
                            UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
                     Licenciatura en Ciencia de los Alimentos 
  

 PAGE    
 

 
 
 
1. Datos de identificación del curso 

 
Denominación:  
Estudio de las Enfermedades 
Transmitidas por Alimentos 

Tipo:  
Curso-Taller 

Nivel:   
Licenciatura 

Área de formación:  
Básica Particular Obligatoria 

Modalidad:  
Mixta   En línea   Presencial X 

Horas de trabajo del alumno: 
T= 40  P=40  HT=80 

Total de créditos: 8 Clave del curso: IK591 
 

Nombre del profesor que elaboró: 
Dra. Elisa Cabrera Díaz 

Fecha de actualización:  
Febrero de 2018 

 
2. Términos de referencia1 
Reconocer el impacto social y económico de las enfermedades transmitidas por alimentos, los factores que afectan su 
epidemiología y los sistemas para su vigilancia, identificando las principales características de los agentes microbianos y 
no infecciosos que las causan. 
 
 
3. DESCRIPCIÓN 

 
Descripción del curso2 
En este curso-taller el alumno identificará la situación de las enfermedades transmitidas por alimentos causadas por 
agentes biológicos, químicos y físicos en el contexto nacional e internacional, los métodos para el estudio de su 
epidemiología, el impacto social y económico de estas enfermedades y las características generales de los principales 
agentes microbianos y no infecciosos que las generan, así como la forma en que se investigan los brotes para su 
atribución. 
 
 
Temas generales3 
 

● Situación de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) en México y en el mundo 
● Definición de casos y brotes de ETA 
● Clasificación de las ETA: intoxicaciones, infecciones, toxiinfecciones; enfermedad gastrointestinales, enfermedad 

sistémicas, secuelas crónicas.  
● Sistemas de vigilancia epidemiológica de las ETA: vigilancia pasiva, activa y centinela 
● Factores que modifican la epidemiología de las ETA 
● Investigación y atribución de brotes de ETA 
● Impacto social y económico de las ETA 
● Microorganismos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos: Bacterias, virus y parásitos 
● Agentes no infecciosos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos: Toxinas de hongos, toxinas 

marinas y priones 
● Agentes contaminantes físicos y químicos causantes de ETA. 
 

 
 
 

1 Los términos de referencia son la carta de navegación del curso. Respetando el principio de libertad de cátedra, se definen grandes orientaciones de cada 
curso que cualquier profesor debe tener en cuenta, independientemente de los métodos o didácticas de aprendizaje que elija. Teniendo en cuenta que la 
intención formativa fundamental es que el egresado se alfabetice desde su profesión para aprender permanentemente, en los términos de referencia se 
establecerá la aportación de este curso a esa gran finalidad. Cada curso posee un contexto particular que debe referirse, así como las habilidades y saberes 
que se espera que el alumno desarrolle durante el curso. 
2 Dirigido a motivar a los estudiantes a tomar el curso. Explicar lo que el estudiante debe esperar de este curso.  
3 Contenidos orientadores; su propósito es situar a los profesores acerca de los alcances científicos o humanistas del curso. 
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Recursos de Evaluación 
Instrumentos/productos Ponderación  
● Actividades que pueden incluir estudios de caso, foros de 

discusión, revisión y discusión de artículos científicos, 
presentaciones en clase, desarrollo de monografías y 
carteles, talleres, entre otros. 

● Cuestionarios de retroalimentación 
● Exámenes 

60 
 
 
 
20 
20   
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