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Proporcionar los conocimientos y aspectos basicos de la
preparacién de muestras y del analisis instrumental para
la determinacion de xenobidticos organicos, metales
(/oides) y organometales en alimentos.

N2 maximo de participantes: 15. Admision por orden
de inscripcion abonada.

DESTINATARIOS: Empresas y laboratorios
agroalimentarios, estudiantes de master y doctorado,
graduados y técnicos de laboratorio

DURACION: 13h tedricas y 8h practicas

HORARIO: Diario de 9:30 a 14:00 y de 15:30 a 18:30
FECHA Y LUGAR DE IMPARTICION:

28/03/2017: 1QOG, C/ Juan de la Cierva n23, Madrid
29/03/2017: Facultad de Ciencias Quimicas (UCM), Av.
Complutense s/n, Madrid

30/03/2017: ESCET, Campus de Mostoles (URIC), C/
Tulipan s/n, Madrid

INSCRIPCIONES Y JUSTIFICANTES
Las inscripciones y el justificante de pago de matricula
deberdn enviarse antes del dia 17 de Marzo de 2017

CUOTA DE INSCRIPCION: 350 euros

COORDINADORES CIENTIFICOS
Maria Luisa Marina Alegre (UAH)
Yolanda Madrid Albarran (UCM)

Belén Gémara Moreno (IQOG, CSIC)

COLABORA

SECYTA ' !
INFORMACION
Para cualquier consulta relativa al curso,

dirigirse a: Samuel Bernardo Bermejo
(samuel.bernardo@edu.uah.es)
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Comunidad UNION EUROPEA
de Madrid Fondos Estructurales
NUEVAS METODOLOGIAS
PARA EL ANALISIS DE
XENOBIOTICOS EN
ALIMENTOS

CURSO TEORICO-PRACTICO
28, 29 y 30 de Marzo de 2017
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ESTRATEGIAS AVANZADAS PARA LA MEJORA
Y EL CONTROL DE LA CALIDAD Y LA
SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
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28 de Marzo de 2017

Metodologias de andlisis para la determinacion de xenobidticos por
GC

9:15-9:30 Bienvenida de la Coordinadora M2 Luisa Marina,

entrega de documentacion y presentacion del curso

CLASES TEORICAS

9:30-10:30 GC para la determinacion de contaminantes
organicos en alimentos: nociones bdsicas y casos
reales.
Belén Gémara

10:30-11:30 MS para la determinacion de contaminantes
organicos en alimentos: nociones bdsicas y casos
reales.
Mario Ferndndez

11:30-12:00 Pausa. Café

12:00-13:00 GC multidimensional (heart-cut MDGC y GCxGC)
para la identificacion y cuantificacion de
contaminantes orgdnicos en alimentos.
Lourdes Ramos

13:00- 14:00 Tratamiento de muestras de alimentos para la
deteccion de contaminantes.
Graciela Blanch

14:00 - 15:30 Pausa. Comida

CLASES PRACTICAS

15:30-17:00 Métodos de tratamiento de muestra para analisis de
contaminantes en alimentos.
Marisa Ruiz y Mario Ferndndez

17:00-18:30 Técnicas de GC-MS con distintos analizadores de MS

(cuadrupolos y triples cuadrupolos) para el analisis
de contaminantes.
Ana I. Ruiz y Belén Gomara

29 de Marzo de 2017

Seguridad alimentaria en relacion a la presencia de elementos trazay
nanoparticulas metadlicas. Metodologias analiticas para su
determinacion y evaluacion de la toxicidad

CLASES TEORICAS

9:30-10:30 Importancia de la determinacion de elementos traza
y sus especies, y nanoparticulas metdlicas en
alimentos.
Yolanda Madrid

10:30-11:30 Determinacidén de mercurio y arsénico y sus especies

en alimentos.
Riansares Mufioz Olivas

11:30-12:00 Pausa. Café

12:00-13:00 Determinacion mediante single particle-ICPMS de
nanoparticulas de Plata liberada por envases de
alimentacién y su destino en la digestion gastrica de
alimentos.
Milagros Gomez Gémez

13:00- 14:00 Aplicacidn de técnicas de protedmica cuantitativa en
toxicologia.
José Luis Luque

14:00 - 15:30 Pausa. Comida

15:30-16:30 Modelos de acumulacién mediante empleo de larvas
de pez cebra para evaluar la toxicidad de metales y
nanoparticulas metdlicas.
Jon Sanz Landaluze

CLASES PRACTICAS

16:30-18:30 Determinacidn de especies de selenio en muestras

de pescado mediante HPLC-ICPMS.
Beatriz Gomez y Gustavo Moreno

30 de Marzo de 2017

Metodologias de andlisis para la determinacion de contaminantes por
HPLC

CLASES TEORICAS
9:30-10:30 Nuevos contaminantes quimicos del procesado de
alimentos. Visién general.

Marta Mesias

10:30-11:30 Contaminantes quimicos hidréfilos y lipofilos del
procesado de alimentos. Estrategias analiticas.
Marta Mesias y Francisca Holgado

11:30-12:00 Pausa. Café

12:00-13:00 Control de residuos de farmacos de uso veterinario
en alimentos. Estrategias analiticas.
Sonia Morante e Isabel Sierra

13:00- 14:00 Empleo de materiales funcionalizados para la
extraccion selectiva de distintos contaminantes en
alimentos
Rosa M€ Garcinufio y Pilar Ferndndez

14:00 - 15:30 Pausa. Comida

CLASES PRACTICAS

15:30-17:00 Visita al Centro de Apoyo Tecnolégico de la URIC y
Laboratorio Bruker Espafiola S.A.
Sonia Morante y Damidn Pérez

17:00-18:30 Desarrollo y aplicacion de materiales funcionalizados

para el analisis de farmacos en muestras de leche y
carne.
Gema Paniagua, Sonia Morante y Damidn Pérez
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