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INESALUD

SOMOS INESALUD

INESALUD es una institucion educativa online imprescindible para profesionales sanitarios que ansian
conocimiento. Ofrecemos una plataforma donde adquirir nuevas habilidades y actualizarse sin limites de
tiempo o espacio. Nuestro enfoque mas valioso esta en la cercania entre docentes y alumnos, creandose asi,
un vinculo especial que trasciende las barreras virtuales

Dedicacién, vocacién y profesionalidad son atributos que reflejan a la perfeccion nuestro persistente
objetivo por dar respuesta a la dindmica del sector. Proporcionamos a nuestros estudiantes una
experiencia educativa comprometida, interactiva y de apoyo para que puedan enfrentarse a los desafios del
campo de la salud y desarrollarse como profesionales competentes y empaticos.
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INESALUD

RANKINGS DE INESALUD

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online.

Todas las entidades que lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan

por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion. Gracias a ello ha
conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional.
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INESALUD
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BY EDUCAEDTECH

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que lo
forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacion y apuestan por la transferencia de
conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje
integrando la Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos
altomente personalizados, derivados del estudio de necesidades detectadas en la
interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios
proyectos multidisciplinares de I+D+i, con participaciéon de distintas Universidades
Internacionales que apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo
tecnoldgico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cudndo y cémo quera.

2. Accesibilidad

Cercaniay comprensién. Democratizando el acceso a la
educaciéon trabajondo para que todas las personas tengan la
oportunidad de seguir formdéndose.

3. Personalizacién

ltinerarios formativos individualizados y adaptados a las
necesidades de cada estudiante.

4. Acompafiamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

5. Innovacion

Desarrollos tecnoldgicos en permanente evolucién impulsados
por la Al mediante Learning Experience Platform.

6. Excelencia educativa

Enfoque diddctico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje préctico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.






INESALUD

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESALUD

CONTENIDO DE CALIDAD

Diseflado cuidadosamente y actualizado dia a dia
para adaptarse por completo a la realidad laboral
del momento.

OPOSICIONES

Obtén puntos para la bolsa de trabajo gracias
a los cursos de formacidn sanitaria acreditada
baremables.

METODOLOGIA ONLINE

Apostando claramente por la inmediatez y la
adaptabilidad requeridas en este nuevo paradigma
educacional.
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INESALUD

4. CLAUSTRO DE RENOMBRE

Profesores que trabajan en el sector sanitario.

5. FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

Garantizando la calidad y excelencia estés
donde estés o sea cuando sea el momento en
el que decidas estudiar.

6. BECAS Y FINANCIACION

Beneficiate de las mejores becas y de un facil
sistema de financiacion.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles.
jContacta con nuestro equipo experto para saber cudl se adapta mas a tu perfill
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INESALUD

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de;
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Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.
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INESALUD

Curso en Micotoxinas en Alimentos

DURACION
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulaciéon expedida por INESALUD, centro especializado en formacion sanitaria

< v

% nesalud

INESALUD

como centro acreditado pora la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con ndmero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

con una duracién de XXX horas, perteneciente ol Plan de Formacién de Inesalud.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacidn XXXXXXXXXXXXXXX.

Y para que conste expido la presente titulacién en Granado, a (dia) de (mes) del (afio).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER!

Firma del Alumno/a Lo Direccién Académica

R
%]
[

Descripcion

Las micotoxinas constituyen uno de los peligros sanitarios que pueden afectar a los cereales y sus

“nesalud


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

INESALUD

productos derivados, lo que puede llegar a afectar a una gran proporcion de poblacion que lo consume, ya
que es la base de la alimentacién de numerosas dietas, como la mediterranea. Por otro lado, la presencia de
micotoxinas puede afectar la calidad de los alimentos, tanto en términos de seguridad como de
caracteristicas organolépticas. Con este Curso en Micotoxinas en Alimentos podras comprender la
naturaleza, toxicidad y formas de control de estas sustancias, y con ello contribuir a proteger la salud
publica al garantizar la seguridad de los alimentos. Ademas, conoceras la legislacién que regula los niveles
de micotoxinas permitidas.

Adquirir un conocimiento sélido sobre que son las micotoxinas.

Identificar las fuentes contaminacion.

Desarrollar habilidades para evaluar el riesgo de contaminacién.

e Conocer y aplicar medidas de control para prevenir, reducir o eliminar la contaminacion.
Entender la legislacién y regulaciones relacionadas con las micotoxinas.

Este Curso en Micotoxinas en Alimentos esta destinados a perfiles que trabajan en la industria alimentaria,
estudiantes universitarios de ramas relacionadas con la salud y cualquier persona que esté involucrada en
la produccién, procesamiento, distribucidn, regulacién o investigacién de alimentos, y que busque mejorar
su comprensién de las micotoxinas y como manejar los riesgos.

Este Curso en Micotoxinas en Alimentos te proporcionara los fundamentos sobre las micotoxinas, lo que te
ayudara a comprender los riesgos asociados con la contaminacién por micotoxinas en los alimentos y cémo
abordarlos de manera efectiva. También aprender3as a utilizar métodos de analisis y deteccion, lo que te
prepara para identificar su presencia y evaluar el nivel de contaminacién en los productos alimenticios.

En cuanto a las salidas laborales de este Curso en Micotoxinas en Alimentos podras trabajar en distintos
sectores como por ejemplo en la industria alimentaria, laboratorios de investigacion o agencias de salud
publica, brindando asesoramiento y servicios especializados en seguridad alimentaria, gestion de riesgos y
cumplimiento normativo relacionado con estas sustancias en los alimentos.
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PARTE 1. GENERALIDADES
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION

1. ;Qué son las micotoxinas?
2. Las micotoxinas en la Historia
1. - Origenes
2. - Elfuego de San Antonio y las micotoxinas
3. - Las brujas de Salemy la implicacién de las micotoxinas
4. - Lapresencia simultanea de micotoxinas y micotoxicosis en Rusia
5. - Las micotoxinas en la ficcién novelada

3. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 2. TOXICIDAD Y EVALUACION DE RIESGOS

1. Introduccion

2. Toxicidad

3. Evaluacién de riesgos

4. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 3. ESPECIES PRODUCTORAS DE MICOTOXINAS

1. Introduccién
2. Caracteres utilizados en la identificacién de hongos

1. - Caracteristicas diferenciales del género Penicillium
2. - Caracteristicas diferenciales del género Aspergillus
3. - Caracteristicas diferenciales del género Fusarium
3. Métodos utilizados para detectar hongos micotoxigenos
1. - Métodos basados en la utilizacién de medios de cultivo diferenciales
2. - Métodos basados en técnicas cromatograficas
3. - Métodos basados en técnicas inmunoldgicas
4. - Métodos basados en técnicas de andlisis del ADN

4. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 4. FACTORES DETERMINANTES EN LA PRODUCCION DE MICOTOXINAS

1. Introduccion
2. Factores que afectan al desarrollo fungico y a la produccién de micotoxinas
1. - Temperatura
2. - Actividad de agua
3. - Influencia del pH
4. -Sustrato
5. - Interacciones microbianas
3. Estrategias para el control de la produccion de micotoxinas en alimentos

1. - Fungicidas
2. - Utilizacién de variedades resistentes, modificacién genética o biocompeticion
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3. - Conservantes y antimicrobianos naturales
4. -Influencia de la atmésfera de almacenamiento
5. -APPCC

4. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE MICOTOXINAS EN ALIMENTOS

1. Introduccién
2. Factores que afectan al desarrollo fungico y a la produccién de micotoxinas
1. - Temperatura
2. - Actividad de agua
3. - Influencia del pH
4. -Sustrato
5. - Interacciones microbianas
3. Estrategias para el control de la produccién de micotoxinas en alimentos
1. - Fungicidas
2. - Utilizacién de variedades resistentes, modificacion genética o biocompeticién
3. - Conservantes y antimicrobianos naturales
4. -Influencia de la atmésfera de almacenamiento
5. -APPCC
4. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 6. TRAZABILIDAD Y DESCONTAMINACION/DETOXIFICACION DE LAS
MICOTOXINAS

1. Introduccién
2. Control
1. - Buenas practicas agricolas
2. - Buenas practicas de almacenaje y manufactura
3. - Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC)
3. Descontaminacién y detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos biolégicos
4. Referencias bibliograficas

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

1. Introduccion
2. Principales factores que influyen en el establecimiento de la legislacion sobre micotoxinas
1. - Evaluacién del riesgo
2. - Distribucion de la micotoxina en el producto y procedimientos de muestreo
3. - Métodos de andlisis
4. - Politica econémicay disponibilidad del alimento
3. Legislacion actualmente existente sobre micotoxinas
1. - Introduccién: la encuesta FAO -
2. - Legislacion vigente en la Union Europea y sus transposiciones a la legislacién espafiola
4. Conclusiones
5. Referencias bibliograficas
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PARTE 2. MICOTOXINAS EN ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 8. AFLATOXINAS DELGRUPOBY G

PO E

o o

8.

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Mecanismo de accion
Toxicologia

1. - Toxicidad aguda

2. - Toxicidad crénica
Incidencia en alimentos

. Ingestadiaria

Descontaminacion/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos bioldgicos
Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 9. AFLATOXINA M1

WN -

4.

5
6

7

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia

1. - Toxicocinética

2. - Toxicidad
Incidencia en alimentos
Ingesta diaria
Descontaminacién/detoxificacion

1. - Métodos fisicos

2. - Métodos quimicos
Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 10. OCRATOXINA A

.

7.

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia

1. - Toxicocinética

2. - Toxicidad
Incidencia en alimentos
Ingesta diaria
Descontaminacién/detoxificacion

1. - Métodos fisicos

2. - Métodos quimicos
Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 11. FUMONISINAS

1.
2.

Introduccion
Caracteristicas del compuesto

INESALUD
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w

. Toxicologia
1. - Mecanismos de accién
2. - Efectos téxicos.- Efectos sobre el ser humano
4. 3.- Efectos sobre los animales
5. Incidencia en alimentos
1. - Cereales y derivados
2. -Cerveza
3. - Leche
4. - Alimentos para animales
. Ingestadiaria
. Descontaminacién/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos biolégicos
8. Referencias bibliograficas

N O

UNIDAD DIDACTICA 12. PATULINA

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia
Incidencia en alimentos
Ingesta diaria
Descontaminacién/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos biolégicos
7. Referencias bibliograficas

cukhowbdpE

UNIDAD DIDACTICA 13. ZEARALENONA

1. Caracteristicas del compuesto
2. Toxicologia

1. - Toxicidad aguda

2. - Toxicidad crénica

3. - Efectos en humanos
3. Incidencia en alimentos

1. - Europa
2. - Africa
3. -Asia

4. - América
5. - Oceania

4. Ingestadiaria

5. Descontaminacién/detoxificacién
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos biolégicos

6. Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 14. DEOXINIVALENOL
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N

bl

7.

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia
1. - Toxocinética
2. - Toxicidad aguday subaguda
3. - Mecanismo de toxicidad
Incidencia en alimentos
1. - Cereales
2. -Harinasy productos elaborados
3. -Cerveza
Ingesta diaria
Descontaminacién/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos biolégicos
Referencias bibliograficas

INESALUD

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

7.

S e o

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia
Incidencia en alimentos
Ingesta diaria
Descontaminacidn/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos bioldgicos
Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 16. CITRININA

S e o

Introduccion

Caracteristicas del compuesto
Toxicologia

Incidencia en alimentos
Descontaminacién/detoxificacion
Referencias bibliograficas

UNIDAD DIDACTICA 17. MONILIFORMINA

kDN

Introduccion
Caracteristicas del compuesto
Toxicologia
Incidencia en alimentos
Descontaminacién/detoxificacion
1. - Métodos fisicos
2. - Métodos quimicos
3. - Métodos biolégicos
Referencias bibliograficas
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UNIDAD DIDACTICA 18. ACIDO CICLOPIAZONICO

Introduccion

Caracteristicas del compuesto
Toxicologia

Incidencia en alimentos

Ingesta diaria
Descontaminacion/detoxificacion
Referencias bibliograficas

Noupwde

UNIDAD DIDACTICA 19. OTRAS MICOTOXINAS

1. Introduccion
2. Micotoxinas del género Alternaria
1. - Alternariol
2. - Acido tenuazénico
3. - Altertoxina l-lll
3. Micotoxinas del género Aspergillus
1. - Acido kéjico
2. - Esterigmatocistina
4. Micotoxinas del género Claviceps
5. Micotoxinas del género Fusarium
1. - Beauvericina
2. - Butendlido
3. - Diacetoxiscirpenol
4. - FusarenonaX
5. - Fusaproliferina
6. - FusarinaC
7. - Fusarocromanona
8. - Monoacetoxiscirpenol
9. - Neosolaniol
10. - Sambutoxina
6. Micotoxinas del género Pénicillium
1. - Acido penicilico
2. - Acidos secalénicos
3. - Citreoviridina
4. - Luteosquirina
5. - Penitremos
6. - Roquefortina
7. - Rubratoxinas
8. - Rugulosina
9. -Toxinaislandi
10. - Toxina PR
11. - Xantomegnina
7. Micotoxinas de otros géneros
1. - Acido bisoclamico
2. - Acido 3-nitropropiénico
8. Referencias bibliograficas
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INESALUD

Telefonos de contacto
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IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

@

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes:

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana (][]
Latino America E| E|
Reublica Dominicana [x][=]
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