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ANEXO I

PROGRAMA DEL CUERPO TÉCNICO AUXILIAR

INSPECTOR ANALISTA

MATERIAS ESPECÍFICAS

TEMA 1.- Estados de la materia. Propiedades físicas y químicas. Cambios de estado. Mezclas y disoluciones. Sustancia pura. Elementos y compuestos.

TEMA 2.- Estructura atómica. Átomo: partículas elementales del mismo. Estructura electrónica y su importancia en la reactividad de los elementos. Número atómico y peso atómico.

TEMA 3.- Estructura de la materia: concepto de molécula. Los enlaces. Estudio del enlace iónico, covalente y metálico. Propiedades de los compuestos iónicos, de las sustancias covalentes y metálicas

TEMA 4.- Reacciones químicas. Mecanismo de las reacciones químicas. Velocidad de reacción. Reactividad.

TEMA 5.- Características generales de las disoluciones. Disoluciones reguladoras. Disolución de líquidos en líquidos: Extracción. 

TEMA 6.- Formas de expresar y calcular la concentración de las disoluciones. Procedimientos de preparación y normalización de reactivos y soluciones patrón.

TEMA 7.- Preparación y conservación de las muestras para el análisis en el laboratorio. Métodos químicos generales de aplicación en el análisis de alimentos.

TEMA 8.- Análisis cualitativo y cuantitativo. Características y su aplicación en el análisis de alimentos.

TEMA 9.- Conceptos generales de análisis volumétrico. Métodos volumétricos de análisis cuantitativo. Valoración.

TEMA 10.-  Análisis instrumental. Conceptos básicos de los métodos: electroquímico potenciométricos, conductimétricos. Espectrofotometría uv-visible. Aplicación de estos métodos al análisis de alimentos.

TEMA 11.- Métodos cromatográficos. Cromatografía de capa fina, cromatografía de gases y de líquidos. Aplicación de estos métodos al análisis de alimentos.

TEMA 12.- El átomo de carbono. Los enlaces entre átomos de carbono. Concepto de grupo funcional. Nomenclatura y formulación de hidrocarburos. Funciones oxigenadas y nitrogenadas. 

TEMA 13.- Reacciones orgánicas de los principales grupos funcionales: sustitución, adición, eliminación. Reactivos orgánicos.
TEMA 14.- Hidratos de carbono. Monosacáridos. Disacáridos. Polisacaridos. Conceptos básicos de los métodos empleados para su análisis en los alimentos.

TEMA 15.- Grasas y aceites. Ácidos grasos. Esteres. Conceptos básicos de los métodos empleados para su análisis en los alimentos.

TEMA 16.- Proteínas y su clasificación. Aminoácidos. Aminas. Conceptos básicos de los métodos empleados para su análisis en los alimentos.

TEMA 17.- Aguas de consumo humano. Normativa aplicable, tipos de análisis. Toma de muestras y envío al laboratorio para su análisis.

TEMA 18.- Conceptos básicos de los métodos de análisis de aguas: pH, conductividad, oxidabilidad, nitratos, nitritos, cloruros, alcalinidad total, sulfatos, dureza.
TEMA 19.- Productos de la pesca, moluscos bivalvos vivos y equinodermos, tunicados y gasterópodos vivos. Preparación de muestras para el análisis microbiológico. Técnicas de análisis. 

TEMA 20.- Productos de pesca: conservas y semiconservas. Conceptos básicos de los métodos de análisis de cloruros, NBVT, histamina, metales pesados.

TEMA 21.- Leche y productos lácteos. Conceptos básicos de los principales métodos de análisis de la leche. Nitratos y nitritos en queso.

TEMA 22.- Carnes y productos cárnicos. Conceptos básicos de los principales métodos de análisis físico-químicos. Sulfitos, nitratos y nitritos.

TEMA 23.- Residuos en productos de origen animal. Conceptos básicos de los métodos de análisis físico -químicos. Determinación de inhibidores.

TEMA 24.- Medios de cultivo. Tipos. Preparación y control.

TEMA 25.- Técnicas de siembra en microbiología. Preparación de muestras y diluciones para el análisis microbiológico de alimentos.

TEMA 26.- Estudio microbiológico de aguas de consumo humano y aguas de bebida envasadas. Técnicas de análisis.

TEMA 27.- Leche y productos lácteos. Preparación de muestras para el análisis microbiológico. Técnicas de análisis.

TEMA 28.- Carne y productos Cárnicos. Preparación de muestras para el análisis microbiológico. Técnicas de análisis.

TEMA 29.- Conservas y semiconservas. Preparación de muestras para los análisis microbiológicos. Estabilidad microbiológica. Técnicas de análisis.

TEMA 30.- Productos de bollería, pastelería y repostería. Preparación de muestras. Análisis microbiológico. Análisis de gluten.

TEMA 31.- Técnicas para control microbiológico de ambiente y superficies.

TEMA 32.- Control de calidad de los ensayos.

TEMA 33.- Buenas prácticas de laboratorio. Sistema de calidad. Acreditación de un laboratorio de análisis de alimentos.

TEMA 34.- Riesgos laborales ligados al trabajo en un laboratorio. Exposición laboral a agentes químicos, físicos y biológicos. Evaluación y control del riesgo.
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