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DATOS GENERALES DEL CURSO

1. Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Area Profesional: OCUPACION COMUN A TODAS LAS AREAS

2. Denominacion del curso: AUXILIAR DE LABORATORIO

3. Céadigo: IAOC30

4. Curso: OCUPACION

5. Objetivo general:

Al finalizar el curso de formacion, los asistentes seran capaces de realizar las tareas relativas a la toma de
muestras de alimentos, al anadlisis e interpretacion de las muestras elegidas, y al conocimiento de la
naturaleza y proporciones de las sustancias y microorganismos contenidos en las muestras.

6. Requisitos del profesorado:

6.1. Nivel académico:

Titulacién universitaria (Quimica o Biologia) o, en su defecto, capacitacion profesional equivalente en la
ocupacién de auxiliar de laboratorio.

6.2.  Experiencia profesional:
Tres afos de experiencia en la ocupacion.

6.3. Nivel pedagdgico:
Formacion metodoldgica o experiencia docente.

7. Requisitos de acceso del alumno:

7.1.  Nivel académico o de conocimientos generales:

m Titulo Graduado Escolar o F.P. 1, Rama Auxiliar Técnico de Laboratorio.

7.2.  Nivel profesional o técnico:

No se requieren conocimientos técnicos previos aunque debe tener conocimientos generales basicos de
Quimica.

7.3.  Condiciones fisicas:
Ninguna en especial, salvo aquéllas que impidan el normal desarrollo de las actividades del curso

8. Numero de alumnos:

15 alumnos.
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11.

11.1.

Relacién secuencial de bloques de médulos formativos:

Seguridad e Higiene en la Industria Alimentaria.

Operaciones basicas de laboratorio en la Industria Alimentaria.
Analisis instrumental en la Industria Alimentaria.

Analisis microbiolégicos en la Industria Alimentaria.

Duracioén:

| = (11 [07= 1= TR 140
Conocimientos profesionales............cccocccvveeiiieiiicciiieeee e, 140
EVAIUGCIONES......ceeeieeeeeeeeee et 20

1) 2= | T 300 horas

Instalaciones:

Aula de clases teoricas:

Superficie: 2 m2/alumno.

Mobiliario: estara equipada con mobiliario docente para 15 plazas de adultos, ademas de los elementos
auxiliares.

Las instalaciones deberan cumplir las normas vigentes y tener licencia municipal de apertura como centro
de formacion.

11.2. Instalaciones para practicas:

Disponer de un laboratorio de 50 m5 de superficie, con una buena ventilacién. Las ventanas deben llevar
adosadas extractores de humos y ventiladores.

El laboratorio debe estar equipado con: una mesa para demostraciones del profesor, con toma de agua
y butano.

Debe disponer de mesas de laboratorio para los alumnos, dotadas con tomas de gas, tomas de agua
y tomas de luz. Las mesas deben ir provistas de pilas-lavabo con tuberias de PVC y estanterias
auxiliares.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las normas de baja tension y estar preparado de forma
que permita la realizacién de las practicas.

Una campana de salida de gases con extractor incorporado.

Junto al laboratorio debe de haber una habitaciéon de unos 20 m5 para balanzas. La cual tenga poca
ventilacion y humedad.

En ésta, se instalaran los hornos, estufas, autoclaves y disecadores.

11.3. Otras instalaciones:

Laboratorio de analisis fisico, quimico y de calidad.
Almacén de 20-30 m2, para guardar equipo y material.
Como instalaciones de apoyo se debera disponer de las siguientes:

Un espacio minimo de 50 m2, para despachos de direccion, sala de profesores y actividades de
coordinacion.

Una secretaria.
Aseos y servicios higiénicos-sanitarios en nimero adecuado a la capacidad del centro.

Los centros deberan reunir las condiciones higiénicas, acusticas, de habitabilidad y de seguridad,
exigidas por la legislacion vigente y disponer de licencia municipal de apertura como centro de formacion.

Es conveniente realizar las practicas de tipo industrial en alguna fabrica de aceites y grasas.



12.

12.1.

Equipo y material:

Equipo:

2 pH-metros digitales para medida de pH de 0-14 y temperatura incorporada con una pantalla para
medida de pH y una 20 para medida de temperatura.

4 Aparatos de SOXHLET completos de 125 cc.

1 Balanza de precisioén con pesas.

1 Balanza de precisién semiautomatica.

1 Balanza analitica electronica de 0,1 mg. de precisidon y carga de 160 grs. aprox.
1 Balanza analitica de 0,1 mg. de precision y carga de 220 gramos.

1 Centrifuga para 6 tubos de 15 ml. con regulador de velocidad incorporado.

1 Centrifuga Gerber (grasa de la leche).

2 Espectrofotdmetros gama longitud de onda: 220-280 nm.

1 Molinillo triturador.

1 Estufa para cultivos. Temperatura hasta 60EC con regulacion, ventilacion natural de aire regulable y
aislamiento térmico.

1 Horno eléctrico de resistencia mufla con reostato regulador y temperatura de trabajo hasta 950EC.
1 Estufa de desecacion con termémetro, termostato termorregulable y bandejas.
1 Estufa de desecacion a vacio con mandmetro.

1 Autoclave para esterilizacion, con valvulas de seguridad, con manémetro de precision y grifo de
desague.

4 Microscopios con lampara, cabeza binocular, intercambiable, inclinacion 45E, giratorio 360E. Revolver
porta-objetos, platinos. Accesorios para microfotografia. Objetivos para aumentos, desde 40-1500 con
objetivos de inmersion, ocular fotografico.

1 Bomba de vacio. Capacidad de aspiracion hasta 25-32 I/min. con todos los componentes necesarios
para su funcionamiento.

1 Polarimetro con luz de sodio o sacarimetro con escala internacional de azucar utilizando luz blanca.

1 Agitador magnético con regulacion de velocidad de agitacion y regulacion de potencia calefactora hasta
1.100 r.p.m. Potencia de 500 W.

3 Ebullémetros Barus.

1 Destilador de agua con calderin de acero inoxidable 5 I/hora.
1 Frigorifico de 125 I.

1 Congelador portatil.

1 Conductimetro digital.

1 Termdmetro que marque entre -20EC y +100EC.

12.2. Herramientas y utillaje:

Cucharas.

Lapiz graso.

Triturador homogeneizador.
Tubos de ensayo.

Asa de siembra.

Agua destilada.
Matraces Erlenmeyer.
Pipetas estériles.

Asas de vidrio estériles.
Tijeras estériles.
Envases.

Etiquetas.

Placas de Petri estériles.



m  Pinzas.
m  Espatulas.

12.3. Material de consumo:

Triptona.
Adhesivos.
Dextrosa.
Agar.
Rotuladores.
Agua destilada.

Y en general, se dispondra de los materiales en cantidad suficiente para la correcta realizacién de las
practicas del curso.

12.4. Material didactico:

A los alumnos se les proporcionara los medios didacticos y el material escolar, imprescindibles, para el
desarrollo del curso.

m  Boligrafos.
m  Cuadernos.
m  Documentacion tedrica y practica.

12.5. Elementos de proteccion:

En el desarrollo de las practicas se utilizaran los medios necesarios de Seguridad e Higiene en el trabajo y
se observaran las normas legales al respecto.

13. Inclusién de nuevas tecnologias:

Al finalizar el curso se totalizaran 40 horas de formacién en torno a las nuevas tecnologias referentes al
manejo de instrumental de laboratorio, determinaciones analiticas basicas y bioquimicas de alimentos.



DATOS ESPECIFICOS DEL CURSO

14. Denominacion del médulo:
SEGURIDAD E HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

15. Objetivo del médulo:

Proceder al aseo personal, asi como a la limpieza y desinfeccion tanto de instalaciones como de aparatos
y utensilios de laboratorio, para establecer un adecuado funcionamiento en el marco de la normativa vigente.

16. Duracion del médulo:
50 horas.

17. Contenidos formativos del modulo:

A) Précticas

Realizar la higiene personal: lavarse las manos y cepillarse las ufias con frecuencia.

Preparar soluciones detergentes para la limpieza de la instalacion.

Efectuar la limpieza y desinfeccion de utensilios.

Efectuar la limpieza y esterilizacion de los filtros de un homogeneizador.

Recoger cuidadosamente placas o tubos con cultivos bacterianos tras su rotura.

Utilizar la indumentaria y elementos de proteccién; bata cerrada, guantes de latex, pelo recogido.

B) Contenidos tedricos

Normativa en la manipulacién de alimentos.

Seguridad e Higiene en el trabajo.

Limpieza y desinfeccion de la planta y material de laboratorio.
Conocimiento del manejo de detergentes y desinfectantes.
Factores que influyen en la calidad de los alimentos.
Importancia del aseo personal.

Controles médicos obligatorios y voluntarios.

Desinfeccion: desinfectantes y su accion.

Medios de proteccién adecuados para el auxiliar de laboratorio.
Evacuacién de residuos e impacto medioambiental.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Actitud hacia la limpieza y el orden.

Respeto a las normas de Seguridad e Higiene.

Disposicion para adoptar medidas preventivas.

Responsabilidad en el cumplimiento de la normativa de Seguridad e Higiene.

Evitar depositar pipetas u objetos en la mesa de trabajo ante la posibilidad de que ésta esté contaminada.

Evitar llevar a la boca lapiceros, rotuladores o etiquetas que hayan estado en la mesa de trabajo.
Ser metédico y sistematico en la limpieza de aparatos y utensilios.

Elegir el desinfectante y productos de limpieza y utilizar la cantidad adecuada.

Colaborar en las tareas de proteccién del medio ambiente.



14. Denominacién del médulo:
OPERACIONES BASICAS DE LABORATORIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

15. Objetivo del médulo:

Manejar aparatos basicos de laboratorio, asi como llevar a cabo las operaciones y determinaciones analiticas
mas usuales en alimentos.

16. Duracion del médulo:
70 horas.

17. Contenidos formativos del modulo:

A) Précticas

Manejar y calibrar aparatos: pH-metros, espectrofotometros, cromatografos...
Controlar proceso de filtracién, desecacion y cristalizacion.

Controlar destilaciones simples y fraccionadas.

Realizar ensayos fisico-quimicos en diferentes alimentos sobre viscosidad, turbidez, densidad, pH...
Manejar : aerémetros, densimetros, picnédmetro, polarimetro, etc.

Esterilizar material utilizando hornos y autoclave.

Preparar disoluciones segun las formas distintas de expresar la concentracion.
Construir una tabla con los virajes de los distintos indicadores volumétricos, indicando el pH de viraje.
Calibrar disoluciones tipo patrén primario.

Realizar analisis volumétrico (alcalis, acidos, neutralizaciéon, complexometrias...).
Manejar electrodos y polarografos.

Realizar analisis gravimétricos con distintos alimentos.

Interpretar resultados de analisis.

Controlar temperaturas de calcinacién e incineracion.

Determinar acidez de la leche, nata y yogur.

Determinar el contenido de materia grasa en leche, nata y yogur.

Determinar el contenido de cloro en queso.

Determinar el pH de una muestra de liquido de gobierno.

Determinar el indice de saponificacion de las grasas.

Determinar indice de color, densidad y acidez en grasas.

Determinar peso neto, escurrido, cenizas, pH, nitritos y nitratos en carnes y pescados.
Determinar humedad, cenizas, celulosa y aditivos.

Determinar acidez total en distintos alimentos

Determinar grado alcoholico

Determinar azucares reductores en distintos alimentos.

B) Contenidos tedricos

Conocimientos sobre disoluciones concentradas y diluidas.
Manejo de electrodos y polarégrafos.

Polarografia: concepto y fundamento.

Sistema periddico. Estructura atomica.

Manejo de tablas de numeros al azar.

Valencias.

Disoluciones tipo patron primario.



Proporciones, porcentajes y mezclas.

Conceptos de acidos y bases.

Precauciones en la preparacion de disoluciones de acidos.

Clasificacion del analisis quimico.

Andlisis volumétricos.

Control de tiempos y temperaturas.

Tipos de andlisis: cualitativos y cuantitativos.

Toma de muestras para analisis.

Indicadores utilizados en las volumetrias.

Distintos tipos de volumetrias: neutralizacion, precipitacién, complexometrias, Redox.
Andlisis gravimétricos. Tipos de gravimetrias.

Reacciones quimicas: neutralizacion, redox...

Manejo y calibrado de aparatos: pH-metros, espectrofotdmetros, cromatégrafos...
Muestreo de alimentos destinados al andlisis microbioldgico.

Proceso de filtracion, desecacion y cristalizacion.

Registro de pesos de sustancias.

Conocimiento sobre destilaciones simples y fraccionadas.

Conocimientos de fisica y quimica: viscosidad, densidad, turbidez, pH, bases, &cidos...

Fundamento de las operaciones basicas de laboratorio: tamizado, decantacién, cristalizacion,
centrifugacion, separaciones de muestras, destilaciones.

Fundamentos de: densidad, pH, viscosidad, indice de refraccion.

Descripcidon de cada uno de los aparatos, Utiles y materiales: aerometros, densimetros, picnémetro,
placas de Petri, etc.

Andlisis mas usuales de alimentos.

Acidez total.

Materias grasas en alimentos.

Contenido de cloro.

indice de saponificacion.

indice de color.

Densidad.

Peso neto, escurrido, cenizas, nitritos y nitratos.
indices de humedad, cenizas, celulosa y aditivos.
Grado alcohdlico. Fundamento

Clasificacion de azucares. Tipos de azucares en distintos alimentos
Anhidrido sulfuroso utilizado como conservante.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Actitud hacia la busqueda y obtencion de los requisitos de calidad, tanto en procesos como en productos.
Actitud hacia una postura de continuo control del desarrollo del proceso de preparacion de disoluciones.
Disposicion para ajustarse a las proporciones establecidas en la dosificacion de ingredientes.

Elegir la metodologia y las técnicas mas adecuadas para la preparacion de disoluciones.

Buscar metodologia y sistematismo en la utilizacién de los utensilios mas adecuados para cada analisis.
Utilizar medidas correctoras para solucionar los problemas que puedan surgir en alguna de las fases.

Diagndstico y reaccion rapida ante los desajustes y anomalias del proceso.



14. Denominacion del médulo:
ANALISIS INSTRUMENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

15. Objetivo del médulo:

Conocer el material de laboratorio, manejando los distintos aparatos y utensilios para la realizacién de analisis
y experimentos y posterior interpretacion de resultados.

16. Duracion del médulo:
90 horas.

17. Contenidos formativos del modulo

A) Précticas

Interpretar cromatografias de papel.

Desarrollar color con algun reactivo, tal como SCNK en presencia de algun cation, tal como hierro,
cobre... en distintas cantidades, construyendo asi una escala de patrones.

Calibrar espectrofotémetros con la escala de patrones, utilizando el cero y el blanco y construir una
grafica.

Construir una recta de calibrado con los patrones.

Preparar la muestra problema de algun alimento y desarrollar el color de la misma.

Identificar en la recta de calibrado, absorcion y cantidad de catién calculado en la muestra problema.

B) Contenidos tedricos

Limpieza, conservacion y esterilizacion del material.

Tratamientos y experimentacion con muestras: técnica NMP, enriquecimiento...

Elaboracion de gréaficos de resultados: fuentes de contaminacion, presencia de flora patégena...
Cromatografias: fundamento y clasificacion.

Interpretacion de cromatografias.

Métodos Opticos: Ley de Beer. Aplicaciones analiticas de los métodos 6pticos.

Técnicas espectroscopicas: de absorcion, emision...

Cromatografia: técnicas cromatograficas.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Actitud hacia una postura de continuo control del proceso de preparacion de disoluciones patrones.
Disposicion para ajustarse a las tablas de correcciones definidas.

Disposicion para utilizar los aerometros, densimetros y balanzas de forma correcta.

Elegir la metodologia y las técnicas mas adecuadas para cada uno de los procesos.

Aplicar medidas correctoras para solucionar los problemas que puedan surgir en alguna de las fases.
Elegir el instrumental mas conveniente en el momento adecuado.

Precision en los tratamientos experimentales.

Concentracién, observacion y atencion en la ejecucion de las tareas reduciendo los errores en los
analisis.



14. Denominacion del médulo:
ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

15. Objetivo del médulo:

Realizar analisis microbiolégicos, preparando y esterilizando medios de cultivo, obtener bancos de diluciones,
realizar distintos tipos de siembra, aislar e identificar bacterias, mohos y levaduras, realizar tinciones, utilizar
el microscopio y realizar mediciones y recuentos.

16. Duracién del médulo:
90 horas.

17. Contenidos formativos del médulo:

A) Practicas

Preparar y esterilizar medios de cultivo.

Obtener bancos de diluciones.

Aislar e identificar bacterias, mohos y levaduras.
Utilizar microscopio para visualizar microorganismos.
Medir y recontar bacterias y levaduras.

Clasificar tipos de bacterias.

Realizar examen microbioldgico.

Utilizar microscopio para visualizar microorganismos.
Realizar tinciones.

Realizar distintos tipos de siembra.

Distinguir el inicio de una contaminacién microbiana en distintos alimentos, indicando la causa y efectos
que produce.

Tomar muestras representativas de la poblacién a analizar.
Llevar a cabo la manipulaciéon de muestras en camaras de flujo laminar.
Manejar autoclaves y hornos para esterilizacién.

B) Contenidos tedricos

Bacteriologia e Higiene alimentaria.

Alimentos y microorganismos. Fuentes de contaminacion.
Microorganismos: definicién y clasificacion.

Bacterias: formas de reproduccion.

Factores exteriores que condicionan la vida de la bacteria.
Bacterias mas comunes en bebidas y alimentos.
Levaduras: condiciones para su desarrollo.

Mohos: factores que controlan su desarrollo.

Virus: accion.

Muestreo de alimentos destinados al analisis.
Clasificacion de los distintos tipos de medios de cultivo.
Preparaciones para analisis.

Examen microscépico de microorganismos.

Medicion y recuento de microorganismos.

Efectos positivos y negativos de los microorganismos sobre los alimentos.
Tipos de siembra.

10



Tincién de microorganismos.

Esterilizacion. Distintos tipos: por calor seco, calor himedo.

Manejo de autoclaves y hornos para esterilizaciéon por calor humedo o seco.
Funcionamiento de los siguientes aparatos: autoclave, microscopio.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Actitud hacia la limpieza y el orden.

Actitud respetuosa hacia las normas de Seguridad e Higiene en el trabajo.

Disposicion para ajustarse a las proporciones en la realizacion de siembras establecidas.
Tolerancia y flexibilidad en la relacién con los comparieros de trabajo.

Adaptacién a los cambios en la programacion.

Sentido de costes y de ahorro en el ejercicio de su funcién.

Iniciativa para tomar decisiones que corrijan desajustes en aparatos.

Atencién y vigilancia en el cumplimiento de los requisitos de calidad.

Precisién en la esterilizacion de cultivos bacterianos inservibles.
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