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Material complementario

Enlaces

En la primera página del libro, se puede encontrar un código que
da acceso a una amplia colección de links.

Estos enlaces recogen toda la legislación, que se ha ampliado y
actualizado para esta segunda edición.



1. Concluir que el laboratorio microbiológico es un lugar solo de trabajo.

2. Valorar que el laboratorio microbiológico presenta más peligros que uno quí-
mico.

3. Conocer las normas y las técnicas usuales en la microbiología como medio
de evitar accidentes.

4. Identificar todo el material usual del laboratorio, sabiendo su correcto uso y
mantenimiento.

5. Conocer qué son los agentes biológicos y cómo se clasifican.

6. Analizar las normas de seguridad de un laboratorio de microbiología.

7. Asumir las distintas vías de infección para utilizar las técnicas y los equipos
de protección adecuados.

8. Establecer la limpieza y el orden como crítico en el trabajo experimental.

9. Conocer qué son los residuos infecciosos y cómo tratarlos según su origen.

10. Concretar qué microorganismos usuales en el trabajo son patógenos, para
extremar las precauciones.

Objetivos

2
El laboratorio 

microbiológico



Mapa conceptual
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z

2.1. El laboratorio como lugar de trabajo

Quien trabaja en el laboratorio está expuesto a riesgos; hay productos químicos que son nocivos,
tóxicos, inflamables, explosivos, corrosivos, teratógenos o carcinógenos; a vzeces, existe el peligro
derivado del uso de mecheros, altos voltajes, luz ultravioleta y otras radiaciones. Además de estos
riesgos inherentes a cualquier laboratorio químico, en el laboratorio microbiológico se está ex-
puesto al riesgo de los microorganismos con los que se trabaja (generalmente los denominados
agentes biológicos).

Independientemente del tipo de microorganismo, siempre se trabajará como si se tratara de
microorganismos capaces de producir enfermedades, por lo que es necesario manipular con el
cuidado requerido, tanto los cultivos de los microorganismos como cualquier material que haya
estado en contacto con ellos.

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, y conscientes de que el laboratorio se debe
utilizar exclusivamente para trabajar, la estancia en el mismo debe comportar una serie de hábitos
que van más allá de lo estrictamente educacional, y que conlleva el conocimiento de todo el
material y equipos que se ha de usar y el cumplimiento de unas normas estrictas.
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Carcinógeno. Agente físico o químico que puede producir una neoplasia (cáncer).

DIN. Acrónimo de Deutsches Institut für Normung (Instituto  Alemán de Normalización).

Escalpelo. Instrumento quirúrgico en forma de cuchillo pequeño de hoja estrecha y
puntiaguda.

Esterilización. Eliminación total de cualquier ser vivo.

Fungible. Que se consume con el uso. 

Infección. Contagio o contaminación con microorganismos.

Lux. Unidad derivada del Sistema Internacional de Unidades para el nivel de ilumi-
nación.

Parenteral. Modo de alimentación o administración de medicamentos que no se realiza
por la vía digestiva normal o intestinal, sino por vía subcutánea, intramuscular o intra-
venosa.

Patógeno. Elemento o medio capaz de producir algún tipo de enfermedad o daño en
el cuerpo de un animal, un ser humano o un vegetal.

Pirólisis. Descomposición química de materia orgánica y todo tipo de materiales, ex-
cepto metales y vidrios, causada por el calentamiento a altas temperaturas en ausen-
cia de oxígeno.

Profilaxis. Acción que se lleva a cabo para evitar la infección o aparición de una en-
fermedad.

Stomacher®. Homogeneizador de muestras sólidas para análisis microbiológicos.

Teratógeno. Agente físico o químico que aumenta la incidencia de malformaciones
congénitas.

Glosario
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Para llevar un control del trabajo del laboratorio, se deben preparar:

• Cuaderno de laboratorio. Todo el trabajo realizado en el laboratorio debe registrarse en
un cuaderno adecuado, de la forma más detallada posible o cuando menos con notas
muy completas. A veces algo que parece totalmente superfluo a la hora de elaborar un
informe resulta crucial. No existe un cuaderno “en limpio” y otro “en sucio” de labora-
torio, existe un único cuaderno, que debe llevarse al día, en el que se ponga la fecha, y
del que no puede arrancarse página alguna, por lo que se recomienda el tipo encuader-
nado y numerado. No debe usarse este cuaderno para tomar notas conceptuales y bajo
ningún concepto en el laboratorio se utilizarán hojas sueltas.

• Informes de laboratorio. Deben elaborarse informes de cada uno de los trabajos realizados.
Estos deben seguir un único modelo (que puede ser personal) y que debe incluir al
menos los siguientes puntos:

1. Título.
2. Objetivo.
3. Material usado.
4. Reactivos y medios de cultivo.
5. Microorganismos utilizados como referencia o descubiertos.
6. Métodos utilizados y su descripción. Esquema o resumen del trabajo realizado.
7. Cálculos, si son necesarios.
8. Descripción de resultados, apoyándolos de forma preferente con tablas y gráficas.
9. Exposición de conclusiones obtenidas.

10. Bibliografía. Si la publicación original no se ha visto, entonces debe darse la referencia
donde aparece citada.

2.2. Identificación de materiales y equipos usuales

Para el adecuado uso de materiales y equipos sin que entrañen riesgo para el usuario ni se de-
terioren, previamente deben poder identificarse, saber para qué se usan, cuál debe ser su man-
tenimiento así como las condiciones en que deben guardarse.

Existe multitud de material y equipos que usualmente se usan en microbiología. La identi-
ficación debe hacerse visualmente por lo que carece de sentido hacer un extenso listado. En un
principio, los clasificaremos como:

• Material fungible. Pueden ser específicos de microbiología, como las placas de Petri, los
tubos y frascos de cultivo, los portaobjetos y cubreobjetos, asas y pinchos de siembra,
campanas de Durham, etc., o generales como el material clásico de cualquier laboratorio,
pipetas, probetas, matraces, tubos de ensayo y de centrífuga, etc.

• Equipos. Pueden ser específicos de microbiología, como las estufas de incubación, los au-
toclaves, los microscopios y lupas binoculares, contadores de colonias, stomacher®, campanas
de flujo laminar, etc.; además de los equipos generales clásicos de cualquier laboratorio



químico, como mecheros y placas calefactores, frigoríficos, congeladores y estufas, grana-
tarios y balanzas analíticas, campanas extractoras, línea de vacío, centrífugas, etc.

2.3. Definición y clasificación de los agentes biológicos

Los agentes biológicos se definen en el artículo 2 del Real Decreto 664/1997, de 12 de mayo
como “los microorganismos, con inclusión de los genéticamente modificados, los cultivos ce-
lulares y los endoparásitos humanos, susceptibles de originar cualquier tipo de infección, alergia
o toxicidad”.

Por lo tanto, los agentes biológicos son seres vivos microscópicos que pueden causar daño
a humanos, como por ejemplo, los virus, las bacterias, los endoparásitos humanos (protozoos y
helmintos), los hongos, los cultivos celulares y los agentes transmisibles no convencionales (prio-
nes). También se pueden incluir en la definición los productos o sustancias secretadas o liberadas
por estos agentes biológicos con capacidad patógena para humanos, por ejemplo: endotoxinas,
micotoxinas, exotoxinas, glucanos, ergosterol, etc.; siempre que su presencia en el ambiente la-
boral se deba a la presencia del agente biológico que la produce.
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Figura 2.1
Equipos específicos de microbiología



La Directiva 90/679/CEE sobre la protección de los trabajadores contra los riesgos relacio-
nados con la exposición a agentes biológicos, en el artículo 2 establece la clasificación de los
agentes biológicos en cuatro grupos de riesgo, según su diferente índice de riesgo de infección.

1. Agente biológico de grupo 1. Agente biológico que resulte poco probable que cause en-
fermedad en el hombre.

2. Agente biológico de grupo 2. Agente patógeno que pueda causar una enfermedad en el
hombre y pueda suponer un peligro para los trabajadores; existen generalmente profilaxis
o tratamientos eficaces.

3. Agente biológico de grupo 3. Agente patógeno que pueda causar una enfermedad grave
en el hombre y presente serio peligro para los trabajadores; existe el riesgo de que se
propague a la colectividad pero existen general-
mente profilaxis o tratamientos eficaces.

4. Agente biológico de grupo 4. Agente patógeno
que puede causar una enfermedad grave en el
hombre y presente serio peligro para los trabaja-
dores; existen muchas probabilidades de que se
propague a la colectividad; no existen general-
mente profilaxis o tratamientos eficaces.

Estos niveles de riesgo condicionan las medidas pre-
ventivas tanto individuales como colectivas, la manipula-
ción del material biológico, la instalación del laboratorio,
las medidas de protección, las técnicas de laboratorio, etc.

Actualmente es tan fácil consultar las fichas de se-
guridad de los agentes biológicos como la de los agentes químicos en el Portal de riesgos bio-
lógicos del Instituto de Seguridad e Higiene en el Trabajo.
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Figura 2.2
Símbolo de peligro biológico

Figura 2.3
Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST) Ministerio
de Trabajo y Economia Social



2.4. Buenas prácticas de laboratorio

Las buenas prácticas recogen los principales aspectos que deben asegurarse en un laboratorio
para que los resultados de los ensayos sean adecuados; y siempre se ha insistido en que los re-
quisitos deben cumplirse con sentido común, porque no se trata de provocar que las actividades
sean más engorrosas y complicadas, sino, por el contrario, de lograr el buen desenvolvimiento
del trabajo minimizando los esfuerzos.

Los aspectos que se han de considerar son:

• Organización 

• Personal 

• Instalaciones 

• Equipos, instrumentos 

• Reactivos 

• Material de laboratorios 

• Métodos analíticos 

• Muestras 

• Seguridad 

• Sistema de calidad 

• Documentos 

2.5. Laboratorio básico

Según recomienda la Organización Mundial de la Salud (OMS) en el “Manual de Bioseguridad”
y también según la Directiva del Consejo 90/679/CEE, para la protección de los trabajadores ex-
puestos a agentes biológicos, hay que tener en cuenta las siguientes recomendaciones:

• El laboratorio debe tener techos, paredes y suelos fáciles de lavar, impermeables a los lí-
quidos y resistentes a la acción de las sustancias químicas y productos desinfectantes que
se usan ordinariamente en ellos. Los suelos deben ser antideslizantes.

• Las tuberías y conducciones no empotradas deben estar separadas de las paredes y evitar
tramos horizontales para no acumular el polvo.

• Las superficies de trabajo tienen que ser impermeables y resistentes a los ácidos, álcalis, di-
solventes orgánicos y al calor moderado. En las poyatas hay que evitar las baldosas con juntas
de cemento. Además hay que calcular una longitud de 2 metros lineales por persona.

• Se instalará una iluminación adecuada y suficiente y que no produzca reflejos. El nivel re-
comendado para el trabajo de laboratorio es de 500 lux, según la Norma Técnica DIN 5053.

• El mobiliario será robusto. Los espacios entre mesas, armarios, campanas y otros muebles
serán suficientemente amplios para facilitar la limpieza.

• En cada unidad del laboratorio debe haber lavabos de manos, a ser posible con agua
corriente, instalados preferentemente cerca de la salida.
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• Las puertas deben estar protegidas contra incendios y cerrarse automáticamente. Además,
estarán provistas de mirillas con cristal de seguridad de 40 por 23 cm, situado a la altura
de la mirada. Su misión es evitar accidentes y poder examinar el interior del laboratorio
sin abrir la puerta.

• Fuera de las zonas de trabajo deberán estar los vestuarios, los comedores o las zonas de
descanso y, caso de que el edificio donde se halle ubicado el laboratorio lo permita, los
espacios reservados para fumadores.

• En el mismo laboratorio o local anexo deberá colocarse un autoclave para la desconta-
minación del material de desecho infeccioso.

• Deberá reservarse espacio para guardar los artículos de uso inmediato, evitando su acu-
mulación desordenada sobre las mesas y pasillos. Para el almacenamiento a largo plazo se
recomienda un local fuera de la zona de trabajo.

• Habrá que prever espacio e instalaciones para manejar y almacenar disolventes, material
radioactivo y gases comprimidos en condiciones adecuadas de seguridad y siguiendo las
normativas específicas para ello.

• Deben existir medios de protección contra incendios, a nivel de prevención, evitando que se
inicie el incendio y a nivel de protección, evitando que se propague el incendio. Así mismo
debe haber un sistema de detección de humos y/o fuego con alarma acústica y óptica.

• Debe disponerse de una instalación eléctrica segura y de suficiente capacidad. Se necesita
un sistema de iluminación de emergencia para facilitar la salida del laboratorio en con-
diciones de seguridad. Conviene que haya un grupo electrógeno de reserva para alimentar
el equipo esencial (estufas, congeladores, etc.).

• Se dispondrá de un botiquín suficiente e información sobre primeros auxilios.

• No existen normas concretas de ventilación, aunque se recomienda trabajar en depresión
y una renovación de aire de 60 m3 por persona y hora.

• No debe haber ninguna conexión entre las conducciones de agua destinada al laboratorio
y las del agua de bebida. El abastecimiento de agua potable al laboratorio estará protegido
contra el reflujo por un dispositivo adecuado.

2.6. Técnicas de laboratorio

Las técnicas de laboratorio son los procedimientos de trabajo recomendados. Hay que tener en
cuenta que un procedimiento ordenado de trabajo es indispensable para la seguridad.

• Nunca se utilizarán las pipetas con la boca, empleándose los dispositivos de tipo mecá-
nico.

• Deben utilizarse guantes adecuados en todos los trabajos que entrañen algún contacto
con sangre, material infeccioso o animales infectados.

• Hay que utilizar batas o uniformes de trabajo para evitar la contaminación de los vestidos
de calle. No se utilizará la ropa de laboratorio fuera de este (cafetería, biblioteca, etc.).

• Siempre que haya peligro de salpicaduras se utilizarán gafas de seguridad, pantallas faciales
u otros dispositivos de protección.
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