con la
plataforma  PAYPAL. Solicita el link a

info.nutriactiveegmail.com, luego completa el
siguiente FORMULARIO para asegurar tu

inscripcion.
(* ) Inscripcion sujeta a verificacién en 2 dias hébiles.

Realiza una Transferencia bancaria directa a
nuestra cuenta, para ello completa el siguiente
FORMULARIO para asegurar tu inscripcion.

(* ) Inscripcion sujeta a verificacion en 2 dias habiles.

CURSO INTENSIVO


https://academianutriactive.com/formaciones/
https://academianutriactive.com/formaciones/
https://forms.gle/ZMAyvvD7NuDd1CJA8
https://forms.gle/ZMAyvvD7NuDd1CJA8
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Encuéntranos
enh nuestras

redes sociales
para mas
informacion

/nutriactive.chile

informacioneseacademianutriactive.com

eacademia.nutriactive

—— www.academianutriactive.com
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