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1.  PRESENTACION DEL PROYECTO.

Dentro de las actuaciones planificadas en el Plan de Trabajo Anual 2022, en el
marco de los Planes de actuaciones plurianuales 2019-2022, para los Centros de
Referencia Nacional en el ambito de la Formacion Profesional de la Comunidad
Autonoma de Castilla 'y Leon:

e Para el Centro de Referencia Nacional de industrias carnicas, lacteas y
panificables diversas, de Salamanca, en el Objetivo Prioritario 2. Colaborar
con el Instituto Nacional de las Cualificaciones
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o ACTUACION: Realizacion de informe propuesta al INCUAL sobre
inclusibn de una cualificacion sobre competencias en calidad
alimentaria: “Operaciones de laboratorio agroalimentario”

Asi se contempla en la Resolucion de 22 de agosto de 2019, de la
Subsecretaria (BOE de 29 de agosto de 2019), por la que se publica el Convenio
entre el Servicio Publico de Empleo Estatal, el Ministerio de Educaciéon y Formacion
Profesional y el Servicio Publico de Empleo de Castilla y Ledn, por el que se
aprueban los Planes de Actuacion Plurianuales 2019-2022 del Centro de Referencia
Nacional de Industrias carnicas, lacteas, panificables y diversas, de actividades
culturales y recreativas y de electromecanica y carroceria de vehiculos en el ambito
de la formacién profesional.

Desarrollado el procedimiento de contratacion de servicios EXPEDIENTE:
A2022/013919 - PLAN DE TRABAJO ANUAL 2022 PARA LOS CENTROS DE
REFERENCIA NACIONAL EN EL AMBITO DE LA FORMACION PROFESIONAL DE
LA COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON (PCAP). Tras la pertinente publicaciéon de
las ofertas y realizados los tramites de licitacion, la resolucién de los lotes licitados se
lleva a cabo en:

e Acta N°2 de la mesa de contratacién del Expediente de contratacién
cuyo objeto es el Plan de Trabajo Anual 2022, en el Marco de los
Planes de Actuaciones Plurianuales 2019-2022 para los Centros de
Referencia Nacional en el ambito de la Formacién Profesional de la
Comunidad de Auténoma, llevada a cabo el dia 31 de enero de 2023.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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La Mesa de Contratacidon procedié a la valoracion de la Unica oferta
presentada y su clasificacién, teniendo en cuenta el Unico criterio de valoracién: el
precio, conforme se establece en el PCAP. El resultado queda reflejado en el
siguiente cuadro:

OFERTA
LICITADOR PRECIO PUNTUACION
EXCELLENCE INNOVA Base Imponible 7.500 € IVA 1.575 € 100
CONSULTORIAY Total 9.075 €

FORMACION S.L

En concreto, el trabajo ha consistido en:
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- la realizacion de un informe que justificara la necesidad de incluir en la
familia profesional de la industria alimentaria una cualificacion referida al
andlisis y control de calidad de los alimentos, asi como

- el desarrollo de una propuesta de esta cualificacién bajo la metodologia y
sistematica que para ello tiene establecida el INCUAL (Instituto Nacional
de las Cualificaciones).

Este informe se ha fundamentado en las conclusiones obtenidas en la
imparticiéon de la especialidad experimental “OPERACIONES DE LABORATORIO
AGROALIMENTARIO” Coédigo: INADO2EXP, asi como en un desarrollo
pormenorizado de los contenidos puesto a disposicion de un variado elenco de
asociaciones profesionales, centros de experimentacién, industrias, otros CRN, etc. ...

Por tanto, la propuesta de cualificacion expuesta a continuacién contiene
desarrollados todos los epigrafes que se incluyen en las cualificaciones
profesionales segun la metodologia establecida por el INCUAL.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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PRESENTACION DE LA EMPRESA CONCESIONARIA: EXCELLENCE
INNOVA CONSULTORIA Y FORMACION S. L.

EXCELLENCE INNOVA es una firma especializada en la asesoria y servicios
empresariales de Castilla y Led6n. Una consultora independiente que inicia su
actividad en el afno 2003 con la mision de ofrecer a sus clientes unos servicios
formativos, consultoria, organizacién de eventos y estudios de alta calidad vy
altamente especializados.

El equipo profesional de INNOVA agrupa a mas de 90 profesionales y
consultores procedentes de la empresa privada que cuentan con una experiencia y
calidad contrastadas.

INNOVA esta integrada, de lleno, en el ecosistema de las més importantes
empresas, tanto a nivel nacional como internacional, gracias a los multiples acuerdos
de colaboracion con las principales comparias del sector para poder extender sus
servicios a otras entidades.

Su capacidad de gestién y la especializacién de sus proyectos humanos la
han convertido en una empresa de gran proyeccion, colaborando en el desarrollo de
numerosos programas promovidos por Ministerios, Administraciones autonémicas,
Proyectos Europeos LEADER, PRODER, EQUAL, Agencias de desarrollo y Empleo,
Ayuntamientos, entidades publicas y privadas, etc.

Para llevar a cabo la actuacién adjudicada, la empresa concesionaria
Excellence Innova Consultoria y Formacién S.L. contd con los servicios de:

e Fernando Tapia Paniagua, LDO. en CC. Biolégicas por la Universidad de
Salamanca y con una amplia experiencia en la planificacion e imparticién de
Certificados de Profesionalidad y otros curso de formacion relacionados con
familia de Industrias Alimentarias y Quimica desde 2007, estando actualmente
incluido en el catalogo de expertos del Centro de Referencia Nacional en el
ambito de la F.P. de Salamanca, para especialidades relacionadas con el
ambito de la propuesta de cualificacion aqui presentada.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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3. ANTECEDENTES SOBRE LA PROPUESTA DE CUALIFICACION

El Centro de Referencia Nacional en el ambito de la Formacion Profesional,
para las areas profesionales de Carnicas, Lacteos, Panaderia, Pasteleria,
Confiteria y Molineria y de Alimentos diversos, Familia profesional: INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS, en Salamanca, como Centro de Formaciéon para el Empleo
dependiente del ECyL -Servicio Publico de Empleo de Castilla y Ledn, cuenta con
instalaciones y equipamiento que permiten impartir formacion de sus éareas de
referencia, tales como la de Industrias Carnicas o la de panaderia, pasteleria, confiteria
y molineria.

Dispone ademas de instalaciones para impartir acciones formativas en el ambito
de la Formacion Profesional para el Empleo: cualificaciones, y certificados de
profesionalidad, vinculados de alguna manera con dichas areas de referencia.

Tal es asi que dispone de sendos laboratorios equipados para la realizacion de
analisis fisico — quimicos, y de ensayos microbiologicos y biotecnolégicos, siendo asi
que estas han sido especialidades de las que han venido impartiéndose acciones
formativas en el Centro de Formacion, desde sus inicios como Centro Nacional de
Formacién Profesional Ocupacional, en la medida que se encuentran vinculadas con el
Sector Agroalimentario.

Histéricamente el Centro ofert6 acciones formativas tales como:

¢ INAN8O Técnicas de analisis de alimentos
e INANS81 Técnicas de analisis instrumentales de alimentos
¢ INANS82 Técnicas de analisis microbiolégico de alimentos

CNFODE SALAMANGA

cyl
4 s Junta de
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OFERTA FORMATIVA DEL CENTRONACIONAL DE FORMACION RO 12
OCUPACIONAL DE SALAMANCA

Fnae 500041 By epes

Pagha 1de 1

ICURSOS DE FORMACION OCUPACIONAL PARA DEMANDANTES DE EMPLEQ

FECHAS

N |coiso DENOMINACION HoRas| PREVISTAS®) | yopapjots Observaciones
CURSO
INICIO FIN
Técnicas de andlisis instrumentales de i i
527 |INANBA T 160 | 2/06/08 | 17/07/08 | 9:00-14:00
Técnicas de andlisis microbioidgicos de , ,
528 | INANB2 alimentos 160 | 2/06/08 | 17,0708 | 16:00-21:00
Técnicas de andlisis microbioidgicos de i .
520 | INANB2 e 160 | 9/09/08 | 21/10/08 | 16:00-21:00
RN IMACIN | Famicara RAN PRMNANA | IRMM1M0 AN 4430 Maoe do annetn ein artasidad lartira

Fig. 1. Oferta cursos de formacién ocupacional para demandantes de empleo afio 2008
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Con el marco regulador trazado después por la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, cuya finalidad fue la
creacién de un Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional entendido
como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la
integracion de las ofertas de formacidn profesional y la evaluacion y acreditacién de las
competencias profesionales.

Siendo instrumentos principales de ese Sistema: el Catdlogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales y el procedimiento de reconocimiento, evaluacion,
acreditacion y registro de las mismas. Establecido en el articulo 8 de dicha Ley
Organica 5/2002, de 19 de junio, que los certificados de profesionalidad acreditan las
cualificaciones profesionales de quienes los han obtenido y que seran expedidos por la
Administracién competente, con caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Atendiendo al Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, que constituye la
base para elaborar la oferta formativa conducente a la obtencion de los titulos de
formacion profesional y de los certificados de profesionalidad y la oferta formativa
modular y acumulable asociada a una unidad de competencia, asi como de otras
ofertas formativas adaptadas a colectivos con necesidades especificas, se
establecieron sendos certificados de profesionalidad, de la Familia profesional
Quimica, Area profesional: Analisis y control, que se incluyeron en el Repertorio
Nacional de certificados de profesionalidad, mediante:

e Real Decreto 1374/2008, de 1 de agosto, Anexo |, denominado:

Analisis Quimico — Cédigo: QUIL0108 Nivel de cualificacion profesional: 3
Cualificacion profesional de referencia: QUI117_3 Analisis quimico (RD.
1087/2005, de 16 de septiembre).

¢ Real Decreto 1970/2008, de 28 de noviembre, Anexo IV:

Ensayos microbioldgicos y biotecnolégicos — Cédigo: QUIA0208 Nivel
de cualificacién profesional: 3 Cualificacidon profesional de referencia:
QUI020_3 Ensayos microbiolégicos y biotecnolégicos (RD. 295/ 2004, de 20
de febrero).
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Tras la aprobacion de los correspondientes certificados de profesionalidad, el
Centro incorpord en su programacion acciones formativas tendentes a su expedicion.
Asi se llevé a cabo la programacion:

e Enelcurso 2013, el certificado “Analisis Quimico” con cddigo QUIL0108:

CFD DE SALAMANCA
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CURSOS PROGRAMADOS EN EL CENTRO NACIONAL DE FORMACION OCUPACIONAL DE SALAMANCA
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a0 | DENOMINACION DEL CURSO B Observaciones
COMVD108 ACTIVIDADES DE VEHTA _{hidduos Formativos: 239y 240) 310 03/06/2013 | 23/08/2013 9a14,30 | No lecthre 160213 1
COMVD108 ACTIVIDADES DE WEHTA _{hidduos Formativos: 241 1002y 9 300 10/09/2013 | 03122013 9a14d Mo lective 1900314 2
COMYO108 ACTIVIDADES DE VEHTA _(Mdduos Formativos: 240y 2411 270 03M0/2013 | 20M2/2013 9a14 3
COMYD108 ACTIVIDADES DE VEHTA _(Mdduos Formativos: 240y 2411 270 20/01/2014 | 047042014 9a14 Mo lective 1900214 4
HOTRO109 OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA (Hinerario completa) 420 1706/2013 | 25M0;2013 9a14 Suspernsion0S08M3 al 180513 5
IHAF 0108 PAHADERIA ¥ BOLLERIA —IMaduios Formativos: 34 v 36) 310 28M0/2013 | 10/02:2013 9a14 Suspension21M2M3 21080114 [
INAF D108 PAHADERIA Y BOLLERin:l;MﬁdUDS Formativos: 35 v 68) 240 17/02/2014 | 29042014 Ja14 T
IHAID108 fﬁ?ﬂ'g'alr%EUR::pT ELUABORMCK)N DERECIUEIOSICARRICCS 520 2706/2013 | 05122013 9a14 Suspensién0S02M3 al 190213 8
I | R L 2ars CTOS CARNICOS 260 | 27012014 | 08042014 | 9244 ]
IHAID109 IHDUSTRIAS CARNICAS (Htinerario completo) 610 09M0/2013 | 21042014 9a14d SuspansidnZ1M12M3 al06011S 10
IHAJO110 I}:‘gL'I"IPC'IIﬁ!I{}JSRI}\E ':n':ﬁ?g?jgcgo?:;:\:‘;ggscn ¥DELA 70 07/04/2014 | 28042014 | 9a 14,30 1
IHAHSB1 TECHICASDE AHALISIS INSTRUMEHNTALESDE ALIMEHTOS 170 17/02/2014 | 03042014 9a14 12
IHAHG2 TECHICAS DE AHALISIS MCROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS 170 1406/2013 | 31072013 9a14 13
IHANHSG2 TECHICAS DE AHALISIS MCROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS 170 12/09/2013 | 29102013 9a14 14
IHANHEB2 TECHICAS DE AHALISIS MCROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS 170 0411/2013 | 18122013 | 9a 14,30 15
INANSG2 TECHICASDE AHALISIS MCROBIOLOGICOS DE ALIMEHTOS 170 10/02/2014 | 271032014 9a14 16
aulLo108 AHALISIS Mécﬂh Formativo: 342) 230 27/09/2013 | 26M1.2013 9a14,30 17
auiLo108 AHALISIS QuLm_f:ME'ldUUS Formativos: 341 ¥ 342) 380 03/06/2013 | 26/09:2013 9a 14,30 | Suzpensidn010SM3 al 120503 18
auiLo108 AHALISIS QuLm_f:ME'ldUU Formativo: 342) 230 29M1/2013 | 13022014 | 9a 14,30 | SuzpensidnZ 11213 al 050114 19
e naan DOCENCIA DE LA FORMACION PROFESIOHAL PARA EL EMPLEO nn anmnnaan | anananen o aa ~ it a1 amae an

Fig. 2. Oferta cursos de formacién ocupacional para demandantes de empleo ano 2013

e En 2014, ademas, “Ensayos microbiol6gicos y biotecnoldgicos”, con
cédigo QUIA0208

CNFO DE SALAMARNCA

Cyl Junta de

o el Castilla y Leén
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OFERTAFORMATIVA 2014-2015 REVIBIONTE

CENTRO NACIONAL DEFORMACION OCUPACIONAL DE SALAMANCA

Fagina 1 et

1 SSCENN10 | Docendade la brmacion prof. para el emplea | CERT. COMPLETD Y FLODDS zn 0714 12 1114 MAHAHA
2 S5CED10 | Docenciade |a brmacion prof. para el empiea | (ERT. COMPLETD YFCOON3 39I] 171114 19-03-15 MAHAHA 2411214 a 060115
El S5CED1M0 | Docenciade laformacién prat.paraelemplea | (ERT. COMPLETD YFCOON3 390 30-03-15 240715 MAHAHA
4 COMVIT08 | Actividades deventa 0239-1002-0009 YFCOOO3 | 340 28-07-14 031114 MARIANA
5 COMYO108 | Actividedes de venta 0241 YFLO003 130 134114 191214 MAHAHA
[ COMYVOT08 | sctividades de venta 0241 YFLO003 130 02-0315 08-0415 MAHAHA
7 QUIAD208 | Ensayos microbioldgicos y biotecnoldgicos 0054 YFLOODS 160 280714 03-09-14 MAHAHA
B QUIAD208 | Ensayosmicrokioldgicos v biotecnal dgicos 005 4YFCO003 160 09-09-14 231014 MAHAHA
9 QUIAD208 | Ensayosmicrokioldgicos v biotecnal dgicos 005 4Y¥FCO003 160 271014 101214 MAHAHA
10 QUIAD208 | Ensayos microkioldgicos v biotecnal dgicos 0054 YFCOD03 160 1201115 200215 MAHAHA
11 QUIADZ08 | Ensayos microbioldgicos y biotecnoldgicos 0054 YFC0003 160 02-03-15 16-0415 MAHAHA
12 QUIATZ08 | Ensayos microbioldgicos y biotecnoldgicos 0054 YFC0003 160 04-05-15 17-06-15 MAHAHA
13 QUILIMOS | #nélisis quimica 0342 YFCOOD3 230 28-07-14 22-09-14 MAHAHA
14 QUILDOZ | Andlisis quimico 0342 YFCO003 230 230914 141114 MAHANA
15 QUILDOS | andlisis quimica 11342 Y FCO003 230 171144 03-0215 MARAHA 2412114 a 0610145

16 QUILDOZ | Andlisis quimico 0342 YFCO003 230 16-02-15 220415 MAHANA
17 QUILDTOS | Anélisis quimica 11542 YFCOO03 230 040515 07-07-15 MARANA
18 COMVDI0B | Actividades deventa N24YERNNNA 130 250515 30-06-15 MARANA

Fig. 3. Oferta cursos de formacién ocupacional para demandantes de empleo afio 2014-2015
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Ambos certificados se actualizaron posteriormente, mediante Real Decreto
623/2013, de 2 de agosto, en su Disposicion final segunda:

e Uno. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como
«anexo | Analisis Quimico», sustituyendo la tabla completa del apartado 1V
«Prescripcion de los formadores»; (Figura 4.)

- —

2 B HiNsTERIO Familia profesional: QUIMICA s *:
L OF o | . L 9 3

g 3 ¥ SECURIGAD sociAL Area profesional Analisis y control * gk

FONDO SOCIAL EUROPED
1 FEE i o0 s Lt

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
(QUIL0108) ANALISIS QUIMICO (RD 1374/2008, de 1 de agosto, modificado por el RD 623/2013, de 2 de agosto)

COMPETENCIA GENERAL: Organizar y aplicar técnicas y métodos de andlisis quimico e instrumental, sobre materias y productos, orientados al control de calidad e investigacion;
actuande bajo normas de buenas practicas de laboratorio, de seguridad personal y medicambiental.

NIV. | Cualificacién profesional de referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Organizar y gestionar la actividad del laboratorio aplicando los
ientos y normas ifi

31271017 Analista de laboratorio de quimica industrial.
31271017 Analista de laboratorio de industrias agroalimentarias.
Analista de materias primas y acabados_

ucoos2_3 -
.
QUIT17_3 ANALISIS QUIMICO UC0053_2 | Organizar el plan de muestreo y realizar la toma de muestras = Analista de laboratorio del sector medioambiental.

31271017 Analista de laboratorio de industrias transformadoras

3 (RD. 1087/2005, de 16 de i ) 31271017 Analista de laboratorio de la industria farmacéutica.
Ucoas 3 Realizar analisis por métodos quimicos, evaluando e informando 31271017 Analista de laboratorio de centros de formacién
= de los resultados (Universidades) e investigacion.
= 31271035 Técnico de laboratorio de quimica industrial.
UCo42 3 Aplicar técnicas instrumentales para el andlisis quimico, * 31601096 Tecnico en control de calidad en industrias de
— | evaluando e informando de los resultados. manufacturas diversas (exceplo vidrio).

Correspondencia con el Catalogo Modular de Formacion Profesional

Modulos certificado H.CP Unidades formativas
UF0105: Control de calidad y buenas practicas en el laboratorio 50
150 MF0052_3: Calidad en el laboratorio. 130 UF0106: Programas informaticos para tratamiento de datos y gestion en el laboratoric 40
UF0107: Aplicacion de las medidas de seguridad y medic ambiente en el laboratorio 40
90 MF0053_3: Muestrea para ensayos y analisis 70 70
180 MEO341_3: Métodos de andlisis quimicos. 150 UF0108: Preparacion de reactives y muestras para andlisis quimico 70
UF0109° Andlisis quimico cualitativo y cuantitativo 80
UF0110: Métodos eléctricos y dpticos de andlisis quimico 90
210 MF0342_3: Métodos instrumentales de analisis quimico. 220 UF0111: Métodos instrumentales de separacion 80
UF0112: Técnicas hioquimicas de andlisis 50
MP0026: Médulo de practicas profesionales no laborales 120
630 Duracion horas totales certificado de profesionalidad 690 Duracion horas médulos formativos 570

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

CRITERIOS DE ACCESO Experiencia Profesional

Acreditacién requerida requerida

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes

- Diplomado, arquitecto técnico, ingeniero técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes

- Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes
Diplomado, arquitecto técnico, ingeniero técnico o el titulo de grado
correspendiente u ofros titulos equivalentes
Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes

= Diplomado, arquitecio técnico, ingeniero técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes

- Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes

- Diplomado, arquitecto técnico, ingeniero técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes

Superficiem®  Superficie m* ) e
15 Alumnos 25 AlUMNoS Certificado de profesionalidad que deroga

Aula de gestion 45 B0

MF0052_3

MF0053_3
Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula
el certificado de profesionalidad de la familia profesional al que
acompafia este anexo.

MF0241_3

MFD342_3

Laboratorio quimico 100 100

Laboratorio de andlisis instrumental 100 100

Almacén de preductos quimicos 15 15

Fig. 4. Ficha Certificado profesionalidad Andlisis Quimico — Cédigo QUIL0108

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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e (Cuatro. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como
«anexo IV Ensayos microbiol6gicos y biotecnoldgicos», sustituyendo la tabla
completa del apartado IV «Prescripcion de los formadores» (Fig. 5).

. e

Familia profesional: QUIMICA A
AL e e Sl
d 3 YSEGURIDAD SOCAL Area profesional- Analisis y control R

FONDO SOCIAL EUROFEC
1 FEE indurie o bs it

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(QUIA0208) ENSAYOS MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS (RD 1970/2008, de 28 de noviembre, modificado por el RD 623/2013, de 2 de agosto)

COMPETENCIA GENERAL: Organizar y realizar ensayos microbiolégicos incluyendo pruebas de esterilidad, deteccion, aislamiento, recuento, caracterizacion e identificacion de
microorganismos y sus metabolitos en diferentes materiales y productes, o cualquier tipo de ensayo en el que se utilicen microorganismos como parte de un sistema de deteccion, asi como
ensayos biotecnologicos de base biolégica, bioquimica, inmunclégica y/o genética.

NIV. | Cualificacion profesional de referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Organizar y gesfionar |a actividad del laboratorio aplicando los

ycopsz_2 1tos y normas

= 31211011 Analista de aguas, en general
= Analistas de laboratorio microbiolégico.
QUI020_3 ENSAYOS MICROBIOLOGICOS Y UCD053_3 | Organizar el plan de muestreo y realizar la foma de muestras. = Analistas microbioldgicos de industrias alimentarias.
3 BIOTECNOLOGICOS = Analistas 6 de emp! medioambie

UC0D54_3 | Realizar ensayos microbioldgicos, informando de los resultados. Analistas de laboratorio de industrias biotecnologicas.
Analistas mi iologi de aguas potables y residuales.
Analistas de control microbioldgico de la industria farmacéutica.

(RD. 295/ 2004, de 20 de febrero)

ucooss_3 Realizar ensayos biotecnologicos, informando de los resultados

z
S)
<
:
w
>
Y
S
S
3
2
Q
§)
S
b
2
g
W
=
W
9
)

Correspondencia con el Catalogo Modular de Formacién Profesional

Mddulo certificado H.CP Unidades formativas
UF0105: Control de calidad y buenas practicas en el laboratorio 50
150 MF0052_3: Calidad en el laboratorio 130 UF0106: Programas informaticos para tratamiento de datos y gestion en el laboratorio 40
UF0107: Aplicacidn de las medidas de i y medio en el i 40
90 MFD053_3" Muestreo para ensayos y analisis 70 70
UF0224: Preparacion de reactivos y muestras para andlisis microbiolégico 40
150 MF0D54_3: Ensayos microbiolégicos 150 ﬂ;ﬂrg?;a"?siig:nto, aislamiento, identificacion y determinacion de actividad bioldgica de los 80
UF0226: Analisis microbiologico de distintos tipos de muestras 30
90 MFOD55_2: Ensayos biotecnologicos a0 90
MP0052: Médulo de practicas profesionales no laborales 80
480 Duracién horas totales certificado de profesionalidad 520 Duracidn horas médulos formativos 440

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

CRITERIOS DE ACCESO [Experiencia Profesional

Acreditacién requerida [

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
MFO052_3 equivalentes. .
Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado correspondiente u
ofros titulos equivalentes

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado correspondiente u
ofros titulos equivalentes

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado comrespondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grade correspendiente u
oftros titulos equivalentes

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo de grado comespondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado comespondiente u
ofros titulos equivalentes

: ! Superficie m’  Superficie m’ ) .
Espacio Formativo 15 Alumnos 25 Alumnos Certificado de profesionalidad que deroga

MF0053_3
Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula
el certificado de i de la familia i al que
acompafia este anexo.

MFO054_3

MF0055_3

Aula de gestion 45 B0
Laboratorio de microbiologia y biotecnologia 100 100
Almacén de productos quimicos 15 15

Fig. 5. Ficha Certificado profesionalidad Ensayos microbiolégicos y biotecnolégicos
— Cdbdigo QUIA0208

Es decir, el Centro ha venido impartiendo acciones formativas de los certificados
de profesionalidad de nivel 3 completos y/o alguno de sus médulos, desde 2013 / 2014,
para las acciones formativas QUIL0108_3: “ANALISIS QUIMICO” y QUIA0208_3:
“ENSAYOS MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS”.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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4. JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION

Aun estando ambas acciones formativas, QUIL0108_3: “ANALISIS QUIMICO” y
QUIA0208_3: “ENSAYOS MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS, dentro de las
areas profesionales: Andlisis y control, de la familia profesional Quimica, estos
certificados de profesionalidad incardinan con el ambito de nuestro Centro: areas
profesionales de Carnicas, Lacteos, Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria y de
Alimentos diversos, de la familia profesional: Industrias alimentarias:

e QUILO108_3: “ANALISIS QUIMICO”

Competencia general: Organizar y aplicar técnicas y métodos de analisis
quimico e instrumental, sobre materias y productos, orientados al control de
calidad e investigacion; actuando bajo normas de buenas practicas de
laboratorio, de seguridad personal y medioambiental.
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Entorno Profesional: Ambito profesional: Este analista ejercera su actividad en
empresas o laboratorios de distintos sectores, en los que se precise realizar
analisis quimicos e instrumentales para comprobar los niveles de calidad de las
muestras a analizar o investigar nuevos procedimientos de analisis para
responder a nuevas situaciones, o mejorar la eficiencia y/o eficacia de los
procedimientos vigentes.

Se especifica como una de las ocupaciones o puesto de trabajo relacionados:
30260049. Analista de laboratorio de industrias agroalimentarias.

e QUIA0208_3: “ENSAYOS MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS”

Competencia general: Organizar y realizar ensayos microbiol6gicos incluyendo
pruebas de esterilidad, deteccion, aislamiento, recuento, caracterizacién e
identificacion de microorganismos y sus metabolitos en diferentes materiales y
productos, o cualquier tipo de ensayo en el que se utilicen microorganismos
como parte de un sistema de deteccion, asi como ensayos biotecnoldgicos de
base bioldgica, bioquimica, inmunolégica y/o genética.

Entorno Profesional: Ambito profesional: Este analista ejercera su actividad en
empresas o laboratorios de distintos sectores, donde sea preciso realizar
pruebas microbiolégicas y biotecnologicas en areas como medio ambiente,
alimentacion, materiales, 1+D, etc.

Se especifica como una de las ocupaciones o puesto de trabajo relacionados:
3121.009.8 Analista de aguas, en general, o Analistas microbiolégicos de
industrias alimentarias.
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Entre otros sectores productivos, ambas certificaciones, se orientan a los de la
Industria Agroalimentaria en aquellos en los que la evaluacién quimica (ANALISIS
QUIMICO) o la evaluacién microbiolégica y/o biotecnoldogica (ENSAYOS
MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS) de las materias primas, recursos
naturales y/o productos derivados de los distintos procesos sea necesaria o esencial
para su actividad.

No obstante, todo ello, ya desde aquellos arios, se viene planteando desde el
Centro la necesidad de disponer de una accién formativa especifica de la familia
profesional de Industrias alimentarias, y encaminado directamente hacia el analisis de
alimentos, entre otras razones pues:

e Dentro de la actividad desarrollada en la industria agroalimentaria la
seguridad alimentaria es un objetivo esencial, en el cual juega un papel
fundamental la formacién en diversas técnicas y operaciones de laboratorio.

e Se detecta la carencia de certificados de profesionalidad, dentro de la familia
profesional de Industria agroalimentaria, que aborden especificamente los
aspectos analiticos propios y caracteristicos de cada uno de los
alimentos y procesos en su produccion.

e Dentro de la oferta formativa incluida en las programaciones de este Centro
de Formacién para el Empleo, ante la demanda existente, se aprecia
carencia en la oferta de formacion en las dos materias senaladas en los
puntos anteriores, asi como en aspectos basicos del control de materias
primas y productos alimentarios. Los certificados de la familia profesional
de Industria agroalimentaria que se imparten, los existentes, son los
centrados en aspectos productivos, y se encuadran en las areas de
carnicas y panaderia.

e Existe una demanda creciente, expresada por las industrias de los sectores
alimentarios, de una formacién genérica dirigida a las materias enunciadas y
especifica para cada una de las areas profesionales.

Por ello, como Centro de Referencia Nacional, se incluyé dentro de la
programaciéon formativa del Centro de Formacién para el Empleo, para los ejercicios
2020-2021, y 2021/2022, la especialidad experimental “OPERACIONES DE
LABORATORIO AGROALIMENTARIO” con Cédigo INADO2EXP, con el fin de estudiar
la viabilidad de disponer de una accion formativa relacionada con los andlisis y técnicas
de laboratorio propia de la familia de la industria Agroalimentaria.
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5. CONCLUSIONES DE LA IMPARTICION DE LA ESPECIALIDAD
EXPERIMENTAL “OPERACIONES DE LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
(INADO2EXP).

Programada la imparticion de la especialidad formativa experimental a través de
la accion formativa con codigo 25/FOD/37/2020, se desarrollé del 26 de abril al 16 de
julio de 2021, contratandose para impartirla al experto docente Fernando Tapia
Paniagua. Fueron seleccionados un grupo de 12 alumnos/as de entre 16 personas
candidatas con diversos perfiles:

e 6 con titulacién Superior
e 4 con titulacién en Grados Superiores o Medios
e 2 con titulo de Bachillerato o COU

El presupuesto inicial fue de 13.478,40 euros de costes docente, 15.000,00
euros para medios didacticos y 110,00 euros por seguros, total de 28.478,40 euros.

Con objeto de asentar conclusiones, volvi6 a impartirse con codigo
49/FOD/37/2021, del 06 de septiembre al 21 de diciembre de 2021, contratando como
experto docente a Javier Lorenzo Gil, y seleccionado un grupo de 12 alumnos/as muy
heterogéneos en su nivel formativo.

El presupuesto inicial fue de 13.478,40 euros de costes docente, 18.800,00
euros para medios didacticos y 110,00 euros por seguros, total de 32.388,40 euros.

s CENTRO DE REFERENCIA NACIONAL DE FORMACION PROFESIONAL DE SALAMANCA
OFERTA FORMATIVA 2021-2022

DENOMINACION DEL CURSO

FIRMA ELECTRONICA. LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA COMUNICACION 45 20622 | 30622
NINGUND
FIRMA ELECTRONICA. LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA COMUNICACION 45 5722 | 15722
onmey | GESTIONDELA EN PYMES ELE( SEGURD 50 3921 | 17921 I —
GESTION DE LA EN PYMES ELS SECURD 50 18722 | 29722 EHBALEME
comonos | ACTVIDADES DE VENTA (MFD237 ¥ MFO240) 300 222 | 27422 e —
ACTIVIDADES DE VENTA (MFO241, MF1002 Y MPDOOF) 290 3522 | 22722 0 ERUNALENTE
BACHILLERATO D
cOMTO111 | CESTION COMERCIAL INMOBILIARIA (MFOB10 Y MFOB11) 240 | 10522 | 15722 SRR
ON EN LENGUA CASTELLANA Y COMPETENCIA MATEMATICA N2 240 £10-21 | 181221 e
Foow2T ON EN LENGUA CASTELLANA Y COMPETENCIA MATEMATICA N2 240 1-2-22 e | =
EN LENCUA CASTELLANA ¥ COMPETENCIA MATEMATICA N2 240 3522 8722 e
HOTRO109 | OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA 410 | 16322 | 13722 NINGUND
wornage | SUMILLERIA (MF1106, MF1107 Y MF1108) 30 | 131021 | 10222 BACHILLERATO O
SUMILLERIA (MF1111, MF1109, MF1110, MFOT11_Y MPO175) 370 14222 | 31522 EULALDIE
i 5 GRADUADO EN ES0
HOTROSEXP | SERVICIOS PROFESIONALES DE HOSTELERIA EN CORTE DE JAMON 150 &622 | 18722 el
SEGURIDAD INFORMATICA 500 | 20921 | 28222
i BACHILLERATO O
ssceniie | SEGURIDAD INFORMATICA 500 | 209-21 | 28222 el
SECURIDAD INFORMATICA 500 1322 | 22722
IFcTes | ETHICAL HACKER EC COUNCIL 00 | &322 | 3es22 SO A
3s0 Ee21 | aEE
INAFD108 PANADERIA Y BOLLERIA 530 20-9-21 8-3-22
CARNICERIA ¥ ELABORACIGN DE PRODUCTOS CARNICOS 510 | 13931 | 23222
nnnnnnn
CARNICERIA ¥ ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS 510 1222 | 28622 SESAEIE:
avmosss | EVSATOS MICROBIOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS 520 9921 | 23222 e
ENSAYOS GEICoS ¥ LOGICOS 520 133322 | 28722 EQUNALENTE
i i BACHILLERATO O
QUILDICS  |ANALISIS QUIMICO (MFO341, MFO342 Y MPDOZ26) 490 7322 | 26722 il
ceceono | OCENCIA DE LA FORMACION PROFESIONAL PARA EL EMPLED 380 1521 | 221221 e
DOCENCIA DE LA FORMACION PROFESIONAL PARA EL EMPLEQ 380 | 18122 | &522 EQUNALENTE

LOS CURSOS SE IMPARTIRAN EN HORARID DE MANANA (9:00 a 14:00)

Fig. 6. Oferta Formativa 2021-2022
Centro Referencia Nacional de Formacion Profesional Salamanca

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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Ambos cursos se han desarrollado a partir de los contenidos de la especialidad
experimental “OPERACIONES DE LABORATORIO AGROALIMENTARIO” con Cédigo
INADO2EXP sobre el PROGRAMA FORMATIVO (de noviembre 2016) (VER ANEXO |,
para consultar el Programa Formativo completo).

Resumen Programa Formativo “Operaciones De Laboratorio
Agroalimentario’:

Familia Profesional:INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Area Profesional: ALIMENTOS DIVERSOS
Nivel de cualificacion: 3
Objetivo general: Realizar e interpretar analisis quimicos y microbiolégicos en

muestras de alimentos.

Relacion secuencial de médulos formativos:
e Mobdulo 1: Analisis quimicos y organizacion del laboratorio.
e Mobdulo 2: Analisis microbioldgicos.
e Maddulo 3: Técnicas instrumentales.

e Mobdulo 4: Analisis de alimentos basicos.

e Duracion: Presencial 360 horas

Prescripcién de los formadores:
e Titulacion requerida: Titulacién universitaria
e Experiencia profesional requerida: tres afios en la ocupacion.

e Competencia docente: Experiencia metodolégica o docente.

Criterios de acceso del alumnado:
¢ Nivel académico o de conocimientos generales:
¢ Nivel académico minimo: Técnicos de grado medio en las familias
profesionales de Quimica, Sanidad e Industrias Alimentarias.
Cuando el aspirante al curso no posea el nivel académico indicado

demostrara conocimientos suficientes a través de una prueba de acceso

e Numero de participantes: Maximo 15 participantes.
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Una vez concluidas estas acciones formativas y recogida la informacién sobre la
imparticion de la actividad antes descrita, se han podido extraer las pertinentes
conclusiones, que se desarrollan a continuacion.

1. Queda justificada la necesidad de disponer de un certificado de
profesionalidad propio de la familia _agroalimentaria para realizar e interpretar tanto
analisis quimicos como microbiol6gicos en muestras de alimentos, dado que hasta el
momento las actividades formativas impartidas para formar al alumnado en estas
materias se han venido realizando con certificados de la familia de quimica.

2. Se considera preciso Incluir contenidos de Calidad Alimentaria, de
Calidad Higiénico- Sanitaria y Ambiental, asi como técnicas modernas de analisis
biotecnoldgico en laboratorios propios de la industria agroalimentaria, tanto en el
control de materias primas como en productos o alimentos finalizados.

3. Dada la importancia, en relacién con la Calidad Higiénico Sanitaria en la
Industria agroalimentaria, del control de procesos, del agua y de superficies, se
hace necesario afnadir andlisis de sus parametros mas importantes, tanto a nivel
microbiolégico como quimico, asi como sus técnicas basicas de muestreo.

4. Habria que considerar el adecuar los contenido del Médulo de Analisis
de alimentos basicos a las areas de la familia de la industria alimentaria (productos
carnicos, productos lacteos, productos de la pesca, productos panaderia, pasteleria,
confiteria y molineria, grasas y aceites comestibles, conservas, bebidas y alimentos
diversos.).

5. Seria preciso adecuar el nivel del curso a los contenidos, y en este
sentido se plantea la posibilidad de disenar una especialidad formativa de nivel 2. En
principio los cursos experimentales se han desarrollado partiendo de un nivel 2.

Siendo asi y teniendo en cuenta las conclusiones experimentales obtenidas en
los anteriormente citados cursos, se plantea proponer una nueva cualificacién al
catalogo de cualificaciones del INCUAL, en la familia Industrias Agroalimentarias con
Nivel cualificacién 2. (https://incual.educacion.gob.es/alimentarias cualificaciones).
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6. INTRODUCCION A LA PROPUESTA DE CUALIFICACION.

Para llevar a cabo la presente propuesta, contratada tal como se ha descrito
anteriormente, dentro del Plan de Trabajo Anual 2022, la empresa adjudicataria
EXCELLENCE INNOVA CONSULTORIA Y FORMACION S. L. a través de la persona
seleccionada para llevar a cabo el desarrollo del Informe y propuesta de cualificacion,
se realiza la recopilacién de informacién necesaria para el desarrollo del proyecto.

Para ello se llevan a cabo los contactos pertinentes con los sectores implicados
en el objetivo de la cualificacién, y en primer lugar, con el personal del Centro de
Referencia Nacional en el ambito de la Formacion Profesional Centro de Referencia
Nacional en el ambito de la Formacion Profesional, para las areas profesionales de
Cérnicas, Lacteos, Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria y de Alimentos
diversos de Salamanca.

De esta forma, el dia 12 abril se concierta una visita con el personal de direccién
del Centro de Referencia Nacional, en la que se lleva a cabo la presentacion a su
equipo directivo de los responsables de la empresa adjudicataria y del personal
encargado del desarrollo del proyecto para la propuesta de cualificacion.

De igual manera, en la misma visita se muestran en detalle las instalaciones del
CRN al personal de la empresa adjudicataria a fin de que conozcan de primera mano el
entorno de trabajo, los distintos laboratorios y su dotacién en materiales y equipos
especificos para el andlisis de alimentos, obradores de carnicas y panaderia, salas de
procesado, y demas instalaciones propias de las industrias implicadas, en relacion con
las necesidades y objetivos de la propuesta de cualificacion planteada.
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En reuniones posteriores entre el grupo directivo y el personal encargado del
desarrollo de la propuesta, llevadas a cabo en:

e Reunion 1. Dia 18 de Abril, se facilita el informe de conclusiones sobre la
imparticion experimental de la especialidad cédigo: INADO2EXP por el
Centro de Referencia Nacional en el ambito de la Formacion Profesional,
para las areas profesionales de Carnicas, Lacteos, Panaderia, Pasteleria,
Confiteria y Molineria y de Alimentos diversos, relativo a las acciones
formativas con cédigos: cursos 25/FOD/37/2020 Y 40/FOD/37/2021
incluidas en sendas programaciones del Centro de Formacién para el
Empleo de Salamanca.

También se propone la posibilidad de integrar en el desarrollo de la
propuesta a los distintos Centros de Referencia en el Ambito de la
Formacién Profesional en el resto de las areas de Industrias Alimentarias:
Vinos y Aceites de Ciudad Real, y Conservas Vegetales, de Molina de
Segura, en Murcia, asi como a empresas, laboratorios y otros organismos
como Centros Tecnoldgicos de las distintas areas de la familia de la industria
Alimentaria.
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e Reunién 2. Dia 1 de Junio, se expone el borrador de las realizaciones
profesionales y sus criterios de realizacién, capacidad y criterios de
evaluacién y los contenidos, con el fin de obtener la valoracién y, en su caso,
las recomendaciones de modificaciones con el fin de cumplir con el objetivo
y finalidad de la propuesta de cualificacion.

e Reunién 3. Dia 16 de Junio, se presenta la Ultima revision y se presentan y
revisan las conclusiones del proyecto al personal de centro dandose y se
fijan las condiciones y formatos para su presentacion final.

Con esta reuniébn se da por cerrado el proceso de consultas para la
elaboracién del proyecto de nueva cualificacion en el ambito de la industria
alimentaria.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
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Entre la reuniones numero 1 y 2, y previamente analizada la informacion
acumulada las conclusiones obtenidas de las acciones formativas antes mencionadas,
se realiza un primer borrador con las ideas esenciales de la propuesta de cualificacion
basandose en el programa formativo experimental (VER ANEXO 1) y las acciones
formativas realizadas durante los cursos 25/FOD/37/2020 Y 40/FOD/37/2021, como
ademas el perfil profesional hacia el que va enfocado dicha propuesta:

e Competencias esenciales de la Cualificacion:

¢ Organizar y realizar ensayos de calidad higiénica-sanitaria y ambiental en
la industria Agroalimentaria, asi como operaciones basicas de muestreo
actuando bajo normas de buenas practicas de laboratorio, de seguridad
personal y medioambiental.
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e Organizar y aplicar técnicas y métodos basicos de analisis quimico e
instrumental, sobre materias y productos, orientados al control de calidad
e investigacion.

e Organizar y realizar ensayos microbiolégicos basicos como pruebas de
esterilidad, deteccion, aislamiento, recuento, e identificacion de
microorganismos y sus metabolitos en diferentes alimentos, o cualquier
tipo de ensayo en el que se utilicen microorganismos, asi como ensayos
biotecnoldgicos inmunoldgicos y/o genéticos.

e Realizar aquellos analisis, tanto microbiolégicos como fisico-quimicos,
enfocados a satisfacer y garantizar aquellos parametros basicos que
determinen un producto de calidad, para cada una de las areas de
alimentos dentro de la familia de la industria agroalimentarias, como
pueden ser productos carnicos, productos lacteos, aceites y grasas
comestibles, productos de panaderia, confiteria, pasteleria y molineria,
productos de la pesca, bebidas, alimentos diversos, informando de los
resultados obtenidos y de las posibles desviaciones al personal
responsable.

e Entorno Profesional de la Cualificacion:

Ambito profesional: Este técnico ejercerd su actividad en empresas o
laboratorios de distintos sectores de la industria alimentaria, en los que se precise
realizar analisis quimicos e instrumentales para comprobar los niveles de calidad de las
muestras a analizar o investigar nuevos procedimientos de analisis para responder a
nuevas situaciones, o mejorar la eficiencia y/o eficacia de los procedimientos vigentes,
o bien donde sea preciso realizar pruebas microbioldgicas y biotecnoldgicas en areas
como medio ambiente, alimentacion, materiales, 1+D, etc.
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Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:

Se especificaran como ocupaciones o puestos de trabajo relacionados entre

31601052 Técnicos en control de calidad en industrias alimentarias.
32031010 Encargados de industrias alimentarias.

Técnicos en operaciones de laboratorio.

Técnicos en control de calidad en industrias alimentarias.
Operadores industrias alimentarias.

El perfil profesional estara enfocado a la realizacion tareas propias de un
laboratorio agroalimentario y sera capaz de:

Realizar el montaje de los equipos y la revisiéon de la puesta a punto de
las instalaciones auxiliares de un laboratorio, seleccionado los recursos y
medios necesarios y siguiendo los procedimientos de trabajo.

Poner en marcha los equipos, verificando su operatividad y la de los
servicios auxiliares, y la disponibilidad de materias y productos, segun los
procedimientos establecidos.

Preparar las mezclas y disoluciones necesarias, cumpliendo normas de
calidad, prevencién de riesgos y seguridad ambiental.

Realizar tomas de muestras, teniendo en cuenta su naturaleza y finalidad,
aplicando los procedimientos establecidos.

Preparar la muestra para el analisis, siguiendo procedimientos
normalizados y adecuandola a la técnica que se ha de utilizar.

Realizar andlisis quimicos o microbioldgicos, siguiendo procedimientos
establecidos y cumpliendo normas de calidad, prevencion de riesgos y
proteccién ambiental.

Mantener el almacén del laboratorio, informando de las necesidades
surgidas y cumpliendo normas de calidad, prevencion de riesgos vy
proteccién ambiental.

Almacenar los productos en condiciones de orden y limpieza, cumpliendo
las normas de seguridad para evitar riesgos de incendio, explosiéon o
contaminacion.

Tratar, envasar, etiquetar y gestionar los residuos, siguiendo los
procedimientos establecidos.
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e Formacion asociada:

La duracién estaria fijada en 420 horas, que quedaran repartidos en 5 moédulos
formativos, proponiendo las siguientes modificaciones respecto al Programa Formativo
de la especialidad experimental “OPERACIONES DE LABORATORIO
AGROALIMENTARIO” con Cédigo INADO2EXP, para cada uno de los médulos:

Moédulo N° 1 - Analisis quimico, organizacion del laboratorio y calidad higiénica-
sanitaria y ambiental en la industria Agroalimentaria,

Objetivo: Manejar los aparatos mas basicos del laboratorio, asi como llevar a
cabo los analisis y determinaciones de quimica, de calidad higiénica-sanitaria y
ambiental en la Industria Agroalimentaria, asi como operaciones béasicas de muestreo,
tanto para matrices alimentarias como para aguas y superficies, mas frecuentes.

Podrian mantenerse los contenidos del médulo 1 actual, afadiendo un apartado
acerca de Calidad higiénica-sanitaria y Ambiental en la industria Agroalimentaria, asi
como operaciones basicas de muestreo, tanto para matrices alimentarias como para
aguas Yy superficies. Los contenidos mas especificos de analisis quimicos pasarian al
médulo 3.

Duracion: 70 horas
Modulo n° 2 - Analisis microbioldgicos y biotecnolégicos

Objetivo: Realizar analisis microbiolégicos, preparando distintos tipos de
siembra, aislando e identificando bacterias, levaduras y mohos, realizando tinciones y
esterilizando medios de cultivo y analisis biotecnoldgicos.

Se mantendrian los contenidos del médulo 2 actual, anadiendo formacién acerca
de andlisis biotecnoldgicos.

Duraciéon: 75 horas.

Moddulo n° 3 - Técnicas instrumentales y de Analisis fisico - quimicos.

Objetivo: Preparar patrones y muestras para su empleo en los distintos aparatos
y técnicas instrumentales. Analisis quimicos basicos.

En el médulo 3 de Técnicas Instrumentales se incorporarian los analisis
quimicos, antes incluidos en el modulo 1.

Duracién: 75 horas.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
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Modulo n° 4 - Analisis de alimentos basicos.

El médulo 4 de Analisis de alimentos basicos se mantendria con similar
denominacion, aunque se plantea la posibilidad de estructurarlo por las areas de la
familias de Industrias Alimentarias: Aceites y grasas; Alimentos diversos; Bebidas;
Carnicas; Conservas vegetales; Lacteos; Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria;
Productos de la pesca.

Se comenzaria con las areas de referencia propias del Centro, asi como las
areas mas arraigadas en la zona o region geografica.

Objetivo: Analizar los alimentos basicos desde el punto de vista microbioldgico y
fisicoquimico utilizando los procedimientos reconocidos por los métodos analiticos.

Duracion: 120 horas.
Moédulo n° 5 - Practicas.
Se incluiria un médulo de Practicas en empresa.

Duracion: 80 horas.

Paralelamente se llevan a cabo reuniones y contactos con diferentes centros y
empresas vinculados al sector agroalimentario con el objetivo de recopilar informacion
acerca de los intereses y necesidades en las que la futura cualificacion seria de
utilidad.

De esta forma, toda la informacion obtenida de las reuniones (Reunién 1) con el
centro impulsor de la propuesta, se les facilita a los distintos participantes mediante un
formulario con un resumen de los médulos y contenidos, ademéas de los principales
objetivos a conseguir en la posible cualificacion.

Para hacer un seguimiento y recoger toda la informacién propuesta por cada uno
de los participantes se realiza y entrega a cada uno de los participantes un formulario
en el que se plantea una serie de cuestiones de respuesta breve. En el siguiente
enlace se puede consultar el formulario enviado y planteado a cada uno de los
participantes:

e Cuestionario sobre propuesta de Cualificacién Operaciones basicas El \irfeiai(E)
de Laboratorio Agroalimentario. '
(https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfj6q2578FUgYC3cILHNPnw
onX0TL3uaiXTnczd7HJgpBKGOw/viewform?vc=0&c=0&w=1&flr=0&usp=
mail_form_link).

e Los datos de las opiniones y consultas se resumen en el ANEXO II.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
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Seccion 1de 4

Propuesta de Cualificacion Operaciones
basicas de Laboratorio Agroalimentario.
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La actual propuesta, nace de la necesidad de disponer de una accién formativa encuadrada dentro de la
familia de la Industria Agroalimentaria y especificamente enfocada en el analisis de alimentos para un nivel
de cualificacién 2 (Técnico de laboratorio) y con la intencion de que en su contenido se incluyan productos de
la mayoria de las areas de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias.

Fig. 7. Formulario Google Forms para la Propuesta de Cualificacion
Operaciones de Laboratorio Agroalimentario

@ Productos carnicos

@ Productos lacteos

(@ Panaderia, pasteleria, confiteria y mol...
@ Productos de la pesca

@ Conservas vegetales

@ Aceites y grasas comestibles
@ Bebidas
@ Alimentos diversos

Figura 8. Participantes de la propuesta por areas de la familia de la industria agroalimentaria

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
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En el siguiente cuadro se detalla los centros y personal que ha participado y han
aportado su experiencia y opiniones sobre la necesidad del perfil profesional planteado
en la propuesta de cualificacion en el sector dentro del Andlisis de Alimentos enfocado
a la Industria Agroalimentaria:

AREAS PROFESIONALES DE

EMPRESA O CENTRO NOMBRE Y APELLIDOS

CENTRO TECNOLOGICO DE
CEREALES DE CYL
(CETECE)

CENTRO TECNOLOGICO DE
CEREALES DE CYL
(CETECE)
CENTRO DE REFERENCIA
NACIONAL DE VINOS Y
ACEITES

ESTACION  TECNOLOGICA
DE LA CARNE. ITACYL

ESTACION  TECNOLOGICA
DE LA CARNE ITACYL

ESTACION  TECNOLOGICA
DE LA CARNE ITACYL

ITACYL.: ESTACION
ENOLOGICA DE RUEDA

ITACYL: ESTACION
ENOLOGICA DE RUEDA

ESTACION TENOLOGICA DE
LA LECHES

ABIOCISA

AQUIMISA, SLU

Elena Rubio Ibanez

Laura Rodriguez
Hernandez

Ana Pecero

Juan José Garcia

Carlos Isaac Sanchez
Gonzalez

Begona Rubio

Estefania Lage
Fernandez

Alberto Martin Baz

Erica Mesonero Saez

Maria Franco Carrero

Cristina Dominguez
Blanco

LA FAMILIA ALIMENTARIA

Panaderia, pasteleria,
confiteria y molineria

Panaderia, pasteleria,
confiteria y molineria

Bebidas

Productos carnicos

Productos carnicos

Productos carnicos

Enologia

Enologia

Productos lacteos
Laboratorio de analisis

Laboratorio de Anélisis

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
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Resumen de las aportaciones planteadas por los profesionales
del sector:

e Es fundamental prestar especial atencion a los riesgos en el laboratorio y
las medidas de higiene general en la industria alimentaria.

e Se considera muy util abordar también el tema de la legislacion en la
industria alimentaria y las principales normas de calidad y seguridad
alimentaria por las que se suelen regir las industrias (IFS,BRC..). Unos
pequefos matices acerca de estos temas considero que pueden ser muy
Utiles a la hora de entender el trabajo de una técnico de calidad
alimentaria.

e Se sugiere la importancia en la introduccién a los Sistema calidad y
seguridad alimentaria, como eje de trabajo en laboratorios en la industria
alimentaria.

e Se recomienda incluir métodos de verificacién y calibracién de los equipos
de medida en el laboratorio.

e Existen modulos de analisis quimico y microbiolégico en algunos
certificados de la rama de bebidas (por ejemplo, Enotecnia), aunque el
nivel de formacién es un nivel 3, por lo que estaria bien disponer una
cualificaciéon para el sector de un nivel 2.

e El personal responsable, si deberia tener un mayor conocimiento, el
personal de produccion y elaboracion con unas nociones muy basicas
seria suficiente

e Seria recomendable incluir el andlisis sensorial y organoléptico, cada vez
mas demandado por parte del sector.

Ademas de los conocimientos basicos también deberian incluirse,
conocimientos en diferentes técnicas instrumentales como HPLC con diferentes
detectores (DAD, indice de refraccidén, fluorescencia.), Cromatografia ibnica,
Cromatografia de gases y Espectrometria de Masas, con estas técnicas se analizan
otro tipo de componentes de los productos lacteos como acidos grasos, compuestos
volatiles, proteinas, aminoécidos, azucares, cationes y aniones.
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Finalmente, junto con el borrado y la informacion generada de las consultas
realizadas, y para completar la propuesta de cualificacion, se definiran y tal como se
propone en la guia y glosario para la realizacion de cualificaciones del INCUAL.:

o Unidades de Competencia, y su desarrollo en Realizaciones profesionales y
criterios de realizacion.

o Contexto profesional

o Medios de produccién

o Productos y resultados

o Informacién utilizada o generada

o Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo.

o Parédmetros de contexto de la formacidn: Espacios e instalaciones y perfil
profesional del formador o formadora.

El documento se estructura, por tanto, en tres grandes bloques o0 secciones bajo
la metodologia y sistematica que para ello tiene establecida el INCUAL.

Datos de Identificacion

Moédulos de formacion

Unidades de

omp ] #

asociada

=<

L ]

EEES \AcicnAL DE

HEEE /s cuaLFcACIoNES Estructura de una e yer o] ¥ ®INCUAL
Cualificacion

Familia Pre

Profesional & :§ Codigo y N"’E’ﬂ Cualificacién profesional
= & Competencia general #FP:
£ = Entorno profesional: Describe competencias
.5 Ambito Profesional prefesionales con
= Sectores Productivos significacién para ef
Qcupaciones y puestas de trabajo emplea.

No se corresponde con
una “titviacicn académica®

UNIDADES DE COMPETENCIA REFERENCIA FORMATIVA el
[ Unidad de competencia | }C::) [ Madulo formativeo 1 J “estdndar profesional”.
[ Unidad de competencia 2 ] < [ Médulo formativo 2 |
[ Unidad de competenciaN__ | {——> [ Madulo formative N |

e
Datos de —+ Codigo y Nivel
Identificacion Dencminacién
sinhiiblieatall!

= RPI >CRI. CR2, creNJ

Codigo y Nivel g
DaFos d? Deneminacién
Identificacion UC asociacia - horas

fac1 3>CE1, CE2, CEN |
=C2 »CE2 CE2, CEN |
\=CN 2CEL CE2, CEN

Capacidades

Realizaciones

REFERENCIA FORMATIVA
Profesiaonales g

= RP2 »CRI. CRZ CRN
5 FER X CRT CRE. CRIM Modulo formative 1 " Olbquesda:
contenidos formativos

~ Médulo formative M|

| Médulo formativo 2

~

~ Melios de praduceién

Contexto
Profesional

Contexto
Formativo

W@ INCUAL | W @INCUAL |

Unidad de e Agregn o j minimo de i iva, MF: Asocioda a cado UG, se expresa en las capacidades (C)
I f Y e de imienta y acreditocion parcial. y sus eriterios de evaluneidn (CE), los Blogues de yel i
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7. CONCLUSIONES DE LA PROPUESTA DE CUALIFICACION

A la finalizacion del desarrollo de la nueva propuesta de cualificacién y tras
revisar la informacion y opiniones recogidas surgidas de la colaboracién con un
variado grupo de asociaciones profesionales, centros de experimentacion, industrias,
Centros de Referencia Nacional, etc. ...podemos aportar las siguiente conclusiones
sobre la necesidad de incluir en la familia profesional de la industria alimentaria una
cualificacién referida al analisis y control de calidad de los alimentos.

Por lo que podemos concluir que.

e Debido a la importancia que el analisis de alimentos tiene actualmente
dentro de la industria se considera necesaria la existencia de una
cualificacion propia en técnicas de analisis y control dentro de la familia
profesional de industrias alimentarias.
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e Enlos distintos sectores de la industria alimentaria se constata la necesidad
de disponer, en las etapas de proceso, de un perfil técnico con una
cualificacion profesional de nivel 2 para apoyar en aquellos controles y
analisis basicos que garanticen la calidad y seguridad de los alimentos.

e En esta linea y aunque el buen resultado obtenido con la participaciéon de
diferentes asociaciones, empresas, centros de investigacion, ha servido para
tener una idea mas definida de la situacion real de las necesidades del
mercado laboral en este sector. En futuros proyectos se recomienda realizar
aquellas gestiones necesarias para maximizar la participacidon de estas
entidades, e incluir organismos oficiales implicados en el control de la
calidad alimentaria como puede ser la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién.

e Por la experiencia formativa y disponibilidad de instalaciones y personal
especializado en este centro, permitiria la realizacién de nuevas acciones
experimentales para completar la propuesta planteada.

e EIl desarrollo de nuevas cualificaciones, o la modificacion de aquellas
existentes, es recomendable a fin de adecuar perfiles y contenidos a las
necesidades reales del mercado laboral, siempre contando con la
participacion y opinién de los distintos sectores profesionales. Para ello, los
posibles programas de PLAN DE TRABAJO PARA LOS CENTROS DE
REFERENCIA NACIONAL EN EL AMBITO DE LA FORMACION
PROFESIONAL pueden ser la herramienta para cubrir proximas
necesidades en esta materia.
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CUALIFICACION PROFESIONAL:
OPERACIONES BASICAS EN LABORATORIO AGROALIMENTARIO

Familia Profesional:  Industrias alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INADXXX_2
Estado: PROPUESTA
Publicacion: XXX

Referencia Normativa: RD XXXX/20XX

Competencia general

Conocer y aplicar las principales técnicas y métodos de analisis fisico quimico y microbioldgico
dentro de la industria agroalimentaria), sobre materias primas y productos, orientados al control
de calidad y procesos, actuando bajo las buenas practicas de laboratorio, de riesgos laborales y
medioambientales.

Unidades de competencia

UCOXXX_2: CONOCER Y EMPLEAR LAS OPERACIONES BASICAS Y TAREAS PROPIAS DE
ORGANIZACION, CALIDAD Y MUESTREO DE LA ACTIVIDAD DIARIA EN UN LABORATORIO
AGROALIMENTARIO.

UCOOXX_2: REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS EN LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS Y
BIOTECNOLOGICOS RELACIONADOS CON LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

UCOXXX_2: REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS EN LOS ANALISIS QUIMICOS Y
FISICOQUIMICOS RELACIONADOS CON LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

UCOXXX_2: APLICAR TECNICAS Y ANALISIS BASICOS DE CONTROL LA CALIDAD, TANTO
QUIMICAS COMO MICROBIOLOGICAS, A MUESTRAS Y PROCESOS DENTRO DE LAS DISTINTAS
AREAS DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIA ALIMENTARIAS.

Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el drea de control del productos y procesos, departamento
fisico quimico y microbioldgico, dedicado al analisis y control quimico y microbioldgico en
entidades de naturaleza publica o privada, empresas de tamano pequefio, mediano o grande, por
cuenta ajena, con independencia de su forma juridica.

Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior.
En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad y disefio
universales o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.
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Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo agroalimentario en el subsector relativo de analisis y ensayos.
(control de productos y procesos).

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

¢ 31601052 Técnicos en control de calidad en industrias alimentarias.
¢ 32031010 Encargados de industrias alimentarias.

¢ Técnico en operaciones de laboratorio

e Técnicos en control de calidad en industrias alimentarias.

¢ Operadores industrias alimentarias.

e Tomadores de muestras.

¢ Gerentes de pequenas industrias queseras.

+ Jefes de linea o jefes de planta en industrias agroalimentarias.

¢ Encargados de produccion en industrias agroalimentarias.

Formacion Asociada (340 horas)

Moddulos Formativos

MFOXXX_2: ORGANIZACION DE LABORATORIO Y OPERACIONES BASICAS DE CALIDAD Y
MUESTREO EN INDUSTRIA AGROALIMENTARIOS. (70 horas)

MFOXXX_2: TECNICAS Y METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA. (75 horas)

MFOXXX_2:  TECNICAS Y METODOS DE ANALISIS QUIMICOS Y FISICOQUIMICOS PARA LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIAS. (75 horas)

MFOXXX_2: ANALISIS BASICOS DE MUESTRAS Y PROCESOS EN INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS (120 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1

CONOCER Y EMPLEAR LAS OPERACIONES BASICAS Y TAREAS PROPIAS DE
ORGANIZACION, CALIDAD Y MUESTREO DE LA ACTIVIDAD DIARIA EN UN
LABORATORIO AGROALIMENTARIO.

Nivel: 2
Codigo:  UCOXXX_2

Estado: PROPUESTA

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Operar en un laboratorio agroalimentario cumpliendo los procedimientos vy
requisitos establecidos en materia de riesgos laborales y seguridad
medioambiental.
CR1.1. El trabajo diario del laboratorio se organiza, en funcién del tipo de muestra segln
el andlisis a realizar y el parametro a analizar, para adecuarse a lo indicado en los
procedimientos del sistema de calidad.
CR1.2 Todas la operaciones, asi como la utilizaciéon de equipos y materiales basicos, para
un laboratorio se llevaran a cabo bajo las condiciones de seguridad estipuladas en las
normas internas y los principios de prevencion de riesgos laborales y seguridad
medioambiental para garantizar un trabajo seguro.
CR1.3 Los instrumentos y equipos de medida se revisaran con la frecuencia requerida
segun las instrucciones de trabajo, para garantizar unas condiciones adecuadas de
funcionamiento y seguridad.
CR1.4 El manejo de productos quimicos y reactivos peligrosos, asi como la preparacion de
mezclas, se realizan siguiendo las medidas de seguridad que se indiquen en las
correspondientes fichas de seguridad, manteniendo en todo momento unas pautas de
orden y limpieza esenciales.
CR1.5 Todos los productos quimicos y otros materiales se han de almacenar en
condiciones de orden y limpieza, cumpliendo las normas de seguridad para evitar riesgos
de incendio, explosion o contaminacion.
CR1.6 Los residuos generados se trataran, etiquetaran y envasaran siguiendo los
procedimientos establecidos, a fin de evitar riesgos para las personas y el medio ambiente.
CR1.7 El funcionamiento de los dispositivos de proteccién y deteccidn de riesgos laborales,
asi como el material de emergencias medioambientales se verifica con la frecuencia
prevista para mantenerlos operativos.

RP2: Familiarizarse con los procedimientos estandarizados de calidad para poder llevar
acabo las operaciones basicas de laboratorio asegurando que los analisis realizados
cumplan con los requisitos de veracidad y trazabilidad establecidos.

CR2.1 Los conceptos bdsicos y las normas de calidad que rigen el funcionamiento de un
laboratorio han de ser identificadas y aplicadas para poder desarrollar los analisis y
operaciones de un modo satisfactorio.
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CR2.2 El trabajo rutinario ha de ser llevado a cabo bajo las condiciones y canones definidos
en las normas de calidad aplicables a la industria alimentaria, por lo que han de ser
conocidas y familiarizarse con su dinamica de trabajo.

CR2.3 La confiabilidad y trazabilidad analitica han de ser demostrado mediante sencillos
calculos de aquellos parametros estadisticos que garantizan que los resultados informados
cumplen con los minimos de calidad requeridos. para garantizar los resultados de las
medidas.

CR2.4 Para poder obtener resultados validos, los equipos como materiales han de ser
controlados y verificados, siguiendo los procedimientos de control y planes de calibracion
implantados en el de sistemas de calidad para garantizar los resultados de las medidas.
CR2.5 Los registros de las actividades y los analisis se cumplimentan, en el formato
requerido, registrando las operaciones llevadas a cabo, detectando e informando de las
desviaciones y anomalias detectadas.

RP3: Realizar latoma de muestras alimentarias para los ensayos y andlisis de laboratorio,
aplicando los procedimientos y técnicas establecidas seglin sea su naturaleza y
finalidad, respetando las normas y criterios de calidad, medioambientales y de
riesgos laborales.

CR3.1 El control de calidad se aplica en el momento de la toma de muestras para reconocer
contaminaciones cruzadas, evitando el contacto con sustancias ajenas, generalmente
nocivas para la salud.

CR3.2 Los procedimientos de muestreo, basados en métodos estadisticos o normas
especificas, se han de aplicar de modo que se garanticen la representatividad de la
muestra a analizar.

CR3.3 El instrumental a utilizar en la toma de muestras se ha de revisado y manipulado,
siguiendo los procedimientos e instrucciones implantados en los planes de muestreo,
verificando y registrando cualquier incidencia.

CR3.4 Las muestras representativas de las materias primas, productos intermedios y
finales, asi como de superficies y ambientes se toman de acuerdo con los procedimientos
de control de calidad.

CR3.5 Las muestras se conservaran y transportaran al laboratorio en las condiciones
prescritas y aprobadas, registrando los pardmetros necesarios e informando de las
desviaciones detectadas.

CR3.6 Los resultados y documentacién derivados del proceso de muestreo se registran en
aquellos soportes establecidos para su posterior evaluacion por personal cualificado.

RP4: Familiarizarse con la pautas y materiales bdsicos para la realizacion de mezclas,
disoluciones, separaciones y otras operaciones bdsicas rutinarias de un laboratorio
agroalimentario, siguiendo las indicaciones de los procedimientos implantados.

CR4.1 Las actividades de laboratorio se realizan de acuerdo con los procedimientos
establecidos y su programacion, adecuandolos segun el tipo de muestra, el andlisis y el
pardmetro a analizar.

CR4.2 Los equipos y utiles de laboratorio agroalimentaria se ajustan y manejan siguiendo
instrucciones y procedimientos implantados, para poder realizar las operaciones de una
forma eficiente y segura respetando las buenas practicas de laboratorio.
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CR4.3 La preparacion de disoluciones requiere realizar calculos sencillos para obtener las
masas Yy los volimenes de los reactivos y poder seleccionar la técnica de preparacion y
materiales necesarios.

CR4.4 El proceso de andlisis se inicia realizando previamente un submuestreo, para
identificar en que rango de concentracidn y para obtener las diluciones en funcién de la
matriz origen.

CR4.5 La instrumentacién, materiales y técnicas analiticas de medida se selecciona de
acuerdo con el pardmetro de analisis a medir para que los resultados sean lo mas exactos
segun las técnicas laboratorio que andlisis especifico permita.

CR4.6 Las operaciones rutinarias propias de un laboratorio agroalimentario, se llevan a
cabo segun instrucciones recibidas y la normativa aplicable referente a prevenciéon de
riesgos laborales y medioambientales.

CR4.7 La importancia de los analisis sensoriales actualmente en la industria alimentaria
hace necesario la caracterizacion y control de las propiedades sensoriales en
determinados familias de alimentos a fin de asegurar los requisitos de calidad definidos
en los productos finales.

Contexto profesional

Medios de produccion

Medios audiovisuales y paneles de informacion.

Sistemas de seguridad y dispositivos para primeros auxilios o respuesta a emergencias. Equipos
de proteccidn individual (guantes, mascarillas, calzado, bata, entre otros). Botiquin para primeros
auxilios.

Catdlogos de productos quimicos y de material de laboratorio.

Documentos relacionados con calibracién y mantenimiento de equipos y con registros de sistema
de calidad. Registros y sistemas informaticos para el control de la calidad. Normas para la calidad
y seguridad alimentaria.

Instrumental y material diverso para la toma de muestras: espatulas, tijeras, pinzas, frascos,
placas preparadas, hisopos, tubos, pipetas, probetas, vasos, bolsas, sondas, etiquetas.

Equipos especificos empleados para el analisis en la toma de muestras (termdmetros, pHmetros,
colorimetros, muestreadores de aire, muestreadores de liquidos, entre otros).

Material general de laboratorio: material de vidrio, plastico, corcho, goma, metal; material
volumétrico graduado y aforado y material no volumétrico; material de sostén y material de uso
especifico (destiladores, extractores, digestores...). Balanzas, pipetas y micropipetas.

Manuales e instrucciones de equipos de laboratorio (Balanzas, centrifugas, etc).

Equipos y materiales relacionados con la verificacién y calibracidn de los equipos y técnicas de
ensayo (pesas patron, sondas térmicas, soluciones patron).

Productos y resultados

Personal formado e informado. Recursos materiales e instrumentales de un laboratorio para el
analisis agroalimentario identificados y comprendidos.

Operaciones y trabajos del laboratorio agroalimentario identificados y comprendidos.

Pautas bdasicas de mantenimiento y verificacién para equipos de laboratorios comprendidas,
realizadas y registradas.

Actividades basicas del laboratorio agroalimentario entendidas y realizadas.

Mezclas y preparaciones de reactivos calculadas y reparadas a las concentraciones requeridas.
Muestras codificadas, acondicionadas y preparadas para ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos.



| 1 I
EEF
nE
miE
B

»

UNION EUROPEA L.
Fondo Social Europeo Pagina: 6 de 47
“El FSE invierte en tu futuro”

Informacidn utilizada o generada

Normativa aplicable de seguridad y medioambiental y la calidad en laboratorios alimentarios.
Normativa aplicable y estandares internacionales de calidad y aseguramiento de la calidad. Fichas
de seguridad de productos quimicos.

Procedimientos para el control de calidad y seguridad en el laboratorio. Métodos de ensayos.
Clasificacidon y etiquetado de productos quimicos.

Documentacion esencial para la verificacion y calibrado de los equipos y materiales para ensayos
y andlisis de laboratorio. Documentacion de productos y equipos.

Procedimientos escritos normalizados de limpieza y esterilizacion de material, de muestreo, de
transporte y de conservacion de muestras. Fichas y registros de muestreo. Histérico de material
y reactivos. Instrucciones y documentacion necesarias para la cumplimentacién de registros de
analisis, mantenimiento y verificacion de equipos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS EN LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS Y
BIOTECNOLOGICOS RELACIONADOS CON INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

Nivel: 2
Codigo:  UCOXXX_2

Estado:  PROPUESTA

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Familiarizarse con los conceptos basicos de microbiologia para su aplicacion en las
operaciones de laboratorio agroalimentario.
CR1.1 Conocer la biologia de los microorganismos es el primer paso tanto para para su
identificacion y analisis en matrices alimentarias como poder llevar a cabo su utilizacién
en la industria alimentaria.
CR1.2 Los efectos de los microorganismo en los alimentos son fundamentales para
comprender las operaciones y objetivos de los andlisis microbiolégicos aplicadas a la
industria agroalimentaria.
CR1.3 Las operaciones basicas de un analisis microbiolégico se realizan en condiciones de
limpiezay asepsia, en funcién del protocolo de analisis, evitando la contaminacién a través
del personal y del ambiente.
CR1.4 La correcta identificacion y manipulacion del material y equipos empleados en
operaciones en un laboratorio microbiolégico es fundamental para ejecutar los andlisis
con garantias necesarias y cumplir con las buenas practicas de laboratorio.
CR1.5 EL d4rea de trabajo es responsabilidad del operario y se mantiene limpia de
materiales contaminados, asi como de posibles derrames de producto y de cualquier otro
tipo de residuos, cumpliendo con unas buenas practicas de laboratorio.
CR1.6 Los aparatos y materiales necesarios para cada una de las operaciones de un ensayo
microbioldgico requieren una esterilizacién previa manteniéndolos en condiciones de
asepsia.
CR1.7 Las equipos utilizados en la esterilizacion y operaciones en condiciones de asepsia
(autoclaves y cabinas de seguridad) se operan cumpliendo la normativa aplicable y comunicando
al responsable, en su caso, de las incidencias y anomalias detectadas.
CR1.87 El funcionamiento de los dispositivos de proteccidon y deteccidn de riesgos
laborales, asi como el material de emergencias medioambientales se verifica con la
frecuencia prevista para mantenerlos operativos.

RP2: Efectuar las técnicas esenciales para el correcto desempeiio de las operaciones
basicas en un laboratorio microbiolédgico de la industria agroalimentario.
CR2.1 Disponer de una zona de trabajo limpia y ordenada, con los materiales adecuados
para el tipo de ensayo previamente esterilizados, es el primer requisito para un correcto
desarrollo del analisis microbioldgico, siguiendo las normas internas de asepsia
establecidas para evitar contaminaciones y utilizando equipos de proteccion individual.
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CR2.2 Los medios de cultivo se preparan siguiendo las indicaciones comerciales y los
procedimientos internos establecidos para elaboracion, esterilizacion y posterior
distribucién en los recipientes o soportes especificados segun el tipo de ensayo
microbioldgico.

CR2.3 La preparacion inicial de la muestra se hace siguiendo la operaciones descritas en
los procedimientos internos (técnicas de submuestreo a emplear, asepsia, posibles
diluciones, entre otros) para prevenir la contaminacion desde el personal y el ambiente.
CR2.4 Los pardametros de incubacién se fijan segin el pardmetro microbioldgico a analizar,
siguiendo los procedimientos para controlar y monitorizar un crecimiento microbiano
normalizado garantizando la viabilidad del analisis.

CR2.5 Las actividades de siembra y aislamiento de los microorganismos se efecttdan, por
medio de cultivos (selectivos o no) y utilizando el instrumental y las técnicas requeridas en
los procedimientos implantados, asegurando trabajar en condiciones completamente
asépticas.

CR2.6 Técnicas de recuento y de identificacion (identificacion de bacterias con galerias
bioquimicas y/o otras técnicas de identificacion rapida) se llevan a cabo cumpliendo las
secuencias de operaciones descritas en los procedimientos especificos para cada caso.
CR2.7 Los resultados y documentacion derivados del proceso de andlisis se cumplimentan
en aquellos soportes establecidos para su posterior evaluacion por personal cualificado.
CR2.8 Los restos de muestra y materiales empleados contaminados, una vez concluido el
analisis, se descontaminan dependiendo del tipo de microorganismo para su eliminacion,
asegurando en todo momento los requisitos en seguridad laboral y medioambiental.

RP3: Realizar las operaciones bdsicas de los procedimientos de analisis microbiolégico
para la determinacidon de recuento y pruebas presencia-ausencia en muestras
alimenticias.

CR3.1 Las muestras, materiales y medios de cultivo necesarios se preparan y procesan
cumpliendo las necesidades del andlisis, siguiendo tanto las buenas practicas de
laboratorio como los requisitos en materia de seguridad laboral y ambiental.

CR3.2 Los ensayos microbianos se efectia, por medio de recuentos y/o pruebas de
presencia/ ausencia de microorganismos segun lo requerido en la normativa vigente y
siguiendo lo dispuesto en los procedimiento de analisis especificos al alimento vy al
microorganismo a estudio, anotando los datos obtenidos.

CR3.3 Los ensayos de recuento microbiano se realizan de acuerdo requisitos internos
(tales como técnica a emplear, equipos de medicidn, propiedades a medir), empleando los
medios de cultivo recomendados en las normas y procedimientos oficiales.

CR3.4 Los ensayos de presencia-ausencia se llevan a cabo siguiendo las etapas de
preenrequecimiento, enriquecimiento y aislamiento empleando los medios de cultivo
especificos y/o técnicas de identificacidon rapidas recomendados por la normas oficiales y
procedimientos internos para el pardmetro microbioldgico a estudio.

CR3.5 La confirmacion de los ensayos de recuento y/o presencia-ausencia se llevan a cabo
mediante las pruebas bioguimicos especificos y/o galerias de identificacion (API, entre
otros) o empleando distintas técnicas que permiten la tipificacion de los microorganismos
a estudio, siguiendo los procedimientos internos para cada caso.
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CR3.6 La identificacion microscopica de microorganismos se realizan mediante una
tincidn, utilizando los reactivos e instrumental requeridos y seleccionando las técnicas
microscopicas segln lo establecido en el plan de calidad y en el protocolo de andlisis.
CR3.7 Los resultados, datos e informacidn obtenidos de los ensayos realizados se registran
en bases de datos informatizadas, documentacidon y soportes establecidos, segln
normativa aplicable, para la posterior evaluacién por personal cualificado.

CR3.8 Los restos de muestra, medios de cultivo y otros materiales contaminados, una vez
concluido el analisis y obtenidos los resultados, se descontaminan vy esterilizan para su
eliminacidn, asegurando en todo momento los requisitos en seguridad laboral y
medioambiental.

RP4: Aplicar técnicas y procedimientos de analisis moleculares y biotecnoldgicos para
diversos pardmetros establecidos para el control de calidad en muestras
alimentarias.

CR4.1 Las técnicas inmunoldgicas y las técnicas genéticas de deteccion y tipado de
microorganismo aplicadas a matrices alimenticias, se ejecutan siguiendo los
procedimientos implantado de acuerdo con el tipo de muestra y pardmetro de andlisis,
para llevar a cabo el objetivo de ensayo de tipo molecular.

CR4.2 Los ensayos inmunoldgicos y genéticos se llevan a cabo evitando la contaminacién
con material genético o proteico extrafio, garantizando la pureza de la muestra a andlisis,
aplicando las medidas necesarias de las buenas practicas de laboratorio.

CR4.3 Las muestras alimentarias se procesan para la extraccion de acidos nucleicos y de
proteinas y se acondicionan adaptdndose a las necesidades del analisis (método, valores,
temperatura, entre otros), segun se especifica en los procedimientos para garantizar la
calidad y fiabilidad de los resultados.

CR4.4 Los reactivos empleados en técnicas moleculares e inmunoldgicas se preparan y
conservan de acuerdo con sus caracteristicas, revisando sus fechas de caducidad, para
garantizar que no haya deterioro o merma de su actividad.

CRA4.5 La técnicas de amplificacion de acidos nucleicos y las técnicas inmunoldgicas se
realiza siguiendo los protocolos y procedimientos establecidos para cumplir con la
sensibilidad requerida para la deteccidn del parametro a estudio.

CR4.6 Para llevar a cabo una electroforesis debemos se han de preparar los geles
necesarios, cargando la muestra y el patrones correctamente acondicionados vy
verificando el funcionamiento de la celda y fuente de energia electroforética.

CRA4.7 Los resultados, datos e informacion obtenidos de los ensayos realizados se registran
en bases de datos informatizadas, documentacidon y soportes establecidos, segun
normativa aplicable, para la posterior evaluacién por personal cualificado.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Medios audiovisuales y paneles de informacion.

Material diverso para la toma de muestras: espatulas, tijeras, pinzas, frascos, placas preparadas,
hisopos, tubos, pipetas, probetas, vasos, bolsas, sondas, etiquetas. Material especifico para el
muestreo en ensayos de analisis microbioldgicos y biotecnoldgicos.

Materiales y productos intermedios: muestras alimentarias, productos quimicos aplicados en
microbiologia, nutrientes y suplementos para medios. Reactivos de tincion y aceite de inmersién
para microscopia.

Material general de laboratorio: material de vidrio, plastico, corcho, goma, metal; material
volumétrico o y material no volumétrico.

Material general del laboratorio de microbiologia (material de vidrio, placas Petri, tubos de
ensayo, entre otros). Material para recuentos e identificaciones microbianas. Medios de cultivo
deshidratados y medios preparados. Galerias/baterias de identificacion, Kit comerciales de
confirmacidén microorganismos.

Equipos opticos (lupa, microscopio y sus accesorios). Instrumental y materiales de siembra (asa
de siembra, asa Digralsky entre otros). Equipos de incubacion y esterilizacion para ensayos
microbioldgicos (estufa, autoclave). Equipos preparativa de muestras microbioldgicas (Balanzas,
Stomacher y equipos diluidores). Campanas y cabinas de flujo laminar. Frigorifico. Congelador y
ultracongelador. Sistemas de filtracion a vacio (Bomba de vacio, rampa de filtracion). Cdmaras de
recuento. Centrifuga. Pipeteador automatico y micropipetas.

Agitadores de placas, pipetas multicanales, Micropipetas. Mechero bunsen, placa calefactora con
agitacién, bafio termostatico, pHmetros. Termocicladores PCR, Kit y reactivos PCR, lector de
placas de microtituladoras, kit y reactivos comerciales preparativa ELISA. Sistemas
electroforéticos (cubetas, fuentes de alimentacién).

Materiales auxiliares. Equipos de proteccidn individual. Fichas de seguridad de productos.
Equipos de proteccién colectiva (vitrina de gases, ducha, lavaojos, manta ignifuga, extintor, entre
otros). Suministros auxiliares (gas, electricidad, vacio, agua destilada, entre otros).
Contenedores de residuos de laboratorio y residuos domésticos.

Productos y resultados

Métodos de trabajos y técnica basicas para analisis microbiolégico comprendida y aplicadas.
Muestras conservadas, etiquetadas y acondicionadas en las condiciones estériles.

Materiales de laboratorio limpio y esterilizado. Equipos y material especifico para la siembra y
recuento esterilizado.

Medios de cultivos preparados, distribuidos y esterilizados. Muestra sembrada. Microorganismos
identificados. Recuentos microbianos realizados. Ensayos microbiolégicos realizados.

Muestras preparadas para la obtencién de proteinas y acidos nucleicos. Acidos nucleicos
amplificados. Separacion e identificacién de proteinas y de acidos nucleicos realizados.

Ensayos inmunoloégicos y genéticos, y ensayos de toxicidad y mutagénesis realizados.

Informes y registros vinculados a las operaciones bdsicas cumplimentados. Informes de los
analisis quimicos completados.
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Informacidn utilizada o generada

Normativa aplicable de seguridad y medioambiental y la calidad en laboratorios alimentarios.
Normativa aplicable y estandares internacionales de calidad y aseguramiento de la calidad. Fichas
de seguridad y especificaciones de medios de cultivo y reactivos comerciales.
Procedimientos escritos normalizados de limpieza y esterilizacion de material, de muestreo, de
transporte y de conservacién de muestras. Fichas y registros de muestreo.

Documentacion esencial para la verificacion y calibrado de los equipos y materiales para ensayos
y analisis de laboratorio. Documentacion de productos y equipos. Instrucciones y procedimientos
para el uso y mantenimiento de microscépicos.

Manuales e instrucciones de equipos. Procedimientos de limpieza y esterilizacién de material y
muestras bioldgicas.

Procedimientos escritos normalizados y protocolos de seguridad y buenas practicas, registros y
formatos para operaciones generales de laboratorio.

Procedimientos de siembra, aislamiento e incubacidon para microorganismos. Test de lectura de
galerias miniaturizadas de identificacién. Manuales e instrucciones de kit comerciales para
microbiologia y biotecnologia.

Instrucciones y documentacion necesarias para la cumplimentacion de registros de analisis,
mantenimiento y verificacion de equipos.

Resultados correctamente expresados de los analisis de identificacion y recuentos
microbioldgicos. Datos informatizados sobre los resultados obtenidos de los ensayos moleculares
y biotecnolégicos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS DE LOS ANALISIS QUIMICOS Y
FISICOQUIMICOS RELACIONADOS CON LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

Nivel: 2
Codigo:  UCOXXX_2

Estado:  PROPUESTA

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Conocer los conceptos fundamentales de quimica para permitir la realizacién y
ejecucion de las operaciones basicas de analisis quimicos de un laboratorio
agroalimentario, atendiendo a criterios de calidad, riesgos laborales y ambientales.
CR1.1 Los métodos y técnicas de analisis quimico se aplican en funcién de los analitos, la
matriz en la que se encuentran, la precision y la finalidad del control analitico, por lo que
conocerlos es fundamental para garantizar la viabilidad del analisis.
CR1.2 Conocer las materiales y equipos de andlisis quimico, asi como su correcto manejo
y mantenimiento son fundamentales para seleccionar y garantizar las exigencias
demandadas en el analisis
CR1.3 Las condiciones de equipos e instrumentos de medida y area de trabajo se verifican,
para que sean acordes con las establecidas en los procedimientos (higiene, orden,
tiempos, entre otros) para la ejecucion de los trabajos de analisis.
CR1.4 Un analisis quimico se realiza en su inicio con un submuestreo de la muestra,
aplicando las técnicas necesarias con el fin adecuar la concentracion de analito y eliminar
posibles interferencias y garantizar resultados fiables.
CR1.5 Los reactivos y materiales de referencia (patrones de referencia) se manejan y
preparan a las concentraciones indicadas en los procedimientos para la ejecucion del
analisis quimico, aplicando los cdlculos estequiométricos necesarios y teniendo en cuenta
las normas de seguridad establecidas.
CR1.6 La elaboracién de soluciones patron para utilizar en las curvas de calibracién se ha
de obtener dentro del rango de la concentracién de las muestras problema, para satisfacer
la reproducibilidad y linealidad del analisis.
CR1.7 Los instrumentos y materiales a manipular en el analisis se utilizan con el rigor y la
destreza necesaria para obtener unos resultados con la precision exigida en el
procedimiento para un analisis quimico.
CR1.8 Las informacidn derivada de la realizacion de las diferentes operaciones se registran
en bases de datos informatizadas, documentacion y soportes establecidos, segun
normativa aplicable, para la posterior evaluacién por personal cualificado.
CR1.9 Los residuos generados se tratan y/o eliminan con posterioridad a la realizacion del
analisis conforme a la metddica establecida, garantizando la seguridad personal y
empleando los equipos de proteccidn individual (EPIs), y medioambiental necesarios.
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RP2: Desempefiar la operaciones de laboratorio basicas para completar un ensayo y/o
analisis quimicos de separacidon de mezclas, volumétrico y gravimétrico, siguiendo
los procedimientos y normas internas.

CR2.1 Comprender de los fundamentos quimicos basicos de analitica es el primer paso
para la aplicacion de técnicas analiticas (como gravimetrias y volumetrias) y de técnicas de
separacion de mezclas como herramienta inicial para la preparativa de muestras
(destilaciones, digestiones, extracciones, entre otras).

CR2.2 El manejo y mantenimiento de los equipos y materiales quimicos tales como
balanzas, buretas y material de laboratorio especifico deben conocerse y llevarse a cabo
siguiendo los procedimientos internos, que garanticen la correcta ejecucidn del andlisis,
cumpliendo los requisitos de calidad y seguridad.

CR2.3 La preparacion y uso de las soluciones titulantes e indicadores empleadas en
analisis volumétricos, se deben llevar a cabo mediante calculos estequiométricos
siguiendo las instrucciones descritas en los procedimientos, prestando atencion a la
concentracion necesaria en funcién del rango del analito y los equipos empleados.

CR2.4 La correcta utilizacion de los equipos y material gravimétrico, como balanzas,
estufas y muflas, requiere comprobar y cumplir la validez de las calibraciones, y aplicar la
medidas necesaria para su mantenimiento y verificacion para asegurar la fiabilidad de las
mediciones.

CR2.5 Para la realizacién de los cdlculos estequiométricos posteriores al andlisis, se hace
necesario cumplimentar los registros en aquellas unidades indicadas en los
procedimientos de trabajo y respetando los factores estequiométricos en los que se basa
el andlisis.

CR2.6 Los datos e informacién obtenidos del analisis o ensayos realizados se registran en
bases de datos informatizadas, documentacidn y soportes establecidos, para la posterior
evaluacion por personal cualificado y posterior utilizacidn, si procede.

CR2.7 Los materiales residuales procedentes de andlisis realizados se eliminan mediante
accién propia, o colaborando con los que han realizado dicho trabajo para mantener el
orden y la limpieza, en funcion del elemento a excluir, utilizando vias de eliminacion no
agresivas con el medioambiente y favoreciendo el reciclaje.

RP3: Realizar las diferentes operaciones basicas de preparacion de los reactivos vy
muestras, segun la técnica seleccionada revisando la ejecucién de la programacion
y aplicando las normas internas, que permitan llevar a cabo la identificacion y/o
cuantificacion de muestras alimentarias, atendiendo a criterios de calidad, riesgos
laborales y ambientales.

CR3.1 La eleccion de la técnica instrumental implica conocer parametros analiticos basicos
de la relacion existente entre los analitos y la propiedad o unidad de medida., a fin de
ejecutar la preparativa de la muestra de acuerdo con las pautas de programacion y medida
del instrumento y garantizar la utilidad del método.

CR3.2 La muestra se acondiciona realizando las operaciones necesarias para el analisis
indicadas en los procedimientos, con el fin de prevenir las interferencias o minimizar su
influencia, asegurando una correcta reproducibilidad e idoneidad de la medida.

CR3.3 Los equipos e instrumentos se utilizan teniendo en cuenta el fundamento
fisicoquimico del método analitico para este tipo de andlisis, ajustando y/o comprobando
previamente las condiciones de medida para garantizar la fiabilidad del método.
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CR3.4 La medida del rango del analito en la muestra alimentaria conlleva la calibracion
analitica de los equipos e instrumentos siguiendo los procedimientos normalizados y
utilizando los patrones preparados de acuerdo con el método de trabajo para la obtencidn
de las curvas de regresion, para garantizar la fiabilidad y reproducibilidad de los resultados.
CR3.5 Los datos e informacién obtenidos del analisis o ensayos realizados se registran en
bases de datos informatizadas, documentacién y soportes establecidos, para la posterior
evaluacién por personal cualificado y posterior utilizacidn, si procede.

CR3.6 Los materiales y reactivos residuales procedentes de analisis realizados se eliminan
mediante accion propia, o colaborando con los que han realizado dicho trabajo para mantener su
estado de limpieza, en funcidon del elemento a excluir, utilizando vias de eliminacion no agresivas
con el medioambiente y favoreciendo el reciclaje.

RP4: Llevar a cabo las operaciones basicas implicadas en la realizacién de diferentes
analisis de separacion de mezclas y cromatograficas, necesarias para la
identificacidon y/o cuantificacién de muestras alimentarias, atendiendo a criterios
de calidad, riesgos laborales y ambientales.

CR4.1 La aplicacion de las distintas técnicas de separacion se llevara a cabo en funciéon de
la matriz alimentaria, el analito a separar y las técnicas a emplear, por lo que conocer las
posibles metodologias permite adecuarlas a la fiabilidad del método analitico.

CR4.2 Las técnicas de separacidon de mezclas, tanto homogéneas como heterogéneas, son
operaciones esenciales para la preparativa de muestras en diversos analisis tanto quimicos
como instrumentales, por lo que conocer sus metodologia permiten ejecutarlos de modo
conveniente al analisis.

CR4.3 Para la separacion de macromoléculas en determinados analisis en muestras
alimenticias se hacer fundamental el desarrollo y manejo de técnicas electroforéticas, que
engloba la fabricacién de geles y el ajuste y comprobacion de los parametros involucrados
en la migracion del gel.

CR4.4 Las técnicas cromatograficas ocupan un lugar muy importante dentro de los andlisis
de alimentos, por lo que conocer los diferentes técnicas e instrumentaciones, permiten
efectuar las mediciones en matrices y analitos de un modo que se cumplan con los
requisitos descritos en los procedimientos de analisis.

CR4.5 La muestra se acondiciona realizando las operaciones de preparacién necesarias
para el analisis cromatograficos, siguiendo los procedimientos, para prevenir las
interferencias o minimizar su influencia, asegurando una correcta reproducibilidad e
idoneidad de la medida.

CR4.6 Los equipos e instrumentos se preparan teniendo en cuenta el fundamento del
método analitico utilizado para este tipo de analisis, ajustando y/o comprobando
previamente las condiciones de medida para garantizar la fiabilidad del método.

CR4.7 Los resultados derivados de las mediciones se obtienen mediante la aplicacién de
programas informaticos propios o externos al equipo de medida, por lo que hay que
introducir y comprobar los datos obtenidos y aplicar las curvas de regresidn especificas
para cada determinacidon en caso necesario.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Medios audiovisuales y paneles de informacion.

Material diverso para la toma de muestras: espatulas, tijeras, pinzas, frascos, placas preparadas,
hisopos, tubos, pipetas, probetas, vasos, bolsas, sondas, etiquetas. Material especifico para el
muestreo en ensayos de analisis quimicos y fisicoquimicos.

Material general de laboratorio: materiales de vidrio volumétrico y no volumétrico, porcelana,
plastico, corcho, goma, metal, celulosa.

Materiales y productos intermedios: Reactivos quimicos varios; sales orgdnicas e inorganicas,
solventes orgdnicos, acidos y bases concentrados. Soluciones patrdn para calibraciones equipos
instrumentales, especies quimicas primarias y materiales de referencia., indicadores quimicos
para volumetrias. Muestras alimentarias.

Material y equipos para operaciones basicas y montajes especificos: filtros, decantadores,
centrifuga, destiladores, extractores.

Equipos e instrumentos generales: balanzas, estufas de desecacién, muflas, destilador de agua,
placas calefactoras, bafnos termostaticos, terméometros, densimetros, pHmetros. Pipeteadores
automaticos y micropipetas.

Equipos especificos para analisis quimicos volumétricos y gravimétricos. Buretas varias y
valoradores automaticos. Crisoles y capsulas de desecacion.

Equipos especificos para analisis y de técnicas fisicoquimicas: refractémetros y polarimetros,
espectrometros moleculares y atémicos, potencidmetros y conductimetros, equipos
cromatograficos de liquidos y de gases. Software para control y programacion de distintos
equipos instrumentales.

Materiales auxiliares. Equipos de proteccién individual. Fichas de seguridad de productos.
Equipos de proteccién colectiva (vitrina de gases, ducha, lavaojos, manta ignifuga, extintor, entre
otros). Suministros auxiliares (gas, electricidad, vacio, agua destilada, entre otros).
Contenedores de residuos de laboratorio y residuos domésticos.

Productos y resultados

Métodos de trabajos y técnica basicos en analisis quimico comprendida y aplicadas. Analiticas
guimicas comprendidas y realizadas.

Muestras conservadas, etiquetadas y acondicionadas, eliminando o reduciendo posibles
interferencias.

Reactivos para los analisis preparados. Soluciones valorantes y soluciones recta patron calculadas
y preparadas en funcién del rango de trabajo. Equipos y programas revisados y ajustados al tipo
de analisis.

Analisis quimicos y fisicoquimicos realizados. Mediciones instrumentales ejecutas. Rectas de
calibracion realizadas.

Informes y registros vinculados a las operaciones bdsicas cumplimentados. Informes de los
analisis quimicos realizados y cumplimentados.



| | IS
15k
1B
(18 |
>

UNION EUROPEA L.
Fondo Social Europeo Pagina: 16 de 47
“El FSE invierte en tu futuro”

Informacidn utilizada o generada

Normativa aplicable de seguridad y medioambiental y la calidad en laboratorios alimentarios.
Normativa aplicable y estandares internacionales de calidad y aseguramiento de la calidad. Fichas
de seguridad y especificaciones de medios de cultivo y reactivos comerciales.

Procedimientos escritos normalizados de limpieza de material, de muestreo, de transporte y de
conservacion de muestras. Fichas y registros de muestreo.

Documentacion esencial para la verificacion y calibrado de los equipos y materiales para ensayos
y analisis de laboratorio. Documentacion de productos y equipos. Instrucciones y procedimientos
para el uso y mantenimiento de equipos instrumentales y quimicos.

Procedimientos escritos normalizados y protocolos de seguridad y buenas practicas, registros y
formatos para operaciones generales de laboratorio.

Instrucciones y documentacion necesarias para la cumplimentacion de registros de analisis,
mantenimiento y verificacion de equipos.

Documentos de registro de datos (rectas de analisis, cromatogramas, espectros, etc..). Resultados
correctamente expresados de los analisis quimicos e instrumentales realizados.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4

APLICAR TECNICAS Y ANALISIS BASICOS DE CONTROL DE LA CALIDAD, TANTO
QUIMICAS COMO MICROBIOLOGICAS, A MUESTRAS Y PROCESOS DENTRO DE LAS
DISTINTAS AREAS DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIA ALIMENTARIAS.

Nivel: 2
Codigo:  UCOXXX_2

Estado:  PROPUESTA

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar los ensayos establecidos a muestras incluidas en el area de la familia
alimentaria de productos carnicos, para asegurar los requerimientos establecidos y
cumplir con el control de calidad de estos alimentos.
CR1.1 Latoma de muestras se realiza, siguiendo el procedimiento establecido, asegurando
gue la preparacion inicia, condiciones de conservacion, estabilidad; asi como su apertura
se efectla, tomando las precauciones durante la manipulacidon con la asepsia requerida
de estos productos.
CR1.2 Los ensayos fisicoquimicos para carnes y productos carnicos se realizan de acuerdo
con las normas y los procedimientos establecidos para asegurar el control de calidad
definidos en la industria de productos carnicos.
CR1.3 La muestra se prepara para el ensayo o prueba especifico, mediante las operaciones
basicas establecidas, siguiendo el procedimiento; manipulando la muestra evitando
interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analiticos.
CR1.4 Los quipos e instrumentos de ensayos fisicos o fisicoquimicos se calibran, de
acuerdo con las especificaciones establecidas para cada tipo de ensayo y propiedad
fisicoquimica a medir.
CR1.5 Los ensayos realizados permiten medir los pardmetros segln el procedimiento
analitico establecido y, en su caso, identificando las sustancias y su grado de pureza; asi
como las posibles desviaciones.
CR1.6 Los resultados de los ensayos y analisis se registran y transmiten de acuerdo con las
normas internas de la empresa, comprobando que estd dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones del analisis.

RP2: Aplicar los ensayos establecidos a muestras incluidas el area de la familia

alimentaria de leche y productos lacteos, para asegurar los requerimientos
establecidos y cumplir con el control de calidad de estos alimentos.
CR2.1 Latoma de muestras se realiza, siguiendo el procedimiento establecido, asegurando
gue la preparacion inicia, condiciones de conservacion, estabilidad; asi como su apertura
se efectla, tomando las precauciones durante la manipulacién con la asepsia requerida
de estos productos para estos productos.
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CR2.2 Los ensayos fisicoquimicos establecidos para leche y productos lacteos se realizan
de acuerdo con las normas y los procedimientos establecidos para asegurar el control de
calidad definidos en la industria de productos lacteos.

CR2.3 La muestra se prepara para el ensayo o prueba especifico, mediante las operaciones
basicas establecidas, siguiendo el procedimiento; manipulando la muestra evitando
interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analiticos.

CR2.4 Los quipos e instrumentos de ensayos fisicos o fisicoquimicos se calibran, de
acuerdo con las especificaciones establecidas para cada tipo de ensayo y propiedad
fisicoquimica a medir.

CR2.5 Los ensayos realizados permiten medir los pardmetros segln el procedimiento
analitico establecido y, en su caso, identificando las sustancias y su grado de pureza; asi
como las posibles desviaciones.

CR2.6 Los resultados de los ensayos y analisis se registran y transmiten de acuerdo con las
normas internas de la empresa, comprobando que estd dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones del analisis.
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RP3: Realizar los ensayos establecidos a muestras incluidas el area de la familia
alimentaria de conservas y productos de la pesca, para asegurar los requerimientos
establecidos y cumplir con el control de calidad de estos alimentos.

CR3.1 Latoma de muestras se realiza, siguiendo el procedimiento establecido, asegurando
gue la preparacion inicia, condiciones de conservacién, estabilidad; asi como su apertura
se efectlia, tomando las precauciones durante la manipulacién con la asepsia requerida.
CR3.2 Los ensayos fisicoquimicos establecidos para conservas y productos de la pesca se
realizan de acuerdo con las normas y los procedimientos establecidos para asegurar el
control de calidad definidos en la industria de las conservas y la industria de productos de
la pesca.

CR3.3 La muestra se prepara para el ensayo o prueba especifico, mediante las operaciones
basicas establecidas, siguiendo el procedimiento; manipulando la muestra evitando
interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analiticos.

CR3.4 Los quipos e instrumentos de ensayos fisicos o fisicoquimicos se calibran, de
acuerdo con las especificaciones establecidas para cada tipo de ensayo y propiedad
fisicoquimica a medir.

CR3.5 Los ensayos realizados permiten medir los pardmetros segln el procedimiento
analitico establecido y, en su caso, identificando las sustancias y su grado de pureza; asi
como las posibles desviaciones.

CR3.6 Los resultados de los ensayos y analisis se registran y transmiten de acuerdo con las
normas internas de la empresa, comprobando que estd dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones del analisis.
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RP4: Realizar los ensayos establecidos a muestras incluidas el area de la familia
alimentaria de aceites y grasas comestibles y panaderia, pasteleria y confiteria, para
asegurar los requerimientos establecidos y cumplir con el control de calidad de los
productos de dichas areas.

CR4.1 Latoma de muestras se realiza, siguiendo el procedimiento establecido, asegurando
gue la preparacion inicia, condiciones de conservacion, estabilidad; asi como su apertura
se efectla, tomando las precauciones durante la manipulacidn con la asepsia requerida.
CR4.2 Los ensayos fisicoquimicos establecidos para productos de panaderia, pasteleria,
confiteria y molineria se realizan de acuerdo con las normas y los procedimientos
establecidos para asegurar el control de calidad definidos en la industria de estos
productos.

CR4.3 La muestra se prepara para el ensayo o prueba especifico, mediante las operaciones
basicas establecidas, siguiendo el procedimiento; manipulando la muestra evitando
interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analiticos.

CR4.4 Los quipos e instrumentos de ensayos fisicos o fisicoquimicos se calibran, de
acuerdo con las especificaciones establecidas para cada tipo de ensayo y propiedad
fisicoquimica a medir.

CRA4.5 Los ensayos realizados permiten medir los pardmetros segln el procedimiento
analitico establecido y, en su caso, identificando las sustancias y su grado de pureza; asi
como las posibles desviaciones.

CR4.6 Los resultados de los ensayos y andlisis se registran y transmiten de acuerdo con las
normas internas de la empresa, comprobando que estd dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones del analisis.

RP5: Realizar los ensayos establecidos a muestras incluidas el area de la familia
alimentaria de las bebidas y alimentos diversos, para asegurar los requerimientos
establecidos y cumplir con el control de calidad de los productos dichas areas.
CR5.1 Latoma de muestras se realiza, siguiendo el procedimiento establecido, asegurando
gue la preparacion inicia, condiciones de conservacion, estabilidad; asi como su apertura
se efectla, tomando las precauciones durante la manipulacidn con la asepsia requerida.
CR5.2 Los ensayos fisicoquimicos establecidos para bebidas y alimentos diverso se realizan
de acuerdo con las normas y los procedimientos establecidos, para asegurar el control de
calidad definidos en las industrias de estos productos.

CR5.3 La muestra se prepara para el ensayo o prueba especifico, mediante las operaciones
basicas establecidas, siguiendo el procedimiento; manipulando la muestra evitando
interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analiticos.

CR5.4 Los equipos e instrumentos de ensayos fisicos o fisicoquimicos se calibran, de
acuerdo con las especificaciones establecidas para cada tipo de ensayo y propiedad
fisicoquimica a medir.

CR5.5 Los ensayos realizados permiten medir los pardmetros segln el procedimiento
analitico establecido y, en su caso, identificando las sustancias y su grado de pureza; asi
como las posibles desviaciones.

CR5.6 Los resultados de los ensayos y andlisis se registran y transmiten de acuerdo con las
normas internas de la empresa, comprobando que estd dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones del analisis.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Medios audiovisuales y paneles de informacion.

Material diverso para la toma de muestras: espatulas, tijeras, pinzas, frascos, placas preparadas,
hisopos, tubos, pipetas, probetas, vasos, bolsas, sondas, etiquetas. Material especifico para el
muestreo en ensayos de andlisis quimicos y microbiolégicos.

Material general de laboratorio: material de vidrio, plastico, corcho, goma, metal; material
volumétrico graduado y aforado y material no volumétrico; material de sostén y material de uso
especifico (destiladores, extractores, digestores...). Balanzas, pipetas y micropipetas.
Materiales y equipos especificos para analisis microbioldgico y biotecnolégico. Medios de
cultivo, galerias y kit de confirmacion. Equipos microbiolédgicos para la preparacion, siembra e
incubacion.

Equipos especificos para analisis y de técnicas fisicoquimicas. Reactivos quimicos varios para
analisis quimico.

Software para control y programacion de distintos equipos instrumentales.

Muestras de materias primas y productos en curso y terminados de las diferentes areas
alimentarias.

Materiales auxiliares. Equipos de proteccion individual. Fichas de seguridad de productos.
Equipos de proteccidn colectiva (vitrina de gases, ducha, lavaojos, manta ignifuga, extintor,
entre otros). Suministros auxiliares (gas, electricidad, vacio, agua destilada, entre otros).
Equipos para limpieza y esterilizacion muestras y materiales microbioldgicos. Contenedores de
residuos de laboratorio y residuos domésticos.

Productos y resultados

Métodos de trabajos y técnica basicos de laboratorio comprendidos y aplicados.

Muestras conservadas, etiquetadas y acondicionadas de modo que cumplan los requisitos para
realizar analisis microbioldgicos y quimicos.

Reactivos y medios de cultivo para los analisis preparados y conservados de acuerdo con las
necesidad de los andlisis a realizar. Equipos y programas revisados y ajustados al tipo de analisis.
Andlisis basico de muestra de materias primas y productos intermedios y finales para las diversa
matrices alimentarias realizados.

Ensayos fisicoquimicos y microbioldgicos, ejecutados de acuerdo con las instrucciones recibidas
siguiendo los protocolos de analisis establecidos para las diferentes familias de alimentos.
Informes y registros vinculados a las operaciones basicas cumplimentados. Informes de los
analisis quimicos realizados y cumplimentados.
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Informacidn utilizada o generada

Normativa aplicable de seguridad y medioambiental y la calidad en laboratorios alimentarios.
Normativa aplicable y estandares internacionales de calidad y aseguramiento de la calidad.
Fichas de seguridad de productos quimicos y medios de cultivo microbioldgicos.
Procedimientos escritos normalizados de limpieza y esterilizacién de material y equipos de
analisis. Procedimientos normalizados e instrucciones de muestreo, de transporte y de
conservacion de muestras. Cédigos de muestras, etiquetas de muestreo, procedimientos de
muestreo. Fichas y registros de muestreo.

Procedimientos de operaciones bdasicas en laboratorio. Procedimientos de analisis
microbioldgicos y quimicos. Métodos para los controles oficiales para las diferentes matrices
alimentarias.

Informes analiticos fisicoquimicos y microbiolégico.

Programa de buenas practicas higiénicas y medioambientales para el laboratorio. Normas de
seguridad.

Manual de instrucciéon y mantenimiento de los equipos y material de laboratorio. |
Instrucciones y documentacion necesarias para la cumplimentacion de registros de analisis,
mantenimiento y verificacidon de equipos
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MODULO FORMATIVO 1
ORGANIZACION Y OPERACIONES BASICAS DE CALIDAD Y MUESTREO EN
LABORATORIOS AGROALIMENTARIOS

Nivel: 2

Cddigo: MFOXXX_2

Asociado a la UC: UCOXXX_2 - Conocer y emplear las operaciones basicas y tareas propias de
organizacion, calidad y muestreo de la actividad diaria en un laboratorio
agroalimentario

Duracion (horas): 70

Estado: PROPUESTA

Capacidades y criterios de evaluacion

C1l: Asociar las operaciones basicas de un laboratorio agroalimentario con los
procedimientos y requisitos en materia de riesgos laborales y seguridad
medioambiental.

CE1.1 Relacionar el concepto de procedimientos normalizados con la dindmica y secuencia

del trabajo diario planificado.

CE1.2 Vincular las reglas de orden y limpieza con los factores de riesgos laborales y

minimizar posibles contaminaciones o accidentes a la hora de llevar a cabo operaciones

en un laboratorio.

CE1.3 En un supuesto practico de aplicacion de riesgos laborales dentro de un laboratorio

agroalimentario:

- -ldentificar las medidas de seguridad relativas al mantenimiento de las instalaciones y
equipos del laboratorio de analisis agroalimentario

CE1.4 Identificar las medidas de seguridad relativo al manejo, envasado, etiquetado y

almacenamiento de productos quimicos, aplicando dichas las medidas de seguridad en

cada momento.

CE1.5 En un supuesto practico de inventariado y manejo de materiales especificos

relacionados con un laboratorio agroalimentario.

- Completar las operaciones bdsicas de manejo de los distintos tipos de materiales y
equipos siguiendo las instrucciones dispuestas en los correspondiente procedimientos,
revisando las medidas de seguridad.

CE1.6 En un supuesto practico de manejo de productos quimicos y gestion de los residuos

generados:

- Aplicar las medidas y herramientas de prevencién de riesgos laborales (EPI’s),
necesarias para garantizar un uso seguro.

- Gestionar los contaminantes quimicos segun la normativa de aplicacion.
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Aplicar la técnicas y operaciones basicas en un laboratorio de analisis
agroalimentario, utilizando la estructura del laboratorio y la documentaciéon a
aplicar.

CE2.1 Cumplir con el orden y la realizacion del trabajo dentro del laboratorio para evitar

pérdidas de tiempo minimizando errores.

CE2.2 En un supuesto practico de ejecucién de un procedimiento de trabajo implicarse en:

- Control y mantenimiento preventivo de equipos (limpieza, esterilizacion, verificacion y
mantenimiento basicos, entre otros).

- Metodologia aplicada en el proceso analitico.

- Colaboracién en el Sistema de control de calidad.

- Tratamiento de la documentacion, cumplimentando la documentacién del andlisis.

CE2.3 En un supuesto practico de aplicacién de técnicas de un laboratorio

- Cubrir la tareas y trabajos diarias programadas para lleva a cabo en un laboratorio en
funcion de las muestras a procesar y los parametros de analisis, cumpliendo las
prioridades estipuladas.

CE2.4 En un supuesto practico sobre las normas que rigen el control de calidad dentro del

laboratorio:

- Vincular el uso de las normas de calidad con el desarrollo de las operaciones
cumpliendo los requisitos exigidos asegurando la trazabilidad y veracidad de los
resultados.

- Aplicar calculos sencillo de tipo estadistico que evidencien la trazabilidad y veracidad
de los resultado

CE2.5 Diferenciar y comprender los controles y actividades de verificacién de los equipos

e instrumentos utilizados en el laboratorio.

CE2.6 En un supuesto practico sobre el mantenimiento y verificacién de equipos:

- -Ejecutar las actividades de mantenimiento y/o verificaciéon de los equipos e
instrumentos del laboratorio, siguiendo los procedimientos escritos y registrando las
posibles desviaciones.

CE2.7 En un supuesto practico de documentacion de procesos:

- Cumplimentar la documentacion que garantice la trazabilidad de la muestra y los
requisitos exigidos en el sistema de calidad implantado.

Aplicar diversas técnicas de muestreo a muestras de distinta naturaleza

alimentaria, siguiendo los procedimientos implantados.

CE3.1 Reconocer los tipos de muestreos para los analisis y procesos solicitados: alimentos

sélidos y liquidos, ambientes y superficies.

CE3.2 Revisar los procedimientos normalizados del muestreo a realizar operando de

acuerdo con los indicadores de calidad, con todos los registros que permitan sus

posteriores revisiones y controles.

CE3.3 Revisar los listados de utensilios, materiales y equipos codificados, asegurando para

cada uno las condiciones de limpieza, asepsia y mantenimiento que exigen los

procedimientos de muestreo.

CE3.4 En un supuesto practico de aplicacidon de técnicas de toma de muestras:

- Realizar toma de muestras con el instrumental necesario controlando las condiciones
de asepsia.

- Recopilar las muestras y registrar las condiciones de transporte y conservacion de las
muestras con los datos requeridos en el muestreo.
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C4:  Aplicar las técnicas y operaciones basicas de preparativas de muestra, disoluciones segun
las caracteristicas de las muestras y teniendo en cuenta el tipo de analisis a realizar.
CE4.1 Reconocer las distintas operaciones esenciales en un laboratorio aplicados para un
analisis de muestras agroalimentarias, conforme a lo dispuesto en los pertinentes
procedimientos.

CE4.2 En un supuesto practico de uso y manejo de materiales y equipos de laboratorio:

- Elegir y utilizar correctamente el material volumétrico disponible, siguiendo la
instrucciones de uso y realizar los enrases de modo preciso.

- Operar de modo correcto las balanzas, analiticas y granatarias, siguiendo las
instrucciones y procedimientos implantados.

CE4.3 Reconocer y operar de modo eficiente los diversos materiales especificos de

laboratorio, necesarios para la preparacion de muestras y realizacién de diluciones.

CE4.4 En un supuesto practico para la preparativa de muestras, diluciones y soluciones:

- Utilizar las técnicas de submuestreo y separacion teniendo en cuenta las caracteristicas
de los analitos, con el fin de adecuar la muestra al tipo de analisis.

- Preparar disoluciones realizando los cdlculos necesarios y utilizando los materiales
adecuados para garantizar las buenas practicas de laboratorio.

CE4.5 Relacionar la importancia del analisis sensorial con el cumplimiento de las

especificaciones y calidad de los productos alimenticios, llevando a cabo analisis

organolépticos y sensoriales sencillos

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo.

C1 respecto a CE1.3, CE1.5y CE1.6; C2 respecto a CE2.2, CE2.4y CE2.5y CE2.6; C3 respecto a
CE3.4; C4 respecto a CE4.2 y CE4.4.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.Demostrar un buen hacer profesional.
Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Contenidos
1 Organizaciéon y Seguridad en el laboratorio agroalimentario.

Técnicas de proteccidon y prevencidn de riesgos en el laboratorio; Pautas de actuacién y
Primeros auxilios frente a riesgos quimicos y biolégicos; Prevencion para el mantenimiento
de los equipos; Uso de equipos de proteccion personal; Senalizacion de Seguridad y Planes
de Emergencia en laboratorios.

Prevencion de riesgos laborales con productos quimicos: envasado y etiquetado de
productos; Normativa aplicable; Precauciones en la manipulacién de productos quimicos;
Fichas de seguridad (FDS).

Higiene en el laboratorio y proteccion del medioambiente. Reglas de orden y limpieza en el
laboratorio. Normativa ambiental; Identificacion y gestion de los residuos de laboratorio;
Eliminacién de muestras como residuos, residuos domeésticos y residuos peligrosos.
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2 Calidad aplicada al laboratorio agroalimentario.

Definiciones y principios basicos para el control de la calidad en el laboratorio. Nociones
basicas sobre pardmetros de calidad y tipo de errores. Calculo basicos.

Pautas de control de instrumentos y equipos de andlisis sencillos. Control de los equipos.
usados en el laboratorio (material volumétrico, balanzas, masas, termdémetros y sondas de
temperatura, equipos con control de temperatura, equipos instrumentales, entre otros).

El sistema documental en el Laboratorio. Importancia de la trazabilidad de resultados y
procesos. Pautas basicas en el uso de hojas de calculo orientadas a la gestion del laboratorio.
Utilizacién de hojas de célculo para la obtener y emitir de resultados.

3 Técnicas basicas de muestreo en industria alimentaria

Técnicas basicas de muestreo dentro de la industria alimentaria. Pautas basicas de toma de
muestras: técnicas de toma directa de muestras de aire, sdlidos, agua y otros liquidos.

Instrumental de toma de muestras. Caracteristicas, pautas de uso y manejo.

Procedimientos de toma de muestras. Sistemas de identificacion y transporte de muestras.
Conservacion de muestras. Pautas basicas en la codificacién de la muestra.

Tipos de muestreo en alimentos liquidas y aguas de proceso. Tipos de muestreo en alimentos
solidos. Tipos de muestreo en superficies y ambientes en procesos agroalimentarios.

4 Procedimientos generales de realizacion de ensayos y analisis en laboratorios

Glosario de términos y de operaciones basicas de laboratorio quimico y microbioldgico. Unidades
y métodos de medida. Andlisis sensorial. Importancia del andlisis sensorial en el control de la
calidad en la industria alimentaria.

Material para operaciones basicas en laboratorio agroalimentario: material volumétrico vy
gravimétrico: pautas de manejo y mantenimiento. Equipos de incubacion y esterilizacién. Equipos
preparativa de muestras quimicas y microbioldgicas; Campanas extractoras. Cabina de flujo
laminar. Equipos informaticos.

Preparacion de mezclas y calculos basicos de concentraciones. Acondicionamiento de materiales.
Conservacion y etiquetado de los reactivos.

Técnicas de documentacion en los laboratorios agroaliementarios. Técnicas basicas de
elaboracion de informes.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencidon de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y
proteccionmedioambiental
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Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la aplicacion de técnicas
instrumentales para el andlisis quimico, evaluando e informando de los resultados, que se
acreditard mediante una de las dos formas siguientes:
- Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
TECNICAS Y METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Nivel: 2
Cddigo: MFOXXX_2

Asociado a la UC:  UCOXXX_2 - Realizar las operaciones basicas en los andlisis microbioldgicos y
biotecnoldgicos relacionados con la industria agroalimentaria.

Duracion (horas): 75
Estado: PROPUESTA

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Relacionar las caracteristicas y requisitos de crecimiento de los microorganismos
con los efectos que estos tienen en los alimentos y los analisis necesarios para su
identificacion.

CE1.1 Conocer las condiciones fisicas y ambientales que requieren los distintos

microorganismos para su crecimiento y aplicarlas al andlisis microbiolégico de muestra

agroalimentarias.

CE1.2 Identificar los microorganismos presentes en los alimentos relacionandolos con el

tipo de toxina y/o las enfermedades y alteraciones que pueden producir.

CE1.3 Identificar las operaciones de limpieza y esterilizaciéon dispuestas en los

correspondiente procedimientos para prevenir contaminaciones a la hora de preparar el

puesto de trabajo.

CE1.4 Utilizar los materiales y equipos especificos para analisis microbiolégicos, cumpliendo con

las condiciones de orden y limpieza necesarias.

CE1.5 En un supuesto practico de manipulacion de materiales y equipos:

- Operar con los distintos materiales y equipos incidiendo en la prevencion de
contaminaciones durante el manejo y manipulacion de los mismos.

CE1.6 En un supuesto practico de condiciones de asepsia:

- Utilizar las cabinas y autoclaves entre otros equipos, siguiendo las instrucciones
pertinentes a fin de mantener las condiciones de asepsia en los puestos de trabajo y los
materiales.

CE1.7 Distinguir los dispositivos necesarios para la proteccion personal y medioambiental,

cumpliendo con la buenas practicas de laboratorio.

C2: Aplicar técnicas iniciales, como preparacién de muestras y medios cultivo para una

determinacion microbioldgica, siguiendo las distintas fases y adecudndolas a las
condiciones de un ensayo microbiolégico.
CE2.1 Comprobar que los materiales y equipos, asi como el puesto de trabajo, cumplen
con los requisitos de orden y limpieza necesarios para realizar un analisis microbioldgico.
CE2.2 Disponer con antelacién los medios de cultivo, muestras y materiales de laboratorio,
esterilizandolos y acondicionandolos a las necesidades del andlisis microbioldgico.
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CE2.3 En un supuesto practico de preparativa de medios para un analisis microbiolégico:

- Desarrollar los pasos imprescindibles para la obtencién de los medios de cultivo y
materiales necesarios para la realizacion del analisis microbioldgicos, asegurdandose de
cumplir con los requisitos de esterilidad.

CE2.4 En un supuesto practico de preparativa una muestra para un analisis microbiolégico:

- Realizar la secuencia de operaciones para la obtencién de una muestra, incluida las
posibles diluciones seriadas, y garantizando la trazabilidad del ensayo.

CE2.5 Reconocer la etapas de siembra, aislamiento e incubacién de las muestras

microbioldgicas a fin de asegurar la viabilidad y crecimiento de los microorganismos.

CE2.6 Aplicar las técnicas de recuento y confirmacion especificas para cada analisis

microbioldgico, en funcién del parametro a estudio.

CE2.7 En un supuesto practico de técnicas basicas microbioldgicas:

- Realizar la secuencia de operaciones de siembra, aislamiento, confirmaciones y
recuento necesarios para completar un analisis microbioldgico.

- Eliminar los residuos microbioldgicos aplicando el procedimiento de esterilizacién
pertinente ante de su eliminacién.

CE2.8 Registrar los resultados obtenidos precisando su coherencia y validez, informando

de los resultados anémalos detectados.

Aplicar andlisis para la determinaciones y pruebas de presencia/ausencia para
diversos pardmetros microbiolégicos a muestra agroalimentarias, registrando los
resultados

CE3.1 Relacionar las bacterias indicadora y patégenas de los alimentos con los ensayos y

técnicas microbioldgicas necesarios para su deteccidn e identificacidn.

CE3.2 lIdentificar las etapas para los distintos analisis microbianos, en funcion del

microorganismo a estudio y de la finalidad (recuento o identificaciones).

CE3.3 En un supuesto practico de recuento de colonias:

- Aplicar las técnicas de recuento de colonias de microorganismos, realizando los calculos
necesarios para expresar el resultado de acuerdo con las especificaciones o
requerimientos de la normativa vigente.

CE3.4 En un supuesto practico de identificacion (prueba presencia ausencia)

microbioldgicas.:

- Aplicar técnicas generales y especificas de identificacién para los microorganismos
presentes en un alimentos, utilizando los medios y pruebas necesaria de acuerdo con
las especificaciones o requerimiento de la normativa vigente.

CE3.5 Reconocer las pruebas microscépicas y/o de confirmacion necesarias para la

identificacion de un parametro microbioldgico determinado indicadas en los

procedimientos especificos.

CE3.6 En un supuesto practico de confirmacién de un parametro microbioldgico.:

- Aplicar las técnicas microscdpicas como herramienta de caracterizacion, empleando
tinciones y el uso de microscopio dptico.

- Aplicar técnicas especificas de confirmacion de los microorganismos presentes en un
alimento, empleando para ello tanto pruebas y galerias bioquimicas como técnicas de
deteccion rapida.
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C4: Aplicar los métodos genéticos y moleculares para el analisis de diversos parametros
microbioldgicos y biotecnoldgicos caracteristicos en el control de calidad para
muestras alimentarias, registrando los resultados.

CE4.1 Reconocer las técnicas inmunoldgicas y genéticos de microorganismos, cumpliendo

con los pasos para la preparacion de la muestra y de los reactivos tal y como se describen

en los

procedimientos de estos ensayos.

CE4.2 En un supuesto practico de preparacion de métodos moleculares y biotecnoldgicos:

- Realizar la preparativa de muestra y reactivos para obtener los compuestos
moleculares en las condiciones marcadas en el procedimiento y que permitan realizar
el andlisis molecular

CE4.3 Relacionar las técnicas inmunolégicas y de tipado con los pardmetros

microbioldgicos requeridos en la industria agroalimentaria.

CE4.4 En un supuesto practico de una muestra dada: -

- Utilizar técnicas de tipado como PCR y/o técnicas inmunoldgicas como ELISA teniendo
en cuenta las caracteristicas de los analitos, comprobando los requisitos de ejecucion
descritos en los correspondientes procedimientos escritos.

- Eliminar los residuos generados indicando su naturaleza, peligrosidad, datos que deben
de sefialarse en el etiquetado y el procedimiento para su eliminacién.
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real detrabajo

C1 respecto a CE1.5y CE1.6; C2 respecto a CE2.3, CE2.4y CE2.7; C3 respecto a CE3.3,CE3.4y
CE3.6; C4 respecto a CE4.2 y CE4.4.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Contenidos

1 Microbiologia en laboratorio aplicada a la determinacion de microorganismos vy
microbiologia de los alimentos
Principios basicos y conceptos generales de Microbiologia. Caracteristicas generales de las
familias de microorganismos (bacterias, virus, hongos y levaduras).
Microorganismos en los alimentos. Transformaciones o alteraciones que provocan.

Materiales y procedimientos de limpieza en laboratorio microbiolégica. Condiciones de
asepsia y esterilizacién. Métodos de descontaminacion y control de esterilidad.

Pautas de trabajo y seguridad aplicados al laboratorio de microbiologia. Riesgos asociados a
los equipos de ensayos microbioldgicos. Utilizacién de equipos de proteccidon individual y
colectiva. Tratamiento y eliminacion de residuos.
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Procedimientos generales de ensayos microbiolégicos

Técnicas de microscopia en el analisis microbiolégico. Manejo y mantenimiento basico del
microscopio 6ptico. Técnicas de tincion. Preparacidn de colorantes y reactivos. Preparaciones
basicas de microscdpicas y observaciones diversas.

Preparacion del drea de trabajo. Preparacién del material necesario segin la técnica a
desarrollar.

Preparativa de muestras en microbiologia. Técnica de toma y preparacién de muestras
alimentarias para el analisis microbioldgico: Preparacion de soluciones madre y banco de
disoluciones a partir de una muestra de alimentos.

Preparativa de medios. Medios de cultivo: Caracteristicas y aplicaciones. Técnicas de
preparacion. Calculos basicos para la preparacion del medio.

Técnicas de siembra y de recuento. Técnicas de siembra y aislamiento. Incubacién. Conceptos
y pardmetros fundamentales para la incubacidn de microorganismos. Los procesos de
revivificacién de cepas. Técnicas de recuento en placa y recuentos NMP.

Aplicaciones practicas de ensayos microbiolégicos en procesos de la industria
alimentaria.

Procedimientos de identificacion y recuento de microorganismos. Microorganismos
indicadores. Microorganismos indices. Métodos seleccionados y recomendados por el
Organismos Oficiales.

Métodos de andlisis de recuento total de microrganismos: Pautas y pasos esenciales.
Métodos de recuento de microorganismos mas relevantes en alimentos: Mohos y Levaduras,
Aerobios Totales.

Métodos de andlisis selectivos y diferenciales de microorganismos. Pautas y pasos esenciales.
Pruebas de confirmacién mas habituales. Métodos de recuentos en medios selectivos y
diferenciales mds importantes aplicados en alimentos: Enterobacterias totales. Recuento de
Coliformes y Escherichia coli, B. cereus, Staphiloccocus sp.

Métodos microbioldgicos de Identificacion y pruebas presencia/ausencia. Pautas y pasos
esenciales. De Pruebas de presencia/ausencia en matrices alimenticias: Prueba de presencia/
ausencia de Salmonella y Shigella. Recuento e investigacion de Bacilus cereus. Prueba
presencia/ ausencia Listeria sp y L.monocytogenes. Recuento e investigacion de
Pseudomonas.

Biotecnologia y aplicaciones practicas en procesos de la industria alimentaria.

Aplicaciones en los ensayos biotecnoldgicos en la industria alimentaria: fermentaciones,
seguridad alimentaria, aplicaciones practicas de la biotecnologia industrial y ambiental.

Técnicas electroforéticas: Preparativa y aplicaciones en la industria alimentaria.

Ensayos de tipo inmunoldgico aplicados al analisis de alimentos: Inmunoaglutinacion y ELISA.
Aplicaciones practicas de las técnicas actuales. Aplicaciones en la industria alimentaria. ELISA;
metodologia y pautas basicas aplicada a la industria agroalimentaria: determinaciéon de
vitaminas y deteccion de alergenos y micotoxinas: gluten, histaminas, Acrotoxina,
Aflatoxinas.
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Ensayos de tipo genético aplicados al andlisis de alimentos: PCR cuantitativo y a tiempo real.
Metodologia basica de la PCR: preparativas de muestra y secuencia de analisis. Aplicacion de
técnicas PRC en la industria alimentaria. (deteccién de microorganismos patogénicos, deteccion
de organismos genéticamente modificados (GMO) e identificacidon de especies animales.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencidon de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y
proteccionmedioambiental

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la aplicacion de técnicas
instrumentales para el analisis quimico, evaluando e informando de los resultados, que se
acreditard mediante una de las dos formas siguientes:
- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espainol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
TECNICAS Y METODOS DE ANALISIS QUIMICOS Y FISICOQUIMICOS PARA LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIAS.

Nivel: 2
Cddigo: MFOXXX_2

Asociado a la UC:  UCOXXX_2 - Realizar las operaciones basicas en los analisis quimicos y
fisicoquimicos relacionados con la industria agroalimentaria.

Duracion (horas): 75
Estado: PROPUESTA

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Relacionar las caracteristicas y las interacciones fisico- quimicas de los analitos con
las necesidades requeridas para su control analitico en muestras alimentarias.
CE1.1 Ejecutar el trabajo analitico, en forma de secuencia ordenada de acciones, los
procedimientos y técnicas analiticas de aplicacion para cada analito segin métodos
normalizados:

CE1.2 Utilizar los materiales y equipos especificos para analisis quimicos, cumpliendo con

las condiciones de orden y limpieza necesarias.

CE1.3 En un supuesto practico de manipulacion de materiales y equipos para laboratorio

quimico:

- Operar con los distintos materiales y equipos para analisis quimico incidiendo en la
prevencion de riesgos laborales y aplicando las buenas practicas de laboratorio.

CE1.4 Calcular las cantidades de muestra para cada analito concretando los niveles de

deteccion y las interferencias debidas a la posible presencia de otras sustancias, siguiendo

las pasos definidos en los procedimientos normalizados para los analisis quimicos.

CE1.5 En un supuesto practico de una analitica quimica dada:

- Preparar soluciones y las muestras realizando los calculos, utilizando los materiales
generales y volumétricos aplicando las buenas practicas de laboratorio y las medidas
de manipulacidn, etiquetado y envasado de sustancias quimicas.

CE1.6 En un supuesto practico de una analitica quimica dada:

- Realizar de rectas de calibracion, empleando reactivos de referencia y material
volumétrico, siguiendo las indicaciones y pasos descritos en los procedimientos,
garantizado su rango a la concentracion del analito y el método analitico.

C2: Aplicar técnicas de analisis quimicos volumétricos, gravimétricos incluyendo la
preparacion de los reactivos, materiales, equipos y eliminacién de residuos.
CE2.1 Relacionar los métodos gravimétricos y volumétricos con las técnicas fisicoquimicas
y las reacciones en las que se fundamentan.
CE2.2 Vincular las técnicas de separacidon existentes, reconociendo las fases en que se
basan, con las técnicas iniciales para la preparativas de muestras en analisis quimicos.
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CE2.3 En un supuesto practico de una analitica quimica dada:

- Preparar soluciones valorantes y disoluciones realizando los cdlculos estequiométricos,
utilizando los materiales volumétricos aplicando los pasos descritos en los
correspondientes procedimientos, manteniendo las buenas practicas de laboratorio.

CE2.4 En un supuesto practico de uso y manejo de materiales y equipos de laboratorio:

- Operar de modo correcto las balanzas, analiticas y granataria, siguiendo las
instrucciones y procedimientos implantados.

- Elegir y utilizar correctamente el material volumétrico disponible, siguiendo las
instrucciones de uso y realizar los enrases de modo preciso.

CE2.5 En un supuesto practico de una analisis volumétrico o gravimétrico por un método

analitico concreto:

- Realizar pruebas de contraste, pruebas en blanco y verificaciones de aparatos, equipos
y/o materiales asociandolas a los errores analiticos y informar de las desviaciones a fin
de minimizarlos.

- Eliminar los residuos quimicos de laboratorio generados indicando su naturaleza,
peligrosidad, datos que deben de senalarse en el etiquetado y el procedimiento para
su eliminacién.

CE2.6 Expresar la concentracion final del analito a partir de los calculos correspondientes

comprobando los datos obtenidos en relacién con criterios previamente definidos de

aceptacion o rechazo de los resultados.

Aplicar técnicas de analisis por medios instrumentales, preparando los reactivos,
muestra y equipos para los parametros analiticos, cumpliendo los principios de las
buenas précticas de laboratorio.

CE3.1 Reconocer y reconocer las propiedades de medida 6pticos y electroanaliticos con

los métodos de analisis para poder controlar y verificar las condiciones de a las que se

debe realizar el analisis.

CE3.2 Identificar las partes de aparatos de analisis instrumental reconociendo en cada una

de ellas las condiciones de medida descritas en los procedimientos internos.

CE3.3 En un supuesto practico del analisis de una muestra concreta con un procedimiento

determinado:

- Acondicionar la muestra tomando alicuotas para garantiza que minimizacién o
eliminacion de posibles interferencias que puedan afectar a la medicién en la técnica
elegida.

- Preparar las disoluciones y reactivos, realizando los calculos para las concentraciones,
seleccionando el material en funcién de la cantidad de disolucién a preparar teniendo
en cuenta el nivel de precision.

- Preparar las soluciones y rectas de calibracién a partir de materiales de referencia,
ajustando sus concentraciones a los limites de deteccion fijados por el rango del analito
como por las caracteristicas de la técnica empleada.

- Comprobar los parametros a controlar/optimizar en la calibracion del instrumento,
calibrando los aparatos y ajustandolos al tipo de muestra y al analisis a realizar.
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CE3.4 En un supuesto practico de andlisis de varios analitos:

Realiza andlisis de los analitos utilizando instrumentos dpticos de analisis o aparatos con
sistemas de deteccidn de propiedades eléctricas, adecuados a la sensibilidad y requisitos
gue se requieran, siguiendo las instrucciones de los procedimientos implantados.

CE3.5 Expresar la concentracidn final del analito a partir de los cdlculos correspondientes
comprobando los datos obtenidos en relacidon con criterios previamente definidos de
aceptacioén o rechazo de los resultados.

CE3.6 Tratar y eliminar los sobrantes y productos obtenidos en el andlisis al finalizar éste
siguiendo los requisitos establecidos (normativos e internos).

Aplicar las técnicas de analisis basados en métodos cromatografia y separacion de
mezclas, para determinaciones cuantitativas, atendiendo a las buenas practicas de
laboratorio.

CE4.1 Asociar las bases tedricas de las distintas mecanismos de separacion que existen, a

los métodos instrumentales de analisis, relacionando la técnica utilizada con la propiedad

fisica en que se fundamenta.

CE4.2 |dentificar las partes de aparatos de analisis cromatografico y electroforético

sefialando en cada una de ellas el fin para el que se utiliza.

CE4.3 En un supuesto practico del analisis de una muestra concreta con un procedimiento

cromatografico determinado:

- Preparar las disoluciones y reactivos, realizando los calculos para las concentraciones,
seleccionando el material en funcién de la cantidad de disolucién a preparar teniendo
en cuenta el nivel de precision.

- Acondicionar la muestra tomando alicuotas para garantiza que minimizacion o
eliminacion de posibles interferencias o aplicando los métodos de derivatizaciéon
necesarios a la técnica seleccionada.

- Preparar las soluciones y rectas de calibracién a partir de materiales de referencia,
ajustando sus concentraciones a los limites de deteccion fijados por el rango del analito
como por las caracteristicas de la técnica empleada.

- Comprobar los parametros a controlar/optimizar en la calibracion del instrumento,
calibrando los aparatos y ajustandolos al tipo de muestra y al analisis a realizar.

CE4.4 En un supuesto practico de analisis de varios analitos:

- Realiza andlisis de los analitos utilizando aparatos de separacion cromatografica e
instrumentos de electroforesis adecuados a la sensibilidad y requisitos que la muestra
y los analitos requieran, siguiendo las instrucciones de los procedimientos implantados.

CEA4.5 Expresar la concentracidn final del analito a partir de los cdlculos correspondientes

comprobando los datos obtenidos en relacidn con criterios previamente definidos de

aceptacioén o rechazo de los resultados.

CE4.6 Tratar y eliminar los sobrantes y productos obtenidos en el andlisis al finalizar éste

siguiendo los requisitos establecidos (normativos e internos)
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real detrabajo

C1 respecto a CE1.3, CE1.5y CE1.6; C2 respecto a CE2.3, CE2.4 y CE2.5; C3 respecto a CE3.3y
CE3.4; C4 respecto a CE4.3y CE4.4.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.Demostrar un
buen hacer profesional.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.Interpretary ejecutar instrucciones
de trabajo.

Contenidos

1 El laboratorio quimico en el analisis de alimentos. Procedimientos basicos en el
analisis quimico.
Glosario de términos y de operaciones de laboratorio quimicos. Métodos y técnicas de

analisis quimico. Unidades de medida. Materiales y equipos en el laboratorio quimico.
Soluciones y procedimientos de limpieza del material quimico.

Preparacion de disoluciones y cdlculos estequiométricos para solucione y reactivos quimicos.
Pautas de seguridad, etiquetado y conservacién.

Preparacion de rectas de calibracidn y soluciones patrdon. Conceptos y aplicacion practica del
Limites de deteccidon y Limite de cuantificacion. Realizacion e interpretacion de rectas de
calibracion.

Preparativas de muestras en el andlisis quimico. Toma de muestra: Tamano de la muestray
nivel de analito. Preconcentracién de analitos.

Pautas de trabajo y seguridad aplicados al laboratorio quimico. Riesgos asociados a los
equipos de andlisis quimico. Eliminaciéon de residuos. Clasificacion, Etiquetado y
Manipulacién de reactivos quimicos. Aplicacion de criterios y pautas para garantizar la
seguridad en la manipulacién de sustancias peligrosas.

2 Aplicaciones practicas para ensayos de anadlisis quimico en la industria alimentaria.

Métodos de separacion de mezclas. Clasificacidon y utilizacion de técnicas separativas en la
industria alimentaria. Digestiones quimicas y enzimaticas. Destilaciones y Extracciones.
Filtracion y Centrifugacidn. Aplicaciones practicas de los métodos de separacion de mezclas.

Métodos gravimétricos. Conceptos y calculos basicos. Materiales y equipos gravimétricos:
gravimetrias por precipitacion y por volatilizacion. Aplicaciones de las gravimetrias en la
industria alimentaria. Evaporaciones y calcinaciones.

Métodos volumeétricos. Concepto y calculos basicos de volumetrias: Curvas de valoracidn:
punto de equivalencia y punto final. Factorizaciones. Tipos de volumetrias quimicas.
Materiales y equipos empleados en volumétricas. Aplicaciones de volumetrias en la industria
alimentaria.
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Procedimientos bdsicos de Andlisis fisicoquimico (instrumental) en la industria
alimentaria

Parametros instrumentales y aplicaciones analiticas mas importantes en la industria
alimentaria.

Introduccion a la clasificacion de los métodos fisicoquimicos. Principales caracteristicas
vinculadas al analisis de alimentos. Manejo de conceptos mas relevantes en el andlisis
alimentos.

Métodos eléctricos en anadlisis quimico. Aplicaciones y caracteristicas principales relacionadas
con el analisis de alimentos. Potenciometria y aplicaciones analiticas (valoraciones y medidas
de potencial pH). Voltametria y sus aplicaciones analiticas en la industria alimentaria.
Conductimetria. Medida de la conductividad y sus aplicaciones analiticas basicas.

Métodos dpticos en andlisis quimico. Introduccion y a los métodos espectroscépicos:
Fundamento basico. Caracteristicas y aplicaciones analiticas en el analisis de alimentos.
Preparacion de muestras, soluciones y rectas de calibracién. Lectura de resultados.

Técnicas no espectroscépicas: Indice de refraccidén y Polarimetria. Principales aplicaciones
analiticas. Métodos de medida. Instrucciones y pautas bdsicas en su manejo. Lectura de
resultados.

Técnicas espectroscopicas: Fundamentos basicos e instrumentaciones mas comunes. Uso de
Curvas de calibrado. Instrumentacién y aplicaciones de las técnicas moleculares:
Espectrofotometria Visible-Ultravioleta e Infrarrojos (NIR). Principales aplicaciones practicas
al analisis de alimentos. Pautas basicas de utilizaciéon y medida.

Técnicas espectroscépicas Il: Caracteristicas basicas de la Espectroscopia atdmica.
Instrumentaciones y técnicas atdmicas aplicadas en la industria alimentaria: Fotometria de
llama y Espectroscopia de emisidn de plasma por acoplamiento inductivo (ICP-OES y ICP-MS);
Espectrofotometria de absorcion atomica (EAA): Llama (FEAS) y Horno de Grafito (GFAAS).
Principales aplicaciones practicas al analisis de alimentos. Instrucciones y pautas basicas en
su manejo y métodos de medida.

Métodos cromatograficos y electroforéticos en andlisis quimico.

Conceptos basicos de los métodos cromatograficos. Equipos cromatograficos. Pautas y
proceso basico en la programacién en equipos cromatograficos. Secuencias y parametros de
calibracion-integracién. Tipos de cromatografia aplicados al analisis de alimentos.

Técnicas cromatograficas preparativas: cromatografia de papel, capa fina y columnas.
Técnicas Principales aplicaciones practicas al analisis de alimentos.

Técnicas de Cromatografia de gases (CG) y Cromatografia de liquidos de alta resoluciéon
(HPLC): principios generales e instrumentaciones basicas. Criterios esenciales para la
separacion y resolucién de picos. Preparativa de fases moviles y soluciones cromatograficas.
Preparativa de muestras y patrones. Programacion basica de equipos cromatograficos.
Principales aplicaciones practicas al analisis de alimentos.

Conceptos basicos de métodos de Electroforesis: definicion. Tipos de electroforesis:
electroforesis clasica, Electroforesis capilar y Electroforesis de gel. Preparativa de geles.
Realizacion y revelado de geles. Aplicaciones practicas orientado al analisis de alimentos.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y
proteccionmedioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la aplicacion de técnicas
instrumentales para el analisis quimico, evaluando e informando de los resultados, que se
acreditard mediante una de las dos formas siguientes:
- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espainol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
ANALISIS BASICOS DE MUESTRAS Y PROCESOS EN INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Nivel: 2
Cddigo: MFOXXX_2

Asociado a la UC:  UCOXXX_2 - Aplicar técnicas y analisis basicos de control la calidad, tanto
quimicas como microbioldgicas, a muestras y procesos dentro de las
distintas areas de la familia profesional de industria alimentarias.

Duracion (horas): 120
Estado: PROPUESTA

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar las técnicas de analisis oportunos para determinar la calidad de la muestra
teniendo en cuenta los requisitos técnico sanitario-sanitaria relativo a carnes y
productos y preparados cdrnicos.

CE1.1. Efectuar los procedimientos para la toma de muestra y el analisis fisico quimico y

microbioldgico de carne y productos cdrnicos, cumpliendo con el tipo de método v el

procedimiento secuencial y los cdlculos en funcién del producto y parametro a estudio.

CE1.2 Aplicar las instrucciones de utilizacion de materiales, reactivos, equipos e

instrumentos de medida para el andlisis de pardmetros fisicoquimicos relacionados con la

carne y los productos y preparados cdrnicos.

CE1.3 Revisar los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso de los instrumento

y equipos requeridos, para realizar los controles rutinarios en carne y productos carnicos

mediante métodos de analisis quimicos y fisicoquimicos.

CE1.4 En un supuesto practico de control de calidad en productos carnicos por medio de

ensayos quimicos y fisicoquimicos, a partir de unas condiciones dadas:

- Operar analisis quimicos cualitativos y cuantitativos para los productos y preparados
carnicos, utilizando correctamente el material, de laboratorio y los reactivos
requeridos.

- Revisar las condiciones de funcionamiento de los equipos de medida empleados en los
analisis de cada uno de los parametros segun las instrucciones definidas en los
procedimientos de uso.

- Registrar los datos obtenidos para poder obtener las concentraciones de los
parametros medidos empleando los calculos numéricos y/o métodos graficos segun la
técnica empleada.

- Cumplimentar los registros necesarios, informando, detectando las posibles
desviaciones sobre los limites de aceptacién y rechazo que los resultados.
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CE1.5 Realizar las operaciones basicas de analisis microbioldgico para carnes y productos

y preparados cdrnicos como: Manejo y preparacién de muestras microbioldgicas,

diluciones decimales y medios de cultivo, Siembra y aislamiento, Incubacion, tincién y

observacion al microscopio y confirmacién bioquimica.

CE1.6 En un supuesto practico de control de calidad de carne y productos cdrnicos por

medio de ensayos microbioldgicos, dadas unas condiciones:

- Aplicar el proceso de analisis microbioldgico bajo medidas de esterilidad, para evitar
contaminaciones y riesgos innecesarios.

- Realizar los procedimientos para la deteccion e identificacién de patdgenos y
microorganismos indicadores en carney productos y preparados carnicos.

- Rellenar los registros con los resultados obtenidos, verificando la correcta
cumplimentacion y informando de las posibles desviaciones sobre los limites
microbioldgicos impuestos.

Aplicar las técnicas de andlisis oportunos para determinar la calidad de la muestra
teniendo en cuenta los requisitos técnico sanitario-sanitaria relativo a leche cruda
y productos lacteos.

CE2.1. Efectuar los procedimientos para la toma de muestra y el analisis fisico quimico y

microbioldgico de leche y productos lacteos, cumpliendo con el tipo de método y el

procedimiento secuencial y los calculos en funcion del producto y parametro a estudio.

CE2.2 Aplicar las instrucciones de utilizacion de materiales, reactivos, equipos e

instrumentos de medida para el andlisis de pardmetros fisicoquimicos relacionados con la

leche cruda y productos lacteos.

CE2.3 Revisar los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso de los instrumento

y equipos requeridos, para realizar los controles rutinarios en leche cruda y productos

lacteos. mediante métodos de andlisis quimicos y fisicoquimicos.

CE2.4 En un supuesto practico de control de calidad de leche cruda y productos lacteos

por medio de ensayos quimicos y fisicoquimicos, a partir de unas condiciones dadas:

- Operar analisis quimicos cualitativos y cuantitativos para leche cruda y productos
lacteos, utilizando correctamente el material, de laboratorio y los reactivos requeridos.

- Revisar las condiciones de funcionamiento de los equipos de medida empleados en los
analisis de cada uno de los parametros segun las instrucciones definidas en los
procedimientos de uso.

- Registrar los datos obtenidos para poder obtener las concentraciones de los
parametros medidos empleando los calculos numéricos y/o métodos graficos segun la
técnica empleada.

- Cumplimentar los registros necesarios, informando, detectando las posibles
desviaciones sobre los limites de aceptacién y rechazo que los resultados.

CE2.5 Realizar las operaciones basicas de analisis microbiolégico para leche cruda y

productos lacteos como: Manejo y preparacién de muestras microbiolégicas, diluciones

decimales y medios de cultivo, Siembra y aislamiento, Incubacion, tincidon y observacion al
microscopio y confirmacidn bioquimica.
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CE2.6 En un supuesto practico de control de calidad de leche cruda y productos lacteos

por medio de ensayos microbioldgicos, dadas unas condiciones:

- Aplicar el proceso de analisis microbiolégico bajo medidas de esterilidad, para evitar
contaminaciones y riesgos innecesarios.

- Operar los procedimientos para la deteccién e identificacion de patégenos y
microorganismos indicadores en leche cruda y productos lacteos.

- Rellenar los registros con los resultados obtenidos, verificando la correcta
cumplimentacidon y informando de las posibles desviaciones sobre los limites
microbioldgicos impuestos.

Aplicar las técnicas de andlisis oportunos para determinar la calidad de la muestra
teniendo en cuenta los requisitos técnico sanitario-sanitaria relativo a conservas y
productos de la pesca.

CE3.1. Efectuar los procedimientos para la toma de muestra y el analisis fisico quimico y

microbioldgico de conservas y productos de la pesca, cumpliendo con el tipo de método y

el procedimiento secuencial y los calculos en funcién del producto y pardmetro a estudio.

CE3.2 Aplicar las instrucciones de utilizacion de materiales, reactivos, equipos e

instrumentos de medida para el analisis de parametros fisicoquimicos relacionados con

las conservas y productos de la pesca.

CE3.3 Revisar los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso de los instrumento

y equipos requeridos, para realizar los controles rutinarios en conservas y productos de la

pesca mediante métodos de analisis quimicos y fisicoquimicos.

CE3.4 En un supuesto practico de control de calidad de conservas y productos de la pesca

por medio de ensayos quimicos y fisicoquimicos, a partir de unas condiciones dadas:

- Operar analisis quimicos cualitativos y cuantitativos para conservas y productos de la
pesca, utilizando correctamente el material, de laboratorio y los reactivos requeridos.

- Revisar las condiciones de funcionamiento de los equipos de medida empleados en los
analisis de cada uno de los parametros segun las instrucciones definidas en los
procedimientos de uso.

- Registrar los datos obtenidos para poder obtener las concentraciones de los
parametros medidos empleando los calculos numéricos y/o métodos graficos segun la
técnica empleada.

- Cumplimentar los registros necesarios, informando, detectando las posibles
desviaciones sobre los limites de aceptacién y rechazo que los resultados.

CE3.5 Realizar las operaciones basicas de analisis microbioldgico para conservas y

productos de la pesca como: Manejo y preparacion de muestras microbioldgicas,

diluciones decimales y medios de cultivo, Siembra y aislamiento, Incubacidn, tincién y

observacion al microscopio y confirmacion bioquimica.
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CE3.6 En un supuesto practico de control de calidad de conservas y productos de la pesca

por medio de ensayos microbioldgicos, dadas unas condiciones:

- Aplicar el proceso de analisis microbiolégico bajo medidas de esterilidad, para evitar
contaminaciones y riesgos innecesarios.

- Operar los procedimientos para la deteccién e identificacion de patégenos y
microorganismos indicadores en conservas y productos de la pesca.

- Rellenar los registros con los resultados obtenidos, verificando la correcta
cumplimentacién y informando de las posibles desviaciones sobre los limites
microbioldgicos impuestos.

Aplicar las técnicas de andlisis oportunos para determinar la calidad de la muestra
teniendo en cuenta los requisitos técnico sanitario-sanitaria relativo a aceites y
grasas comestibles y productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria.
CE4.1. Efectuar los procedimientos para la toma de muestra y el analisis fisico quimico y
microbioldgico de aceites, grasa comestibles y productos de panaderia, pasteleria,
confiteria y molineria, cumpliendo con el tipo de método y el procedimiento secuencial y
los cdlculos en funcion del producto y parametro a estudio.

CE4.2 Aplicar las instrucciones de utilizacion de materiales, reactivos, equipos e

instrumentos de medida para el analisis de parametros fisicoquimicos relacionados con

aceites, grasa comestibles y productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria.

CE4.3 Revisar los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso de los instrumento

y equipos requeridos, para realizar los controles rutinarios en aceites, grasa comestibles y

productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria mediante métodos de analisis

quimicos y fisicoquimicos.

CE4.4 En un supuesto practico de control de calidad en aceites, grasa comestibles y

productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria por medio de ensayos quimicos

y fisicoquimicos, a partir de unas condiciones dadas:

- Operar analisis quimicos cualitativos y cuantitativos para aceites, grasa comestibles y
productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria, utilizando correctamente el
material, de laboratorio y los reactivos requeridos.

- Revisar las condiciones de funcionamiento de los equipos de medida empleados en los
analisis de cada uno de los parametros segun las instrucciones definidas en los
procedimientos de uso.

- Registrar los datos obtenidos para poder obtener las concentraciones de los
parametros medidos empleando los calculos numéricos y/o métodos graficos segun la
técnica empleada.

- Cumplimentar los registros necesarios, informando, detectando las posibles
desviaciones sobre los limites de aceptacidn y rechazo que los resultados.

CE4.5 Realizar las operaciones basicas de analisis microbiolégico para aceites, grasa

comestibles y productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria como: Manejo y

preparacion de muestras microbioldgicas, diluciones decimales y medios de cultivo,

Siembra y aislamiento, Incubacidén, tincidon y observacion al microscopio y confirmacion

bioguimica.
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CE4.6 En un supuesto practico de control de calidad de aceites, grasa comestibles y
productos de panaderia, pasteleria, confiteria y molineria por medio de ensayos
microbioldgicos, dadas unas condiciones:

- Aplicar el proceso de analisis microbiolégico bajo medidas de esterilidad, para evitar
contaminaciones y riesgos innecesarios.

- Operar los procedimientos para la deteccién e identificacion de patégenos y
microorganismos indicadores en aceites, grasa comestibles y productos de panaderia,
pasteleria, confiteria y molineria.

- Rellenar los registros con los resultados obtenidos, verificando la correcta
cumplimentacion y informando de las posibles desviaciones sobre los limites
microbioldgicos impuestos.

Aplicar las técnicas de analisis oportunos para determinar la calidad de la muestra
teniendo en cuenta los requisitos técnico sanitario-sanitaria relativo a bebidas y
alimentos diversos.

CE5.1. Efectuar los procedimientos para la toma de muestra y el analisis fisico quimico y

microbioldgico para bebidas y alimentos diversos, cumpliendo con el tipo de método y el

procedimiento secuencial y los célculos en funcién del producto y parametro a estudio.

CE5.2 Aplicar las instrucciones de utilizacion de materiales, reactivos, equipos e

instrumentos de medida para el analisis de parametros fisicoquimicos relacionados con

bebidas y alimentos diversos.

CE5.3 Revisar los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso de los instrumento

y equipos requeridos, para realizar los controles rutinarios en bebidas y alimentos diversos

mediante métodos de analisis quimicos y fisicoquimicos.

CE5.4 En un supuesto practico de control de calidad en bebidas y alimentos diversos por

medio de ensayos quimicos y fisicoquimicos, a partir de unas condiciones dadas:

- Operar analisis quimicos cualitativos y cuantitativos para bebidas y alimentos diversos,
utilizando correctamente el material, de laboratorio y los reactivos requeridos.

- Revisar las condiciones de funcionamiento de los equipos de medida empleados en los
analisis de cada uno de los parametros segun las instrucciones definidas en los
procedimientos de uso.

- Registrar los datos obtenidos para poder obtener las concentraciones de los
parametros medidos empleando los célculos numéricos y/o métodos graficos segun la
técnica empleada.

- Cumplimentar los registros necesarios, informando, detectando las posibles
desviaciones sobre los limites de aceptacién y rechazo que los resultados.

CE5.5 Realizar las operaciones bdsicas de andlisis microbioldgico para bebidas y alimentos

diversos como: Manejo y preparacion de muestras microbioldgicas, diluciones decimales

y medios de cultivo, Siembra y aislamiento, Incubacién, tincién y observacién al

microscopio y confirmacidn bioquimica.
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CE5.6 En un supuesto practico de control de calidad de bebidas y alimentos diversos por
medio de ensayos microbioldgicos, dadas unas condiciones:
- Aplicar el proceso de analisis microbioldgico bajo medidas de esterilidad, para
evitar contaminaciones y riesgos innecesarios.
- Operar los procedimientos para la deteccion e identificacion de patdgenos y
microorganismos indicadores en bebidas y alimentos diversos.
- Rellenar los registros con los resultados obtenidos, verificando la correcta
cumplimentacion y informando de las posibles desviaciones sobre los limites
microbioldgicos impuestos.
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real detrabajo

C1 respecto a CE1.4 y CE1.6; C2 respecto a CE2.4 y CE2.6; C3 respecto a CE3.4y CE3.6; C4
respecto a CE4.4 y CE4.6; C5 respecto a CE5.4 y CES.6.
Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.Demostrar un
buen hacer profesional.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.Interpretary ejecutar instrucciones
de trabajo.

Contenidos
1 Analisis basico en el area profesional de industrias carnicas.

Principales actividades en la toma de muestra y control en el drea alimentaria de carne y
productos carnicos. Muestreo en la industria cdrnica. Técnicas de toma directa de muestras.
Tipos de muestreo en superficies. Tipos de muestreo en muestras liquida y sélidas.

Operaciones y procesos basicos de laboratorio aplicados en la industria de productos
carnicos. Preparativas de muestra, soluciones y materiales e instrumentos de laboratorio.

Caracteristicas quimicas y microbiologia y de productos carnicos. Microorganismos presentes
en los productos y preparados cdrnicos.

Métodos seleccionados y recomendados por los Organismos Oficiales dentro del ambito de
la Alimentacion y la Nutricion para el andlisis de productos carnicos.

Andlisis basicos para el control microbiolégico de carne y productos carnicos.

- Métodos de recuentos en carne y los derivados carnicos. Recuento total de
microorganismos aerobios. Recuento de Enterobacteriaceas totales. Recuento de
Staphylococcus coagulasa positivo. Recuento Clostidium sulfito-reductores. Recuento
de E. coli.

- Método de deteccidon (presencia/ausencia) de patdgenos en carne y los productos
carnicos. Listeria monocytogenes, Salmonella y otros Coliformes. Indicadores de
higiene (superficies, ambientes y manipuladores).

Andlisis basico para el control fisicoquimico de carne y productos cdrnicos:
- Humedad relativa y Actividad de agua. Cenizas. Cloruros y sodio. Fésforo. Nitratos y
nitritos. pH. Hidratos de carbono solubles y azucares solubles totales. Almiddn.
Contenido en Grasa. Contenido en Proteinas. Hidroxiprolina.
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2 Analisis basico en el area profesional de productos lacteos.

Principales actividades en la toma de muestra y control en el area alimentaria de productos
lacteos. Técnicas de toma directa de muestras en la industria lactea. Tipos de muestreo en
superficies. Tipos de muestreo en productos liquidos y sélidos.

Operaciones y procesos basicos de laboratorio aplicados en la industria de elaboracién de
productos lacteos. Preparativas de muestra, soluciones y materiales e instrumentos de
laboratorio.

Caracteristicas quimicas y sensoriales de los productos lacteos. Microbiologia de productos
l[acteos. Microorganismos presentes en los productos lacteos.

Métodos seleccionados y recomendados por los Organismos Oficiales dentro del ambito de
la Alimentacion y la Nutricion de Alimentacién y Nutricion para leche y productos lacteos.

Andlisis basicos para el control microbiolégico de leche y productos lacteos.

- Gérmenes a 30°C y Células somadticas. Microorganismos productores de la
fermentacion lactica.

- Recuento de mohos y levaduras por técnicas especificas y aerobios Totales. Recuento
de enterobacterias y coliformes. Recuento de E. coli y Staphylococus aureus
Identificacion de patdgenos. Pruebas de presencia/ausencia. Salmonella y Listeria
monocytogenes. Indicadores de higiene (superficies, ambientes y manipuladores).

Analisis basico para el control fisicoquimico de leche y productos lacteos
- Materia seca en yoguresy postres lacteos. Contenido en agua y Ceniza. Contenido sodio
y sal en productos lacteos. Contenido en Proteina y Lactosa. Acidez expresada en acido
lactico. Contenido en grasa en leches y yogures. Materia grasa y extracto seco en
quesos. Defectos organolépticos en quesos.

3 Analisis basico en el area profesional de conservas y productos de la pesca.

Principales actividades en la toma de muestra y control en el drea alimentaria de conservas y
productos de la pesca. Muestreo y técnicas de toma directa de muestras en la industria de
conservas y productos de la pesca. Tipos de muestreo en superficies.

Operaciones y procesos bdsicos de laboratorio aplicados en la industria de conservas y
productos de la pesca. Preparativas de muestra, soluciones y materiales e instrumentos de
laboratorio.

Microbiologia de productos carnicos. Microorganismos presentes en conservas y de los
productos de la pesca.
Caracteristicas quimicas de las conservas y de los productos de la pesca.
Métodos seleccionados y recomendados por los Organismos Oficiales dentro del ambito de
la Alimentacion y la Nutricidn para el andlisis de conservas y productos de la pesca.
Analisis basicos para el control microbiolégico de conservas y productos de la pesca.

a. Andlisis de Conservas: Recuento e identificacion por medios selectivos de

Enterobacterias y Escherichia coli. |dentificacion de patdgenos de Salmonella.

Shigella. Recuento de Mohos. Deteccidn de toxina botulinica. Prueba de estabilidad
microbioldgica.
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b. Productos de la pesca: Determinacién de aerobios, enterobacterias, mohos vy
levaduras por técnicas especificas. ldentificacién de patdgenos. Pruebas de
presencia/ausencia. Prueba de presencia/ ausencia de Salmonella y Shigella. Prueba
de presencia/ausencia de Bacilus cereus. Recuento de estafilococos. Deteccion de
toxina estafilocécica.

Analisis basico para el control fisicoquimico de conservas y productos de la pesca.

a. Analisis de Conservas: Humedad y Cenizas. Contenido en Proteinas y Grasas. Acidez
Total. Azdcares reductores y totales. Aditivos en conservas: Acido sérbico y
benzoico. Acido citrico. Metales pesados: Arsénico.

b. Andlisis de Productos de la pesca: Humedad y Actividad de agua. Metales pesados.
Contenido en Nitrégeno y Proteina. Andlisis de aceites y grasas: acidos grasos y
Omegas. Indice de enranciamiento de pescado graso. Dimetilamina y Trimetilamina.

4  Andlisis basico en el area profesional de aceites y grasas comestibles y panaderia,
pasteleria, confiteria y molineria.

Principales actividades en la toma de muestra y control en el drea alimentaria de aceites y
grasas comestibles, panaderia, pasteleria, confiteria y molineria. Técnicas de toma directa de
muestras. Tipos de muestreo en superficies y ambientes.

Operaciones y procesos basicos de laboratorio microbioldgico y fisicoquimico en la industria
de aceites y grasas comestibles y en la industria panaderia, pasteleria, confiteria y molineria.

Caracteristicas quimicas en Aceites y grasas comestibles. Caracteristicas y Microorganismos
presentes en productos de la panaderia, pasteleria y confiteria.

Métodos seleccionados y recomendados por los Organismos Oficiales dentro del ambito de
la Alimentacién y la Nutricidon para el analisis de grasas, grasas comestibles y productos de
panaderia, pasteleria y confiteria.

Analisis basicos para el control microbiolégico de aceites y productos de panaderia,
pasteleria, confiteria y molienda.

a. Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria: Determinacion de aerobios,
enterobacterias, mohos vy levaduras por técnicas especificas. Recuento e
identificacion de Bacilus cereus. Indicadores de higiene (superficies, ambientes y
manipuladores).

b. Aceites: Recuento de Aerobios. Recuentos de Mohos y levaduras y Levaduras
lipoliticas Deteccidn Listeria monocytogenes y Salmonella.

Analisis basico para el control fisicoquimico y sensoriales de aceites y productos de panaderia,
pasteleria, confiteria y molineria.

a. Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria. Determinacion de humedad y cenizas.
Contenido en proteinas y grasas. Determinacion azucares reductores.
Determinacion de conservantes y acido ascérbico. Determinaciones reoldgicas en
harinas. Contenido en gluten.
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b. Aceites y grasas comestibles. Humedad e impurezas en aceites. Acidez. Perfil de
Acidos grasos. Esteroles y Ceras. Indice de acidez y perdxidos. Enranciamiento de
aceites y grasas. Indice K232/270. Atributos organolépticos en aceites.
Determinaciones en mantecas y mantequillas: Agua, extracto seco magro y grasa,
contenido en sal.

Andlisis basico en el area profesional de bebidas y alimentos diversos.

Principales actividades en la toma de muestra y control en el area alimentaria de bebidas y
productos diversos. Muestreo en la industria carnica. Técnicas de toma directa de muestras.
Tipos de muestreo en superficies. Tipos de muestreo en muestras liquida y sélidas.

Caracteristicas quimicas, sensoriales y microbiologia de bebidas y alimentos diversos.
Microorganismos presentes en bebidas y alimentos diversos.

Operaciones y procesos bdsicos de laboratorio en la industria de bebidas y alimentos
diversos.

Métodos seleccionados y recomendados por los Organismos Oficiales dentro del ambito de
la Alimentacion y la Nutricion para el analisis de bebidas y alimentos diversos.

Andlisis basicos para el control microbiolégico de bebidas. Andlisis bdsicos para el control
microbioldgico de alimentos diversos.

a. Controles agua y bebidas: Controles microbiolégicos en aguas de consumo.
Deteccion de patdgenos en bebidas: Listeria monocytogenes y Salmonella.

b. Controles alimentos diversos: miel, frutos secos y productos del café, preparados
infantiles: Determinacién de aerobios, enterobacterias, mohos y levaduras por
técnicas especificas. Identificacion de patdgenos. Pruebas de presencia/ausencia.
Prueba de presencia/ ausencia de Salmonella y Shigella. Prueba de
presencia/ausencia de Bacilus cereus. Recuento de estafilococos Deteccién de
toxina estafilocdcica. Deteccidon de Micotoxinas.

Analisis basico para el control fisicoquimico de bebidas. Andlisis basico para el control fisicoquimico
de alimentos diversos.

a. Controles agua y bebidas: Parametros quimicos en aguas de consumo: Dureza,
sodio, sulfatos...,, Contenido en Cafeinas y azucares reductores en refrescos.
Determinacion de conservantes en bebidas. Contenido y perfil de alcoholes en
licores y vinos. Analisis en vinos: Grado brix en mostos, Contenido sulfuros y de
fosfatos en vinos. Acidez en vinos, Acido malico. Defectos organolépticos en vinos.
Metales en vinos.

b. Controles alimentos diversos: miel, frutos secos y productos del café, preparados
infantiles...Humedad y cenizas. Actividad de agua. Contenido en proteina y grasa.
Metales pesados. Determinacién de azucares reductores. Contenido Gluten.
Determinacién de Conservantes en alimentos diversos. Determinaciones en miel:
Preparacion perfiles polinicos, HMF (hidroximetil furfural), contenido en agua y
azucares reductores, contenido en ceras.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas, laboratorio
o espacio singular, a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto profesional establecido en la
unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector productivo,
prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y protecciénmedioambiental

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la aplicacion de técnicas
instrumentales para el analisis quimico, evaluando e informando de los resultados, que se
acreditard mediante una de las dos formas siguientes:
- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espainol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competente
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ANEXO |.
PROGRAMA FORMATIVO
“OPERACIONES DE LABORATORIO
AGROALIMENTARIO”

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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PROGRAMA FORMATIVO

Operaciones de laboratorio agroalimentario

NOVIEMBRE 2016



DATOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD

1. Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area Profesional: ALIMENTOS DIVERSOS
2. Denominacion: OPERACIONES DE LABORATORIO AGROALIMENTARIO
3. Codigo: INADO2EXP
4. Nivel de cualificacion: 3
5. Objetivo general: Realizar e interpretar analisis quimicos y microbiolégicos en muestras de
alimentos.
6. Prescripcion de los formadores:
6.1. Titulacion requerida: Titulacion universitaria
6.2. Experiencia profesional requerida: tres afios de experiencia en la ocupacion.
6.3. Competencia docente
Seré necesario tener experiencia metodoldgica o experiencia docente.
7. Criterios de acceso del alumnado:
7.1.  Nivel académico o de conocimientos generales:
Nivel académico minimo: Técnicos de grado medio en las familias profesionales de Quimica,
Sanidad e Industrias Alimentarias.
Cuando el aspirante al curso no posea el nivel académico indicado demostrara conocimientos
suficientes a través de una prueba de acceso
8. Numero de participantes:
Maximo 15 participantes para cursos presenciales.
9. Relacién secuencial de médulos formativos:

Médulo 1 : Andlisis quimicos y organizacién del laboratorio.
Mddulo 2 : Andlisis microbiologicos.

Modulo 3 : Técnicas instrumentales.

Modulo 4 : Andlisis de alimentos basicos.



10. Duracioén:

Modalidad: Presencial

Horas totales: 360 horas

11. Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento

11.1. Espacio formativo:

e Aula tedrica 40 m2
e Laboratorio quimica 100 m2.
e Almacén 12 m2
e Laboratorio microbiologia 60 m2

Equipado con instalacion de gases, electricidad y agua, ordenadores, video proyector, conexion a Internet.
Mesas de laboratorio con granito, vitrinas para material de vidrio.
Cabina de extraccidén de gases. Extractores de aire.

11.2. Equipamiento:

e Espectrofotometro Absorcién atdmica con llama y camara de grafito.
e Espectrofotometro de UV-visible.

e Cromatoégrafo de liquidos HPLC.

e Cromatoégrafo de gases.

e Turbidimetro.

e Camara de flujo laminar.

e Autoclaves.

e Equipo de filtraciébn de membrana para aguas.
e Horno Mufla.

e Estufas de cultivo.

¢ Horno de esterilizacion.

e Centrifugas.

e Centrifuga Gerber.

e Peachimetros.

e Conductivimetros.

e Microscopios y lupas binoculares.

¢ Refractémetros.

e Bafios de arena.

e Bafios de agua.

e Balanzas de precision.

¢ Balanza analitica.

e Molinillo triturador.

e Aparato de Soxhlet.

e Equipo Mettler plurifuncional.

e Equipo para destilacion de aguas.

o Destilador para determinacion del nitrégeno.
e Agitadores magnéticos.

e Frigorificos.



o Refrigeradores.

e Lavavajilla de laboratorio.

¢ Bombas de vacio.

o Material de vidrio: buretas, probetas, matraces, pipetas....
e Material de porcelana: capsulas, crisoles.

e Material de plastico: frascos lavadores, placas petri....

¢ Material metalico:gradillas, soportes, asas de siembra...

e Reactivos quimicos.

e Reactivos microbiologicos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y
los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.



MODULOS FORMATIVOS

Mddulo n° 1
Denominacidn: Andlisis quimico y organizacion del laboratorio

Objetivo: Manejar los aparatos mas bésicos del laboratorio, asi como llevar a cabo los andlisis y
determinaciones de quimica mas frecuentes.

Duracién: 110 horas

Contenidos tedrico- practicos:

- Seguridad e higiene en el trabajo

- Organizacion en el laboratorio

- Sistema periédico. Estructura atémica.

- Formulacion guimica inorgénica y organica.

- Masa. Errores en la pesada.

- Medida de volimenes. Errores de paralaje.

- Medida de densidades.

- Disoluciones. Formas de expresar la concentracion.

- Preparacion de disoluciones diluidas a partir de concentradas.

- Acidos comerciales concentrados.

- Formas de calentamiento en laboratorios.

- Acidez y basicidad. pH. Indicadores.

- Reacciones quimicas. Tipos . Calculos estequiométricos.

- Reacciones de oxidacién — reduccion. Ajustes método idn-electrén.

- Permanganimetria. Yodometria-Yodimetria.

- Reacciones de precipitacion. Volumetrias.

- Reconocer el material de laboratorio.

- Saber formular con fluidez los compuestos quimicos mas comunes.

- Manejar las balanzas y medir con precision, los liquidos, con el material volumétrico.

- Medir la densidad de los liquidos con diversos utensilios.

- Saber preparar disoluciones en todas las formas de concentracion y manipular los acidos
comerciales concentrados.

- Conocer el peligro de los gases en el laboratorio y utilizar los aparatos de calefaccion.

- Saber calibrar el peachimetro y medir el pH de cualquier sustancia. Elaborar los principales
indicadores de pH.

- Valorar, con precision, acidos y bases preparadas a partir de otras diluidas.

- Conocer los principales tipos de reacciones quimicas y saber realizar calculos estequiométricos.

- Manejar con soltura los procesos redox y saber ajustarlos por el método del ién-electron.

- Analizar diferentes productos del mercado por volumetrias de oxidacion-reduccion.

- Saber valorar tanto por permanganimetria como por yodimetria, ajustando el punto final.

- Estudiar una reaccion de precipitacion.

- Analizar por el método Mohr y por el método Vohlard el porcentaje en cloruros de muestras de
sales.

Médulo n° 2
Denominacion: Analisis microbiol6gicos

Objetivo: Realizar andlisis microbiol4gicos, preparando distintos tipos de siembra, aislando e identificando
bacterias, levaduras y mohos, realizando tinciones y esterilizando medios de cultivo.

Duracién: 65 horas.

Contenidos tedrico - préacticos:



Conceptos generales de microbiologia

Caracteristicas generales de bacterias, levaduras y mohos.

Clasificacion de los microorganismos segun diversos parametros.
Desinfeccion y esterilizacion. Asepsia.

Aparatos y material usados en microbiologia.

Medios de cultivo. Tipos. Componentes.

Observacion de los microorganismos. Microscopios.

Colorantes. Técnicas de observacion. Tinciones.

Siembras. Principales tipos de siembras.

Pruebas de identificacion. IMVIC.

Analisis microbiolégico de aguas. Métodos de filtracion en membrana y NMP.
Analisis microbioldgico de leche y derivados lacteos.

Manejar autoclaves , estufas de cultivo y hornos de esterilizacion.

Elaborar medios de cultivo.

Conocer las técnicas para la siembra de microorganismos y realizarlas en medios sélidos y
liguidos con campanas de fermentacion.

Realizar recuentos, con bancos de diluciones, de levaduras y bacterias.
Preparar medios de cultivo selectivos para levaduras y mohos.

Manejar con precision el microscopio.

Elaborar los principales colorantes.

Realizar las tinciones mas importantes : Gram, esporas.etc

Clasificar los diferentes microorganismos mediante pruebas de confirmacion bioquimicas.



Médulo n° 3

Denominacién: Técnicas instrumentales.

Objetivo: Preparar patrones y muestras para su empleo en los distintos aparatos y técnicas
instrumentales.

Duracién: 70 horas.

Contenidos tedrico-practicos :

- Laluz. Ondas electromagnéticas. Espectros.Absorbancia.

- Espectrofotometria de uv-visible. Fundamento del método.

- Escalas de colores. Rectas de regresion. Patrones.

- Espectrofotometria de absorcion atémica en llama.

- Partes del espectrofotémetro. Fundamento del método. Patrones.

- Espectrofotometria de absorcion atdbmica en horno de grafito.

- Fundamento del método. Gases.

- Cromatografia de liquidos HPLC. Componentes del cromatégrafo.

- Elaboracién de cromatogramas.

- Cromatografia de gases. Fundamento del método.

- Refractometria. indice de refraccion. Grados Brix.

- Tipos de refractémetros.

- Manejar el espectrofotébmetro de uv-visible.

- Preparar escalas de colores o turbidez para la técnica.

- Medir muestras y elaborar rectas de regresion, con el programa informatico del equipo.
- Manejar el espectrofotdbmetro de absorcidén atomica en llama. Conocer el programa informatico.
- Colocar las ldamparas de catodo hueco. Ajustar el nebulizador.

- Preparar escala de patrones y analizar diversas muestras.

- Preparar el horno de grafito. Ajustar la rampa de temperaturas.

- Preparar patrones y medir muestras de trazas.

- Conocer y manejar el cromatégrafo de liquidos HPLC con su programa informatico.
- Realizar andlisis de muestras y obtener cromatogramas.

- Manejar el cromatégrafo de gases. Conocer sus componentes.

- Preparar, adecuadamente, las muestras para la inyeccion.

- Trabajar con diversos tipos de refractémetros, calibrarlos y comparar resultados.

- Determinar el grado Brix y el indice de refraccion de muestras.



Médulo n° 4

Denominacién: Andlisis de alimentos basicos.

Objetivo: Analizar los alimentos basicos desde el punto de vista microbiolégico y fisico-quimico utilizando
los procedimientos reconocidos por los métodos analiticos.

Duracién: 115 h.

Contenidos tedrico-practicos.

- Andlisis de aguas de pozos, manantiales y de red.

- Principales pardmetros a analizar: cloruros, conductividad, pH, dureza, materia organica, residuo
seco, alcalinidad.

- Determinacion por técnicas instrumentales: metales, nitratos, nitritos, sulfatos, amonio, fésforo.
- Anadlisis microbiolégicos de aguas de pozos y manantiales.

- Andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos de la leche.

- Principales tipos de leche en los mercados.

- Tratamientos térmicos de la leche. Pasterizacion. Esterilizacion.

- Pruebas enzimaticas.

- Analisis de yogur.

- Anadlisis de quesos.

- Andlisis de aceites de oliva. Principales parametros. Refinado.

- Aceites de semillas oleaginosas.

- Andlisis de zumos de frutas y hortalizas.

- Andlisis de concentrado de tomate. Proceso industrial.Importancia para la zona.
- Blotter, Botswick, Howard, Brix.

- Determinacion de cafeina por HPLC.

- Determinacion de la grasa en alimentos. Soxhlet. Gerber.

- Determinacion de acidos grasos por cromatografia de gases.

- Analizar aguas de pozos manantiales y red urbana.

- Determinar los cloruros por el método Mohr.

- Determinar la dureza por complexometria.

- Determinar la materia organica u oxidabilidad por permanganimetria.
- Determinar la alcalinidad por volumetrias acido-base.

- Determinar el pH y la conductividad.

- Determinar el residuo seco, por evaporacion, usando bafios de arena.

- Determinar los metales del agua por espectrofotometria de absorcion atdbmica en llama y en
camara de grafito.

- Determinar nitratos, nitritos, amonio, sulfatos y fésforo por la técnica de espectrofotometria de
uv-visible.

- Determinar por el método del n°® méas probable ( NMP ) y por filtracion en membrana los analisis
microbiolégicos de bacterias aerobias totales, coliformes totales y fecales, enterococos y
clostridios. Utilizar jarra de anaerobiosis.

- Analizar muestras de leches crudas, pasterizadas y UHT.

- Determinar la grasa por el método Gerber.

- Determinar la acidez, extracto seco, lactosa, cloruros, proteinas, densidad y otros parametros.
- Realizar las pruebas enzimaticas de la fosfatasa y la peroxidasa.

- Determinar los metales por espectrofotometria de absorcién atémica.



Analizar los principales parametros del yogur.
Analizar los principales parametros de los quesos.

Determinar el grado de acidez, indice de peréxidos, indice de yodo, prueba del K-270, indice de
saponificacién e indice de refraccion de aceites

Determinar la abundancia de acidos grasos en aceites por cromatografia de gases.
Analizar los principales parametros de frutas y hortalizas.

Determinar el grado Brix de zumos por refractometria.

Determinar el pH, acidez, indice de formol, azlcares y densidad en zumos.
Determinar los metales de los zumos por la técnica de EAA en llama.

Determinar los principales analisis del concentrado de tomate y salsas.

Determinar el Brix, acidez, pH, defectos, Blotter, Botswick, azlcares del concentrado.
Hacer el recuento de los mohos mediante la camara Howard.

Determinar la grasa en alimentos por el Soxhlet.

Determinar la concentracion de cafeina en muestras de cafés, tés y refrescos.
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ANEXO Il
RESULTADOS FORMULARIO
SOBRE PROPUESTA
NUEVA CUALIFICACION.

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”
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RESULTADOS FORMULARIO:

Para conocer la opinion y recoger las posibles sugerencias sobre la propuesta de
cualificacidon presentada (via correo electronico) a cada uno de los participantes se utilizé
la herramienta Google Forms.

Se contacto, con laboratorios del entorno especializados en analisis
agroalimentarios, empresas de las distintas areas de la familia agroalimentarias, asi
como organismos de ente publico, como Centros de Referencia Nacional de la familia
alimentaria y los centros de las Estaciones Tecnoldgicas de la comunidad de Castilla y
Ledn.

De esta forma, se envi6 a cada uno de los participantes un formulario en el que
se plantea una serie de cuestiones de respuesta breve, sobe el borrador de la propuesta
de cualificacidon desarrollo basado en las conclusiones sobre la imparticion de la
especialidad experimental “Operaciones de Laboratorio Agroalimentario” con Cédigo
INAO2EXP.

En el siguiente enlace y cédigo QR se puede consultar el formulario enviado y
planteado a cada uno de los participantes:

e Cuestionario sobre propuesta de Cualificacion Operaciones basicas de
Laboratorio Agroalimentario.
(https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf6q2578FUgYC3cILHnPnwo
nX0TL3uaiXTnczd7HJqpBKGOw/viewform?vc=0&c=0&w=1&flr=0&usp=m
ail_form_link)

e (Codigo QR para la consulta de los resultados detallados
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Seccion 1 de 4

Propuesta de Cualificacion Operaciones
basicas de Laboratorio Agroalimentario.

La actual propuesta, nace de la necesidad de disponer de una accion formativa encuadrada dentro de la
familia de la Industria Agroalimentaria y especificamente enfocada en el anélisis de alimentos para un nivel
de cualificacion 2 (Técnico de laboratorio) y con la intencién de que en su contenido se incluyan productos de
la mayoria de las areas de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias.

@ Productos carnicos

@ Productos lacteos

(@ Panaderia, pasteleria, confiteria y mol...
@ Productos de la pesca

@ Conservas vegetales

@ Aceites y grasas comestibles
® Bebidas
@ Alimentos diversos




Z SERVICIO PUBLICO
- ﬂ GOBIERNO  MINISTERIO MINISTERIO DE EMPLEO ESTATAL
C DE ESPANA DE EDUCACION DE TRABAJO
J unta de Y FORMACION PROFESIONAL Y ECONOMIA SOCIAL S E P E
g[iVlClO PUBUCO d EMPLEO

ALY Castllla y Leén
A continuacion, se muestran las preguntas formuladas, asi como los resultados de las

respuestas de los participantes:

Como valora la necesidad de disponer en su sector de personal cualificado a un nivel Técnico de
Laboratorio enfocado especificamente al Analisis de alimentos

Muy necesario
Necesario
Poco Necesario

Nada Necesario

Como valora la necesidad de disponer en su sector de personal cualificado a un nivel Técnico de
Laboratorio enfocado especificamente al Andlisis de alimentos

11 respuestas
Muy necesario

6 (54,5 %)

Necesario

Poco Necesario 1(9,1 %)

Nada Necesario

Como valora la necesidad de que personal encargado de procesos de elaboracion y produccion es
su sector tenga unos conocimientos y habilidades minimas en operaciones basicas de laboratorio

Innecesario O O O O O Imprescindible
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Como valora la necesidad de que personal encargado de procesos de elaboracién y produccion es

su sector tenga unos conocimientos y habilidades minimas en operaciones béasicas de laboratorio
11 respuestas

5 (45,5 %)

2 (18,2 %) 2 (18,2 %)

LCARD) 1(9,1 %)

En funcién de la informacioén recibida, considera que la actual propuesta puede tener cabida en el
catalogo de certificados profesionales.

| ] Muy en desacuerdo
[} Endesacuerdo

|| Neutral

| ] Deacuerdo

| ] Totalmente de acuerdo

En funcién de la informacion recibida, considera que la actual propuesta puede tener cabida en el
catalogo de certificados profesionales.

11 respuestas

Muy en desacuerdo

En desacuerdo 1(9,1 %)

Neutral 2 (18,2 %)

3(27,3 %)

De acuerdo

Totalmente de acuerdo 5 (45,5 %)
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Valoré (1 al 5) los siguientes habilidades o (] ::: Cuadricula de varias opciones ~
conocimientos minimos necesarios para

adecuada actuacion profesional en un

Laboratorio en la industria alimentaria

Filas Columnas

1. Nivel en muestreo X () 1 (innecesario) X
2. Nivel en sistemas y control de la calidad X () 2 (recomendable) X
3. Nivel en operaciones bésicas laboratorio X 3 (necesario) X
4. Nivel en Técnicas microbiologicos X () 4 (imprescindible) X
5. Nivel en Técnicas biotecnolégicos X (O Afiadir una columna

6. Nivel en Técnicas y métodos quimicos X

7. Nivel en Técnicas instrumentales X

8. Anadir fila

Valoré (14al 5) los siguientes habilidades o conocimientos minimos necesarios para adecuada actuacion profesional en un
Laboratorio en la industria alimentaria

I 1 (innecesario) MM 2 (recomendable) [ 3 (necesario) MM 4 (imprescindible)
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Dada su experiencia : ;Qué andlisis y/o controles considera basicos para matrices alimenticias
dentro su sector o sectores?

Texto de respuesta larga

REOLOGIA DE HARINAS. PH METRO. VALORACIONES. NIR. TEXTUROMETRO, COLORIMETRO...
ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS DE CONTROL EN LA RECEPCION DE CEREALES MEDIANTE TECNICAS RAPIDAS NIR
QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

GRAVIMETRIAS, VOLUMETRIAS, ESPECTROSCOPIA, TECNICAS ANALITICAS DE SEPARACION (NO
CROMATOGRAFICAS Y CROMATOGRAFICAS), TECNICAS ELECTROANALITICAS

NUTRICIONALES, ADITIVOS, MICROBIOLOGICOS Y SENSORIALES
PH, AC. TOTAL, GRADO ALCOHOLICO, SULFUROSO, AC. VOLATIL.

GRADO ALCOHQLICO, PH, ACIDEZ TOTAL, SULFUROSO LIBRE Y TOTAL, ACIDEZ VOLATIL, ...
LOS ANALISIS BASICOS SERIAN ANALISIS DE PH, GRASA, PROTEINAS, EXTRACTO SECO,
CLORUROS EN PRODUCTOS LACTEOS

MICROBIOLOGICOS, FiSICO QUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS

Indique los contenidos, objetivos o cualquier otra sugerencia que valore como necesaria para que
dicha propuesta de cualificaciéon cumpla con los minimos exigibles al perfil descrito

Texto de respuesta larga

Es fundamental prestar especial atencion a los riesgos en el laboratorio y las medidas de higiene
general en la industria alimentaria.

Considero muy util abordar también el tema de la legislacién en la industria alimentaria y las
principales normas de calidad y seguridad alimentaria por las que se suelen regir las industrias
(IFS, BRC..). Unos pequefos matices acerca de estos temas considero que pueden ser muy
utiles a la hora de entender el trabajo de una técnico de calidad alimentaria.

Métodos de verificacién y calibracion de los equipos de medida en el laboratorio.

Existen modulos de analisis quimico y microbiologico en algunos certificados de la rama de
bebidas (por ejemplo, Enotecnia).

Quiza el cuestionario deberia corregir "personal encargado de procesos de elaboracion y
produccién”. El personal responsable, si deberia tener un mayor conocimiento, el personal de
produccidn y elaboracién con unas nociones muy basicas seria suficiente.

Seria recomendable incluir el analisis sensorial, cada vez mas demandado por parte del sector.

Analisis organoléptico

Complementacién con analisis organoléptico

Ademas de los conocimientos basicos también deberian incluirse, conocimientos en diferentes
técnicas instrumentales como HPLC con diferentes detectores (DAD, indice de refraccion,
fluorescencia.), Cromatografia iénica, Cromatografia de gases y Espectrometria de Masas, con
estas técnicas se analizan otro tipo de componentes de los productos lacteos como acidos
grasos, compuestos volétiles, proteinas, aminoacidos, azucares, catiotes y aniones.

sistema calidad y seguridad alimentaria

SERVICIO PUBLICO
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Informe y Propuesta realizado por:

EXCELLENCE INNOVA CONSULTORIA Y FORMACION.

info@excellence-innova.com. www.excellence-innova.com

en la persona de Fernando Tapia Paniagua

PCXCcellence
n\ova

INFORME-PROPUESTA DE NUEVA CUALIFICACION PROFESIONAL
“OPERACIONES BASICAS LABORATORIO AGROALIMENTARIO”



