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Anexo [V
Programas

Categoria Profesional/Especialidad:
Especialista de Laboratorio General

Tema 1.- Funciones del técnico espe-
cialista de laboratorio. Estructura basi-
ca de un laberatorio.

Tema 2.- Conceptos bdsicos en
estadistica. Variables aleatorias,
estadistica descriptiva, distribuciones
de datos, intervalos de confianza, hipé-
tesis y andlisis estadistico, corretacion
y regresion.

Tema 3.- Valores de referencia. Unida-
des de medida. Sistema Internacional
de unidades. Sensibilidad, especifici-
dad y valor predictivc de una prueba
diagndstica.

Tema 4.- Garantia de calidad en el
laboratorio. Concepto de error y tipos.
Exactitud y precision. Controles y cali-
bradores. Graficas de control de cali-
dad.

Tema 5.- Obtencién, manipulacién y
conservacion de muestras. Recogida
de muestras bioldgicas. Sistemas de
transporte de muestras. Efectos de la
conservacién scbre las muestras.
Tema 6.- Tipos de microscopia. Com-
ponentes basicos de un microscopio
optico. Empleo del microscopioc dptico.
Preparaciones para examen con
microscopio.

Tema 7.- Constilucion de fa materia,
elementos quimicos, enlaces quimicos
y formulacién en quimica orgénica e
inorgénica.

Tema 8.- Quimica analitica bdsica:
Masa atémica y masa molecular. Con-
cepto de Mol. Calculo de concentracio-
nes. Ecuaciones quimicas.

Tema 9.- Quimica analitica bésica:
equllibrio acido-base. Equilibrio redox.
Solubilidad y reacciones de precipita-
cion.

Tema 10.- Principios inmediatos: Glasi-
ficacién y metabolismo de Gltcidos,
lipidos y proteinas.

Tema 11.- Espectrofotometria. Natura-
leza de la radiacién electromagnética.
Interacién entre luz y materia. Espectro
de absorcién. Longitud de onda. Leyes
de absorcion. Ley de Lambert-Beer.
Tema 12.- Fluorometria. Principios
béasicos e instrumentacion.

Tema 13.- Fotometria de llama. Princi-
pios basicos e instrumentacién. Foto-
metria de llama directa y con estandar
interno,

Tema 14.- Espectrofotometria de
absorcion atémica. Principios basicos
e instrumeniacion. Absorcién atémica
sin llama.

Tema 15.- Nelelometria y turbidi-
metria. Principios basicos e instrumen-

tacidn. Deteccién de luz dispersada.
Ley de Heidelberger-Kendall. Efecto
prozona.

Tema 16.- Electroforesis. Principios
basicos. Proceso electroforético. Téc-
nicas electroforéticas y sus aplicacio-
nes.

Tema 17.- Quimica seca. Espectrofo-
tometria de reflexién. Reactivos para
quimica seca. Instrumentos de medida
para bioquimica sanguinea. Sistemas
para andlisis de orina.

Tema 18.- Inmunocandlisis con marca-
dores no isotépicos: Fluoroinmunoana-
lisis, Enzimoinmunoandélisis € Inmuno-
andlisis de quimicluminescencia.
Tema 19.- Cromatografia en papel,
capa fina y columna. Principios basi-
cos e instrumentacion.

Tema 20.- Cromatografia de gases y
cromatografia liquida de alta resolu-
cion (HPLC). Principios basicos e ins-
trumentacién.

Tema 21.- La sangre. Caracteristicas
generales. Realizacién def frotis san-
guineo. Tincién del frotis sanguineo.
Emplec de anticoagulantes.

Tema 22.- Métodos de recuento de
hematles, leucocitos y plaquetas. Méto-
dos electrénicos. Interpretacién de
resultados. Recuento de reticulocitos.
Tema 23.- Medios de cultivo utilizados
en el laboratoric de Microbiologia.
Microorganismos mas frecuentes aisla-
dos.

Tema 24.- Preparacidn de frotis bacte-
riano. Tincicnes simples. Tincién de
Gram. Tincion de Ziehl-Neelsen,

Tema 25.- Clasificacién general de las
bacterias. Pruebas bioquimicas para
identificacion bacteriana.

Tema 26.- Clasificacién general de las
levaduras. Pruebas para identificacion
de levaduras.

Tema 27.- Andlisis fisico-quimico y
microbiolégico de los productos lacte-
0$ y derivados.

Tema 28.- Analisis fisico-quimico y
microbioldgico de los productos deriva-
dos de la uva.

Tema 29.- Analisis fisico-quimico y
bacterioldgico del agua.

Tema 30.- Seguridad e higiene en el
trabajo. Riesgos en el laboratorio y su
prevencion.

Categoria Profesional: Auxiliar de
Laboratorio

Tema 1.- Funciones del auxiliar de
laboratorio.

Tema 2.- Unidades de medida. Siste-
ma internacional de unidades. Valores
de referencia.

Tema 3.- Toma de muestra. Concep-
tos basicos.

Tema 4.- Preparacidn de medios de
cultivo.

Tema 5.- Principios de pesada en el
laboratorio. Balanzas analiticas: fun-
cionamiento y tipos.

Tema 6.- Equilibrio 4cido-base. Equili-
brio reduccidn-oxidacion,

Tema 7 .- Solubilidad de constituyentes
quimicos. Reacciones de precipitacion.
Tema 8.- Nutricién: funcién y fases.
Aparato digestivo.

Tema 9.- Circulacion y respiracién.
Tema 10.- Locomocién y reproduccién.
Tema 11.- Fuerza, irabajo y potencia:
conceptos, medidas y leyes.

Tema 12.- Energia: concepto, tipos y
fuentes de energia.

Tema 13.- Conslitucién de la materia.
Elementos quimicos, enlaces quimi-
cos, formulacién quimica y valencia de
los elementos.

Tema 14.- Célculos quimicos: masa
atémica y masa molecular. Ecuaciones
quimicas.

Tema 15.- Nimeros enteros y fraccio-
narios: operaciones aritméticas y sus
propiedades.

Tema 16.- Monomios y pelinomios.
Ecuaciones de primer grado.

Tema 17.- Poligonos, poliedros, cir-
cunferencia y circulo: elementos, longi-
tud y dreas.

Terna 18.- Material volumétrico y medi-
ciones de volumen. Utensilios basicos
de laboratorio.

Tema 19.- Limpieza de material de
laboratorio: tipos. Desinfeccion, esteri-
lizacion y descontaminacion.

Tema 20.- Seguridad e higiene en el
trabajo. La seguridad en laboratorio;
medidas y precauciones generales,
Riesgos en el laboratorio y su preven-
cidn.

Categoria Profesional: Ayudante de
Cocina

Tema 1.- Definicién de ayudantes de
cocina. Ubicacién de la ocupacidn de
ayudante de cocina. Funcicnes. Orga-
nigrama simple.

Tema 2.- Concepto de cocina. Condi-
ciones fisico-ambientales que debe
reunir el local de cocina.

Tema 3.- Prevencién de accidentes.
Seguridad e higiene en el trabajo: aseo
personal, higiene en el trabajo y ves-
tuario. Reglamentacién técnico-sanita-
ria de comedores colectivos.

Tema 4.- Definicién de baleria de coci-
na. Tipos de materiales de bateria de
cocina atendiendo a sus propiedades
de combustibilidad e inalterabilidad.
Conservacion de la bateria de cocina:
necesidades y formas de conserva-
cién. Componentes de la bateria de
cocina: conceptos y tipos.

Tema 5.- Tecnologia de la cocina.
Maquinaria: generadores de calor,
(gas propano, gas ciudad, electrici-



