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SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicación, vocación y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar ánimo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demás y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano físico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atención y compromiso. De ahí que nuestra mejor medicina siempre sea la
investigación combinada con la pasión que le ponemos a nuestro trabajo día tras día.

INESALUD es un centro de educación online
especializado en ciencias de la salud que ofrece
formación superior con contenidos de alta
calidad e impartidos por docentes reconocidos y
en activo.
Gracias a la metodología EDAN el alumnado
aprende de una forma dinámica y práctica, con
contenido exclusivo, actualizado y accesible en
cualquier momento o lugar, garantizando la
máxima flexibilidad de estudio. Además, la
formación es impartida por docentes que
trasladan todo su conocimiento y experiencia de
forma práctica y aseguran un aprendizaje
efectivo y adaptado al entorno laboral.

https://www.inesalud.com/curso-micotoxinas-alimentos


Curso Micotoxinas
Aliment...

Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formación de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparándolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Nuestra condición es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfacción del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio
para responder a las necesidades de los estudiantes y a los avances científicos.

Nuestra misión es ofrecer un modelo de aprendizaje práctico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicación directa en su sector. Somos dúctiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y
aliviando.
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La Metodología EDAN es un sistema pedagógico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma práctica y dinámica, interactuando con
otros compañeros del ámbito de la salud y desarrollando su capacidad crítica mediante
supuestos reales. Esta metodología se define por ser:
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INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

Gracias a esta asociación, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Además, ambas entidades fomentan la
investigación y la actualización de prácticas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.
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Curso en Micotoxinas en Alimentos

Para qué te prepara

Este curso en Micotoxinas en Alimentos le prepara para cnocer las micotoxinas en los alimentos y sus
diferentes generalidades; estudiar sobre los aspectos legislativos de las micotoxinas y la normativa vigente
y aprender en profundidad las diferentes micotoxinas en los alimentos.

Titulación

Este curso en Micotoxinas en Alimentos le prepara para cnocer las micotoxinas en los alimentos y sus
diferentes generalidades; estudiar sobre los aspectos legislativos de las micotoxinas y la normativa vigente
y aprender en profundidad las diferentes micotoxinas en los alimentos.
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Objetivos

- Conocer las micotoxinas en los alimentos y sus diferentes generalidades. - Estudiar sobre los aspectos
legislativos de las micotoxinas y la normativa vigente. - Aprender en profundidad las diferentes micotoxinas
en los alimentos.

A quién va dirigido

Este curso en Micotoxinas en Alimentos está dirigido a todos aquellos profesionales del mundo de la
alimentación, la biología, la sanidad, etc. que quieran profundizar en dicha temática.

Salidas laborales

Biolotía / Nutrición / Sanidad
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PARTE 1. GENERALIDADES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN

¿Qué son las micotoxinas?1.
Las micotoxinas en la Historia2.

- Orígenes1.
- El fuego de San Antonio y las micotoxinas2.
- Las brujas de Salem y la implicación de las micotoxinas3.
- La presencia simultánea de micotoxinas y micotoxicosis en Rusia4.
- Las micotoxinas en la ficción novelada5.

Referencias bibliográficas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. TOXICIDAD Y EVALUACIÓN DE RIESGOS

Introducción1.
Toxicidad2.
Evaluación de riesgos3.
Referencias bibliográficas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ESPECIES PRODUCTORAS DE MICOTOXINAS

Introducción1.
Caracteres utilizados en la identificación de hongos2.

- Características diferenciales del género Penicillium1.
- Características diferenciales del género Aspergillus2.
- Características diferenciales del género Fusarium3.

Métodos utilizados para detectar hongos micotoxígenos3.
- Métodos basados en la utilización de medios de cultivo diferenciales1.
- Métodos basados en técnicas cromatográficas2.
- Métodos basados en técnicas inmunológicas3.
- Métodos basados en técnicas de análisis del ADN4.

Referencias bibliográficas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. FACTORES DETERMINANTES EN LA PRODUCCIÓN DE MICOTOXINAS

Introducción1.
Factores que afectan al desarrollo fúngico y a la producción de micotoxinas2.

- Temperatura1.
- Actividad de agua2.
- Influencia del pH3.
- Sustrato4.
- Interacciones microbianas5.

Estrategias para el control de la producción de micotoxinas en alimentos3.
- Fungicidas1.
- Utilización de variedades resistentes, modificación genética o biocompetición2.
- Conservantes y antimicrobianos naturales3.
- Influencia de la atmósfera de almacenamiento4.
- APPCC5.

Referencias bibliográficas4.
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. ANÁLISIS DE MICOTOXINAS EN ALIMENTOS

Introducción1.
Factores que afectan al desarrollo fúngico y a la producción de micotoxinas2.

- Temperatura1.
- Actividad de agua2.
- Influencia del pH3.
- Sustrato4.
- Interacciones microbianas5.

Estrategias para el control de la producción de micotoxinas en alimentos3.
- Fungicidas1.
- Utilización de variedades resistentes, modificación genética o biocompetición2.
- Conservantes y antimicrobianos naturales3.
- Influencia de la atmósfera de almacenamiento4.
- APPCC5.

Referencias bibliográficas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. TRAZABILIDAD Y DESCONTAMINACIÓN/DETOXIFICACIÓN DE LAS
MICOTOXINAS

Introducción1.
Control2.

- Buenas prácticas agrícolas1.
- Buenas prácticas de almacenaje y manufactura2.
- Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC)3.

Descontaminación y detoxificación3.
- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ASPECTOS LEGISLATIVOS DE LAS MICOTOXINAS Y NORMATIVA VIGENTE

Introducción1.
Principales factores que influyen en el establecimiento de la legislación sobre micotoxinas2.

- Evaluación del riesgo1.
- Distribución de la micotoxina en el producto y procedimientos de muestreo2.
- Métodos de análisis3.
- Política económica y disponibilidad del alimento4.

Legislación actualmente existente sobre micotoxinas3.
- Introducción: la encuesta FAO -1.
- Legislación vigente en la Unión Europea y sus transposiciones a la legislación española2.

Conclusiones4.
Referencias bibliográficas5.

PARTE 2. MICOTOXINAS EN ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 8. AFLATOXINAS DEL GRUPO B Y G

Introducción1.
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Características del compuesto2.
Mecanismo de acción3.
Toxicología4.

- Toxicidad aguda1.
- Toxicidad crónica2.

Incidencia en alimentos5.
Ingesta diaria6.
Descontaminación/detoxificación7.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas8.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. AFLATOXINA M1

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.

- Toxicocinética1.
- Toxicidad2.

Incidencia en alimentos4.
Ingesta diaria5.
Descontaminación/detoxificación6.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.

Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. OCRATOXINA A

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.

- Toxicocinética1.
- Toxicidad2.

Incidencia en alimentos4.
Ingesta diaria5.
Descontaminación/detoxificación6.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.

Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. FUMONISINAS

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.

- Mecanismos de acción1.
- Efectos tóxicos.- Efectos sobre el ser humano2.

3.- Efectos sobre los animales4.
Incidencia en alimentos5.

- Cereales y derivados1.
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- Cerveza2.
- Leche3.
- Alimentos para animales4.

Ingesta diaria6.
Descontaminación/detoxificación7.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas8.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. PATULINA

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.
Incidencia en alimentos4.
Ingesta diaria5.
Descontaminación/detoxificación6.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. ZEARALENONA

Características del compuesto1.
Toxicología2.

- Toxicidad aguda1.
- Toxicidad crónica2.
- Efectos en humanos3.

Incidencia en alimentos3.
- Europa1.
- África2.
- Asia3.
- América4.
- Oceanía5.

Ingesta diaria4.
Descontaminación/detoxificación5.

- Métodos físicos1.
- Métodos biológicos2.

Referencias bibliográficas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. DEOXINIVALENOL

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.

- Toxocinética1.
- Toxicidad aguda y subaguda2.
- Mecanismo de toxicidad3.

Incidencia en alimentos4.
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- Cereales1.
- Harinas y productos elaborados2.
- Cerveza3.

Ingesta diaria5.
Descontaminación/detoxificación6.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 15. TOXINAS T-2 Y HT-2

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.
Incidencia en alimentos4.
Ingesta diaria5.
Descontaminación/detoxificación6.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 16. CITRININA

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.
Incidencia en alimentos4.
Descontaminación/detoxificación5.
Referencias bibliográficas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 17. MONILIFORMINA

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.
Incidencia en alimentos4.
Descontaminación/detoxificación5.

- Métodos físicos1.
- Métodos químicos2.
- Métodos biológicos3.

Referencias bibliográficas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 18. ÁCIDO CICLOPIAZÓNICO

Introducción1.
Características del compuesto2.
Toxicología3.
Incidencia en alimentos4.
Ingesta diaria5.
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Descontaminación/detoxificación6.
Referencias bibliográficas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 19. OTRAS MICOTOXINAS

Introducción1.
Micotoxinas del género Alternaría2.

- Alternariol1.
- Ácido tenuazónico2.
- Altertoxina I-III3.

Micotoxinas del género Aspergillus3.
- Ácido kójico1.
- Esterigmatocistina2.

Micotoxinas del género Claviceps4.
Micotoxinas del género Fusarium5.

- Beauvericina1.
- Butenólido2.
- Diacetoxiscirpenol3.
- FusarenonaX4.
- Fusaproliferina5.
- Fusarina C6.
- Fusarocromanona7.
- Monoacetoxiscirpenol8.
- Neosolaniol9.
- Sambutoxina10.

Micotoxinas del género Pénicillium6.
- Ácido penicílico1.
- Ácidos secalónicos2.
- Citreoviridina3.
- Luteosquirina4.
- Penitremos5.
- Roquefortina6.
- Rubratoxinas7.
- Rugulosina8.
- Toxina islandi9.
- Toxina PR10.
- Xantomegnina11.

Micotoxinas de otros géneros7.
- Ácido bisoclámico1.
- Ácido 3-nitropropiónico2.

Referencias bibliográficas8.
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Matricúlate en cómodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantía de:

Fracciona el pago de tu curso en
cómodos plazos y sin intereses.
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¿Te ha parecido interesante esta formación?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
conócenos.

Solicita información sin compromiso

"¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

      


