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1. Mohos y micotoxinas
Micotoxinas y micotoxicosis. Hongos en el campo y el almacenamiento. Produccién de
micotoxinas.Hongos tocigénicos y micotoxinas ‘naturales’. Peligros Prevencion.

2. Estructuras fingicas
Somaticas. Reproductoras: anamérficas, teleomorficas.

3. Técnicas

Homogeneizacion del material. Recuento. Aislamiento. Cultivos puros. Medios para recuento y
aislamiento. Medios comunes. Medios selectivos. Sinonimia. Otros procedimientos. Muestreo
para andlisis de micotoxinas.

4. Aspergillus
Morfologia. Identificacion. Cultivos. Ambiente. Micotoxinas: aflatoxinas, ocratoxina A,
esterigmatocistina, acido ciclopiazénico, neurotoxinas, otras toxinas.

5. Penicillium
Morfologia. Identificacion. Cultivos. Ambiente. Micotoxinas: ocratoxina A, patulina, citrinina,
acido penicilico, otras toxinas.

6. Fusarium
Morfologia. Cultivos. Identificacion. Ambiente. Micotoxinas: tricotecenos, zearalenona,
fumonisinas, otras toxinas.

7. Alternaria
Cultivos. Morfologia. Identificacién. Ambiente. Toxinas.

8. Otros mohos
Neotyphodium. Claviceps. Phomopsis. Pitomyces. Phoma. Macrophomina. Chaetomium. Myrothecium.
Ceratopicnidium. Stachybotrys. Byssochlamys.

9. Levaduras
Cultivo. Identificacion. Ambiente. Sinonimia.

10. Clave
Especies de mohos comunes en alimentos y forrajes.

11. Macromicetos
Hongos ascomicéticos. Hongos basidiomicéticos.
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