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COD: A123

BROMATOLOGIA |

PRIMER EJERCICIO
SEGUNDA PRUEBA

Tiempo maximo: 120 minutos
Preguntas: 120

MODELO / EREDUA:

- No abra el cuadernillo hasta que se le indique.
- Marque en la hoja de respuestas el modelo queykedamrespondido.
- Alafinalizacién de la prueba recoja este cuadlerda copia amarilla de su hoja de respuestas y
la hoja de instrucciones.
- Recuerde:
» Aciertos: 1,00
» Errores, nulos, dobles o blancos: no descuentan.
- La ausencia de marca o la marca incorrecta en @timénvalida la prueba.
- No se entregaran nuevas hojas de respuesta eltinossib minutos del ejercicio.
- Cuando finalice levante la mano y el personal dedanizacion recogera la hoja de color blanco
- No se recogen examenes individualmente en los agtiBominutos del ejercicio. Si ha finalizado
permanezca en su sitio en silencio hasta la readidl.

Gracias por su colaboracion
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1.-Segun el Codigo Alimentario Espafiol, un alimemqie haya sido preparado o rotulado para simutaramnocido,
cuya composicion real no se corresponda a la detday comercialmente anunciada, o en el que seiaguier otra
circunstancia capaz de inducir a error al consumgdenomina:

a) alterado

b) impropio

¢) adulterado

d) falsificado

2.-De acuerdo al Cédigo Alimentario Espafiol un alito al que se le haya adicionado o sustraido wigalgustancia
para variar su composicion, peso o volumen comédiflad de encubrir o corregir cualquier defeaacdlidad es un
alimento:
a) falsificado
b) adulterado
c) alterado
d) contaminado

3.-El cociente entre la presion parcial de vapoagiga contenida en el alimento y la presion padsayapor del agua
pura a una temperatura determinada se denomina:
a) agua libre
b) actividad de agua
c) agua ligada
d) humedad relativa

4.-La actividad de agua habitual de la miel es de:
a) 0,75
b) 0,98
c) 0,20
d) 0,55

5.-La sacarosa es un disacarido formado por loesesites monosacaridos:
a) glucosay fructosa
b) glucosay glucosa
¢) glucosay galactosa
d) fructosay galactosa

6.- En la determinacién de lactosa, principal azdeda leche, mediante valoracién yodométricansglea el siguiente
reactivo:
a) cloramina-T
b) éter de petréleo
c) acetona
d) fenoftaleina

7.-Atendiendo a su solubilidad en agua, la fibradauclasificarse en componentes hidrosolubles gidimsolubles.
Entre los primeros se incluyen... (Sefale la alteradtALSA):

a) pectinas

b) carragenatos

c) lignina

d) mucilagos

8.-En relacioén a la determinacion de fibra dietétimtal por el método enzimatico gravimétrico... defia alternativa
FALSA)
a) se afiade etanol para precipitar la fibra diet&idable
b) se realiza una digestion enzimatica de la muestra@milasa, lipasa y proteasa
c) se analiza el contenido de proteinas y cenizasrpatarlo del residuo
d) se parte de muestra desecada
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9.- Las etapas que integran la determinacion deipas por el método Kjeldahl son... (Sefale ladtiéra FALSA)
a) digestdon enzimatica
b) valoracion &cido-base
c) destilacién por arrastre de vapor
d) digestion &cida

10.-En la determinacion de proteinas el porcemt@jritrogeno Kjeldahl se multiplica por un facter @bnversion para
obtener el porcentaje de proteinas en la muestral Bnalisis de proteinas de la leche se muléigliar el siguiente
factor:
a) 6,25
b) 5,70
c) 6,38
d) 6,50

11.- En la determinacion de grasa total de un mtdweérnico curado se emplea el método Soxhlet. pamos
fundamentales del método son:

a) pesada inicial/hidrolisis acida/neutralizacion/agtion con éter de petroleo/evaporacion disolvpesada final
b) pesada inicial /extraccion con éter de petrole@eracion disolvente/pesada final

c) pesada inicial/hidrélisis basica/neutralizaciorvastion con éter de petroleo/evaporacion disolvpesada final
d) pesada inicial/hidrdlisis acida/ extraccion comnr éiepetrdleo/evaporacion disolvente/pesada final

12.-Se quiere determinar el perfil de acidos gragsosn aceite vegetal. La técnhica mas comunmerpéeada es:
a) cromatografia de gases con detector FID

b) cromatografia de gases con detector ECD

c) cromatografia de liquidos con detector DAD

d) cromatografia de liquidos con detector de indiceeftaccion

13.-La nomenclatura C18i26 corresponde al acido graso:
a) oleico

b) araquiddnico

¢) linoleico

d) linolénico

14.- En la tecnologia quesera la precipitaciénadeabeina de la leche que da lugar a la cuajaciansaue por la accion
enzimatica de la:

a) quimosina

b) lipasa

c) papaina

d) tripsina

15.-Las vitaminas se clasifican en hidrosolublépgsolubles. Identifica en la serie la vitamirngololuble:
a) biotina

b) retinol

€) nicotinamida

d) tiamina

16.-En relacion a la vitamina E, elige la opciomrecta:

a) también se le denomina calciferol

b) participa en la biosintesis de algunos factoresodgulacion de la sangre
C) se encuentra en abundancia en la cascara de cereale

d) también se le denomimatocoferol
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17.-En relacion a los carotenoides...
a) son colorantes sintéticos
b) son de color verde
c) se dividen en carotenos y xantofilas
d) los carotenos contienen funciones oxigenadas estsuctura

18.-Selecciona entre las opciones el pigmento igeronatural:
a) tartracina
b) betalaina
c) azorrubina
d) carmoisina

19.-La intoxicacion producida por el consumo decpde, perteneciente a diversas especies de esdoshue se
encuentran en deficiente estado de conservaci@so®ga al siguiente compuesto quimico presené &imento:
a) tetrodotoxina
b) saxitoxina
¢) histamina
d) ciguatoxina

20.-Existen sustancias téxicas que pueden fornsarsgeraciones tecnoldgicas de procesado de atimen{Sefiale la
alternativa FALSA)
a) hidrocarburos aromaticos policiclicos
b) acroleina
c) acrilamida
d) lindano

21.-El metal pesado que habitualmente se encuemtngayor cantidad en el pescado es:
a) hierro
b) mercurio
c) plomo
d) cadmio

22.-En productos fitosanitarios se define el LMRhoo
a) el limite legal inferior de concentracion de urides de plaguicida en alimentos
b) el limite legal superior de concentracion de uidtesde metales en alimentos
c) el limite legal inferior de concentracion de uridas de metales en alimentos
d) el limite legal superior de concentracion de uidtgsde plaguicida en alimentos

23.- En relacion a la intoxicacidn alimentaria falmonella... (Sefale la alternativa FALSA)
a) la salmonelosis es producida por bacterias enteasbras
b) los principales alimentos implicados en casos tea®elosis son de origen animal como carnes d® &neevos
c) las células vegetativas producen toxinas
d) se trata de una enfermedad de transmision alimemarducida por bacilos del géne&mmonella

24.-Entre los microorganismos esporulados mas corante relacionados con intoxicaciones alimentagasncuentran
los siguientes: (Sefiale la alternativa FALSA)
a) Bacillus cereus
b) Listeria monocytogenes
c) Clostridium perfringens
d) Clostridium botulinum

25.-Al complejo conjunto de reacciones quimica® giectan fundamentalmente a las proteinas y asipagsentes en
los alimentos, y que conducen a la formacion denpigos poliméricos de colores pardos o negros tHasa
melanoidinas, se denomina:
a) pardeamiento enzimatico
b) pardeamiento oxidativo
C) enranciamiento oxidativo
d) pardeamiento no enzimético
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26.-La etapa de iniciacion de la oxidacion lipidiealos alimentos se caracteriza por la formacen d
a) radicales libres
b) hidroperoxidos
c) aldehidos
d) cetonas

27.-Entre los métodos de conservacion de alimelad@®nservacion mediante adicién de sales sentdieao
a) marinado
b) curado
¢) ahumado
d) escaldado

28.-En relacion a la hidrogenacion de los aceites...
a) se producen dobles enlaaes
b) se producen dobles enladeans
c) se utiliza para aumentar el grado de insaturaciédaackite
d) se realiza a bajas temperaturas

29.-De acuerdo a la Norma de Calidad de derivadosiaos, dentro de los derivados carnicos curaddunaaos se
incluye:
a) lomo embuchado
b) lomo adobado
c) mortadela
d) hamburguesa

30.-La determinacién de hidroxiprolina en produaémicos consiste en:

a) hidrolisis en medio acido de los hidratos de caobaxidacion de la hidroxiprolina y valoracion cdhoétrica a
560 nm del derivado formado con el p-dimetilaminataddehido.

b) hidrdlisis en medio acido de los hidratos de capboaduccidn de la hidroxiprolina y valoracion aoleétrica a
560 nm del derivado formado con el p-dimetilaminataédehido.

c) hidrdlisis en medio acido de las proteinas, oxigtacie la hidroxiprolina y valoracion colorimétriagds60 nm del
derivado formado con el p-dimetilaminobenzaldehido.

d) hidrdlisis en medio acido de las proteinas, redurcde la hidroxiprolina y valoracion colorimétriagds60 nm del
derivado formado con el p-dimetilaminobenzaldehido.

31.-Se realiza un muestreo oficial para la deteswidn de histamina en productos de la pesca notglm®e ningun
tratamiento de conservacion, comercializados derantvida Util, y procedentes de especies de pessatiadas a
un alto contenido en histidina. La muestra estapumsta por 9 unidades. De acuerdo al Reglamem&/2@W05, se
considera un resultado satisfactorio cuando:
a) el valor medio observado sea inferior o igual a 2@@kg de histamina
b) ningun valor supera 200 mg/kg de histamina
¢) ningun valor supera 400 mg/kg de histamina
d) el valor medio observado sea inferior o igual a #@kg de histamina

32.-De acuerdo al Reglamento 2074/2005, el prodedim de referencia para la determinacién de la@amacion de

NBVT en pescado y productos de la pesca, congiste e

a) extraccion de las bases nitrogenadas con acid@®pec; una vez alcalinizado el extracto destilagi@r arrastre
de vapor y titulacién con acido clorhidrico.

b) extraccion de las bases nitrogenadas con acidizc@céha vez alcalinizado el extracto destilacion arrastre de
vapor y titulacion con &cido clorhidrico.

C) extraccion de las bases nitrogenadas con acid@®pec; una vez alcalinizado el extracto destilagi@r arrastre
de vapor y titulacion con tiosulfato sadico.

d) extraccion de las bases nitrogenadas con acidic@céha vez alcalinizado el extracto destilacion grrastre de
vapor y titulacion con tiosulfato sédico.
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33.-Todos los huevos que se venden para consumantudirecto en fresco deben ir marcados con urgodein su
cascara que identifica el lugar de produccion.rieh@r digito corresponde al cédigo de cria. Eltdigue corresponde
a la cria campera es:
a) 2
b) 3
c) 1
d 0

34.- En relacion a la composicion nutricional degvo... (Sefiale la alternativa FALSA)
a) la clara contiene principalmente agua y proteina®das que la albimina es la mas importante
b) las vitaminas liposolubles se encuentran tant@gema como en la clara
¢) el huevo contiene minerales como el fosforo, higrzonc.
d) los &cidos grasos mayoritarios son los monoinsdsra

35.-De acuerdo a la Norma de Calidad del yogur. figleela alternativa FALSA)
a) en los yogures desnatados el contenido de grasaséet,5 por 100 m/m.
b) los microorganismos productores de la fermentatiética deben ser viables y estar presentes erndéugto
terminado en cantidad minima del®’ ufc/ml 6 ufc/g
c) la coagulacion del yogur se debera a la acciohadobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, Streptococcus
thermophilus yBifidobacterium lactis.
d) todos los yogures deben tener un<p#i,6

36.-En la determinacion de grasa lactea por el doé&erber se utiliza:
a) alcohol isoamilico
b) éter de petréleo
c) etanol
d) &cido clorhidrico

37.-En lo que atafie a las normas de comercializa@baceite de oliva, de acuerdo al Reglament®(d%, en relacion a

los requisitos aplicables a determinadas indicasatel etiquetado, y para no llevar a erroresrduwmidor:

a) la acidez deberd aparecer siempre en la etiquetapagiada, y al mismo tamafio de letra, del indice de
peroxidos, contenido en ceras y absorbancia eltralioleta

b) la acidez podré aparecer en la etiqueta siempreayseacompafada, y al mismo tamafio de letrandeld de
peréxidos, contenido en ceras y absorbancia eltravioleta

c) la acidez podra aparecer en la etiqueta siempre/ayse acompafnada, y a menor tamafo de letra, diekide
perdxidos, contenido en ceras y absorbancia eltralioleta

d) la acidez debera aparecer siempre en la etiquetapadiada, y a menor tamafio de letra, del indigerxidos,
contenido en ceras y absorbancia en el ultravioleta

38.-De acuerdo al anexo | del Reglamento 2568/4tivo a las caracteristicas de los aceites @a glde los aceites de
orujo de oliva, el aceite de oliva virgen extra@greunir las siguientes caracteristicas de ahlida
a) indice de acidez 2,0% ; indice de peroxides20 meqQ@Kg
b) indice de acidez 0,3% ; indice de peroxides5 meqQ/Kg
c) indice de acidez 1,0% ; indice de peroxidesl5 meqQ@Kg
d) indice de acidez 0,8% ; indice de peroxides20 meqQ@Kg

39.-En relacion a la determinacion de ésteres iomgitle acidos grasos, de acuerdo al anexo X dgaRento 2568/91

relativo a las caracteristicas de los aceitesida plde los aceites de orujo de oliva... (SefabdtiErnativa FALSA)

a) la separacion de los ésteres metilicos de acidasogrse lleva a cabo en columnas capilares deidaalay
longitudes especificas

b) para la deteccion de los ésteres metilicos de sigidsos se utiliza un detector de captura eldcaon

¢) podra utilizarse hidrogeno o helio como gas portado

d) la preparacion de los ésteres metilicos de acidasog de los aceites se lleva cabo por transésteriin con
solucion metanolica de hidroxido potasico
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40.-De acuerdo a la reglamentacion técnico-saaitpdra la fabricacion, circulacion y comercio den papanes
especiales, la “bagette” se incluye dentro de teodenacion:
a) pan bregado
b) pan candeal
c) pan de miga dura
d) pan de flama

41.-En relacién a la composicion del grano de terg&efiale la alternativa FALSA)
a) el salvado tiene un alto contenido en fibra y viteaa del grupo B
b) en el endospermo el componente mayoritario esoleipa
c) el almiddn es el hidrato de carbono mayoritario
d) el germen se caracteriza por su contenido en agide®es insaturados

42.-Segun la Norma de Calidad de la miel (Real €&ect049/2003), en el momento de su comercialipdeidniel debe
responder a las siguientes caracteristicas de o
a) en general, contenido en sacarosa no mas de 5g/100g
b) en general, contenido en sacarosa no mas de 1@g/100
C) en general, contenido en sacarosa no menos de0D@g/1
d) en general, contenido en sacarosa no menos de0gg/10

43.-De acuerdo a los métodos oficiales de andlesia miel, se define el Indice de Diastasa det¢ala Gothe como:

a) la actividad de la diastasa en mililitros de sanoile almidon al 1 por 100 hidrolizada por la emeitontenida
en 1gramo de miel en 1 hora a 30°C.

b) la actividad de la diastasa en mililitros de sancile almidon al 1 por 100 hidrolizada por la emzitontenida
en 1gramo de miel en 1 hora a 20°C.

¢) la actividad de la diastasa en mililitros de saunoile almidon al 1 por 100 hidrolizada por la emitontenida
en 1gramo de miel en 1 hora a 40°C.

d) la actividad de la diastasa en mililitros de sancde almidén al 1 por 100 hidrolizada por la emezizontenida
en 1gramo de miel en 1 hora a 50°C.

44-1.-De acuerdo al Codigo Alimentario Espafiolaelicar moreno tendra un contenido minimo de saxasobre
materia seca de:
a) 80,0%
b) 99,9%
c) 85,0%
d) 99,7%

45.-El poder edulcorante de la plastavia rebaudiana Bertoni es debido a un compuesto que se extrae de susyhoja
gue por su estructura quimica se clasifica como:
a) monosacarido
b) glucésido
c) polialcohol
d) oligosacarido

46.-La alcachofa es una hortaliza que, en funci®radparte de la planta a la que pertenece, elgédliimentario
Espafol la clasifica en el grupo de:
a) bulbo
b) coles
c) fruto
d) inflorescencia

47.- La confeccion preparada con fruta entera tideaen trozos regulares y con solucién azucaraga dqueza en
azucares, expresada en sacarosa, no sea supéiés ae denomina:
a) mermelada
b) confitura
C) compota
d) jalea
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48.-En relacion a los grados Brix... (Sefiale laratttva FALSA)
a) se cuantifican con un refractometro
b) son una medida del contenido de agua
c) se emplea en la industria de zumos de frutas
d) una solucion de 25°Brix contiene 25¢g de soélidoaltsypor 100g de disolucion

49.-De acuerdo a la Norma de Calidad del cafécédét tostado en grano con adicion de sacarosabejate glucosa
antes de finalizar el proceso de tueste” se deramin
a) torrefacto
b) instantaneo
c) de tueste natural
d) soluble

50.-De acuerdo al Codigo Alimentario Espafiol, e#déel preparado elaborado con las hojas joverias yemas, sanas
y limpias, de las distintas especies del géner®dThEl té “convenientemente elaborado por fern@atay que no
ha sufrido disminucién alguna de sus principiosvast se denomina:
a) téverde
b) té blanco
c) té negro
d) té rooibos

51.-El Cédigo Alimentario Espafiol clasifica algunseles dentro del grupo “sales especiales”. Sefizdh de las
siguientes NO se incluye en dicho grupo:
a) sal de mesa
b) sal marina
¢) sal yodada
d) salfluorada,

52.-De acuerdo a la Reglamentacion Técnico Samitdei los helados, estos se clasifican en... (Seaaddtdrnativa
FALSA):
a) helado de nata
b) helado de leche
¢) helado de crema
d) helado de agua

53.-La Norma de Calidad de la cerveza define lav&za sin alcohol” como:
a) la cerveza cuyo graduacion alcohdlica sea mer®pal 100 en volumen
b) la cerveza cuyo graduacion alcohdlica sea menbpal 100 en volumen
c) la cerveza cuyo graduacion alcoholica esté comjdarahtre el 1 y el 3 por 100 en volumen
d) la cerveza cuyo graduacion alcoholica sea mermpal 100 en volumen

54.-De acuerdo a la legislacion europea que relgularoduccion ecoldgica, en el etiquetado, pararirsk a los
productos certificados que lleven el distintivo e hoja verde" y el cddigo del organismo de cdnyjoe ha
certificado la produccion ecologica, se utilizas siguientes denominaciones... (Sefale la alteenBALSA)
a) ecologico
b) termino “bio”, “eco” 6 “org”
c) biolégico
d) orgénico

55.-Un alimento transgénico es aquel que se obtengn organismo modificado genéticamente (OMGY® epntiene
ingredientes obtenidos a partir de un OMG. El etigdo de los alimentos debe informar de si cont@Gé1s siempre
gue su contenido sea:

a) <0,9%

b) >0,9%

c) >0,9%

a) <0,9%
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56.10s antioxidantes son las sustancias que prolongamautil de los productos alimenticios protegiémrdoirente al
deterioro causado por la oxidacién, tales commedreiamiento de las grasas y los cambios de c8&itala cual de los
siguientes compuestos quimicos NO es un antioxédant

a) benzoato sddico

b) galato de dodecilo

¢) terbutilhidroquinona

d) butilhidroxianisol

57.-La indicacion “quantum satis” en relacion aaglitivo alimentario indica que:

a) se especifica un nivel numérico maximo y las sustanse utilizaran de conformidad con la buenatisgde
fabricacion, en una cantidad no superior a la reg@epara lograr el fin perseguido

b) se especifica un nivel numérico maximo y las sustanse utilizardn de conformidad con la buenatiogcde
fabricacién, independientemente de la cantidadsae@epara lograr el fin perseguido

c) no se especifica un nivel numérico maximo y lasasicsas se utilizaran de conformidad con la bueéetisa de
fabricacion, independientemente de la cantidadsaezepara lograr el fin perseguido

d) no se especifica un nivel numérico maximo y lasasusas se utilizaran de conformidad con la bueéetica de
fabricacion, en una cantidad no superior a la reg@epara lograr el fin perseguido

58.-En relacion a la determinacion de sulfitos Bmentos por el método Monier-Williams... (Sefaleadkernativa
FALSA):

a) una alicuota de la muestra se calienta a reflunemedio acido

b) se titula con HCI 0,1N

¢) una solucién de ¥D, al 3% reduce el S HSO,

d) se utiliza almidén como indicador

59.-De acuerdo a la Norma general de etiquetaddekera indicar siempre en la etiqueta cualquigreitiente que se
incluya en el anexo V. Entre los ingredientes dkgatla declaracién se encuentran los siguientesefigl8 la
alternativa FALSA)
a) Trigo
b) Maiz
c) Cebada
d) Avena

60.-De acuerdo al anexo V de la Norma general @dpietado, entre los ingredientes de obligada deciamn se
encuentran:
a) Dioxido de azufre y sulfitos en concentracionesesiopes a 10 mg/kg o 10 mg/L expresado comg SO
b) Dibdxido de azufre y sulfitos en concentraciaeperiores a 2 mg/kg o 2 mg/L expresado como SO
c) Dioxido de azufre y sulfitos en concentracegeaperiores a 5 microg/kg o 5 microg/L expresannacSQ
d) Dioxido de azufre y sulfitos en concentraceaaperiores a 1 microg/kg o 1 microg/L expresamnacSQ

61.-Para determinar el valor energético de un aimse utilizan los siguientes factores de congarsi
a) hidratos de carbono, salvo polialcoholes, (4 k3aljgoteinas (4 kcal/g); grasas (9 kcal/g); fiblianantaria (4
b) rljicda:lél?())s de carbono, salvo polialcoholes, (9 k¢apgoteinas (4 kcal/g); grasas (4 kcal/g); fiblinantaria (2
c) E?daﬁg?c))s de carbono, salvo polialcoholes, (2 k¢aligoteinas (4 kcal/g); grasas (9 kcal/g); fibliamantaria (4
d) Eicda::%l?(;)s de carbono, salvo polialcoholes, (4 k¢apgoteinas (4 kcal/g); grasas (9 kcal/g); fiblinantaria (2
cal/g

62.-La cantidad de sal comunicada en la declaraaifcional obligatoria se calcula utilizando iguente férmula:
a) sal = sodig25
b) sal = sodi®0,025
c) sal =sodie2,5
d) sal =so0di#0,25
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63.-De acuerdo a la legislacion vigente, la decléra“sin gluten” solamente podra utilizarse cuatmoalimentos, tal
como se venden al consumidor final, no contengandaa
a) 100 mg/kg de gluten
b) 10 mg/kg de gluten
c) 20 mg/kg de gluten
d) 5 mg/kg

64.-La enfermedad celiaca es un proceso inflanmabotéstinal producido por una respuesta inmunenate de caracter
permanente, a las proteinas del gluten. En eldgsoigo estas proteinas se llaman:
a) gliadina y glutenina
b) hordeinay oricenina
c) albuminay globulina
d) secalinay glutelina

65.-Cuando en el desarrollo de un control ofiaill,acuerdo al Real Decreto 1975/1983, como resuliiatl analisis
inicial se deduzcan infracciones a las disposidongentes, se incoara expediente sancionador. &peesto de que
el expedientado no acepte dichos resultados padiétar la realizacion de un analisis contradidoPara ello,
debera justificar ante el instructor que el ejemgkla muestra correspondiente ha sido presemtadm laboratorio
oficial o privado autorizado para que realice dliais utilizando las mismas técnicas empleadad analisis inicial:
a) en el plazo de ocho dias habiles a partir de li@icamtion del pliego de cargos
b) en el plazo de cinco dias habiles a partir de téicercion del pliego de cargos
c) en el plazo de diez dias habiles a partir de [dication del pliego de cargos
d) en el plazo de quince dias habiles a partir detificacion del pliego de cargos

66.-Los laboratorios de referencia de la Union Beeodesignados para la realizacion de los contadiemles, de
acuerdo al Reglamento UE 2017/625:
a) funcionaran de acuerdo a la norma ISO/IEC 17029asiobligacion de estar acreditados de acuerdclzadi
norma por el organismo nacional de acreditacion
b) funcionaran de acuerdo a la norma ISO/IEC 1702%tgrén acreditados de acuerdo a dicha norma por el
organismo nacional de acreditacion.
¢) no tendran la obligacion de estar acreditados segima ISO/IEC si utilizan métodos validados deeado a lo
indicado en el anexo Ill del Reglamento 2017/625.
d) no tendran la obligacién de estar acreditados segtma ISO/IEC si utilizan métodos oficiales.

67.-En el proceso de preparacion de muestras cuaredpecie de interés no se halla en la formaiqaicompatible con
el sistema de separacién y/o deteccidon a emplaaabea la siguiente etapa:

a) extraccion

b) destilacién

C) concentracion

d) derivatizacion

68.-La microextraccion en fase sélida (SPME) estépaica de extraccion de los analitos de la maeEin relacion a
esta técnica, sefiale la alternativa FALSA

a) se utiliza una fibra de silice fundida recubiertaud sorbente

b) la desorcién de los analitos se realiza mediantpédeatura o un disolvente organico

c) la extraccién del analito puede ser por inmersigecth o bien por espacio de cabeza

d) se utilizan recubrimientos polares como el polidilsigoxano para la extracciéon de compuestos pslare

69.- En el método oficial de determinacion de lmbadad en miel se aplica la siguiente técnica:
a) gravimetria
b) refractometria
c) volumetria
d) potenciometria
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70- En relacion a la técnica de espectroscopia idWte. .. ( sefiale la alternativa FALSA)
a) la evaluacion cuantitativa se basa en la Ley debestyBeer
b) cualquier disolvente puede emplearse para medgesgofotométricas en el UV
c) en los espectrofotometros de haz simple debe elmsgnla absorcion del disolvente por comparacidn wo
blanco
d) en laregion del UV se suelen emplear cubetas a@eacu

71.-En relacién a la cromatografia liquida HPLC. ef{8le la alternativa FALSA):
a) el sistema de bombeo de fase mévil es a baja presio
b) enla modalidad isocratica la composicidén de la fagvil se modifica durante la separacién
c) se utilizan columnas capilares
d) entre los detectores que se emplean esté el detectioiorescencia

72.-La cromatografia que combina una fase movampplna fase estacionaria no polar se denomina:
a) en fase normal
b) en fase reversa
c) de interaccién hidrofilica
d) de exclusién molecular

73.-En cromatografia, la separacion entre dos lsacrdanatogréaficas se determina mediante el catirllparametro:
a) altura de plato
b) ndmero de plato
¢) resolucion
d) factor de capacidad

74.-En cromatografia de gases, al sistema de iiyeen el que toda la muestra introducida en eddtyr es dirigida
hacia la columna cromatografica se le denomina:

a) splitless

a) on-column

b) split

c) split/splitless

75.-En relacion a la técnica ELISA... (Sefale laralhéva FALSA)
a) se basa en la reaccién inmunoldgica entre el argi(gnalito a determinar) y su anticuerpo espexific
b) sblo permite realizar analisis cuantitativos
c) permite la deteccion de alérgenos en alimentos’
d) al ELISA convencional también se le llama “tipo da&ith”

76.-Para la determinacion cuantitativa de gluteralamentos mediante una técnica enzimainmunoendagoequipos
necesarios son:

a) balanza, centrifuga, bafio termostéatico, micropgééztor de placas UV-visible

b) balanza, centrifuga, bafio termostatico, micropgéeator de placas fluorescencia

c) balanza, bafio termostético, micropipetas, lectqglaeas UV-visible

d) balanza, bafio termostatico, micropipetas, lectgiaeas fluorescencia

77.- Respecto a la técnica de PCR en tiempo re8kfidle la alternativa FALSA):
a) se basa en la utilizacion de equipos con un sistdendeteccion espectrofluorimétrico que permitarélisis
continuo de la amplificacion del ADN
b) permite la identificacion en tiempo real del praduamplificado generado
c) el ciclo umbral (Ct) es el niumero de ciclos nedesapara que se produzca un aumento de fluorescenci
significativa respecto a la sefial de base y esopcamal a la cantidad inicial de moléculas molde
d) el tiempo de andlisis se reduce al no requerirggado post-amplificacion

78.-Los instrumentos de PCR en tiempo real miden:
a) la acumulacion de la sefal fluorescente durarfeskexponencial de la reaccion
b) la acumulacién de la sefial fluorescente durarfsklineal de la reaccion
¢) la disminucion de la sefial fluorescente duranfada exponencial de la reaccién”
d) la disminucion de la sefial fluorescente durantada lineal de la reaccion



= OPE2017-18

Ayuntamiento
de Vitoria-Gasteiz
Vitoria-Gasteizko 12

M Udala

79.-De acuerdo a la norma ISO/IEC 17025, en rataaida validacion de los métodos de ensayo el é&boo debe
conservar los siguientes registros. Sefiala la opoids CORRECTA:
a) el procedimiento de validacion, la especificaci@lds requisitos, la determinacion de las carastieas de
desemperio del método, los resultados obtenidoggclaracion de validez del método
b) el procedimiento de validacion, la determinacioriadecaracteristicas de desempefio del métodoes$ostados
obtenidos y la declaracion de validez del método
c) el procedimiento de validacion, la especificaci@nlas requisitos, los resultados obtenidos y |dadacion de
validez del método
d) el procedimiento de validacion, la especificaci@ lds requisitos, la determinacién de las caratieas de
desempefio del método y los resultados obtenidos

80.-Los pardmetros a determinar en la validacibardensayo de identificacion son:
a) precision/exactitud
b) limite de deteccion/limite de cuantificacion
c) especificidad/selectividad
d) especificidad/limite de deteccion

81.-En la validacion de un ensayo cuantitativoapar determinacion de la exactitud, el valor desnayicia puede
obtenerse a partir de... (Sefale la alternativa FALSA

a) analisis de un material de referencia certificado

b) andlisis de una muestra por un método normalizelnativo

c) los resultados obtenidos en un ensayo de repdédili

d) larealizacion de adiciones de productos quimieoguteza conocida a la muestra y su posteriorsimali

82.-Diez analisis de la concentracion de plomorenrauestra de pescado proporcionan los siguiessefiados:
23,5 225 219 21,5 19,9 21,3 21,7,8222,6 24jig/kg
La mediana de la serie es:

a) 22,2

b) 22,5

c) 21,9

d) 24,7

83.-Entre los parametros que estiman la dispeddolos resultados se encuentran los siguienteBalSéa alternativa
FALSA):

a) desviacion estandar

b) coeficiente de variacion

c) recorrido

d) moda

84.-El test de Fisher es un test estadistico deifisigcion que se utiliza para comprobar si existbferencias
significativas entre:

a) las medias de dos grupos de resultados

b) los coeficientes de variacién de dos grupos ddteeks

c) las medianas de dos grupos de resultados

d) las desviaciones estandar de dos grupos de ressltad

85.-A partir de la recta de regresion se defindraite de deteccidn tedrico del método como:

a) la concentracion del analito que proporciona uri@alsegual a la sefial del blancopymas diez veces la
desviacion estandar del blancg) (s

b) la concentracion del analito que proporciona un@alsgyual a la sefial del blancop\ymas cien veces la
desviacion estandar del blancg) (s

c) la concentracion del analito que proporciona ufialdgual a la sefial del blancg)ynas tres veces la desviacion
estandar del blancogs

d) la concentracion del analito que proporciona uriglsgual a la sefal del blancop,ymas cinco veces la
desviacion estandar del blancg) (s
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86.-De acuerdo a la forma general de los limitesotdianza, para una concentracion determinadaartdo una recta de
regresion no ponderada, la calibracion proporciias resultados mas precisos:

a)
b)

c)
d)

cuando la sefal medida en el instrumento correspandn punto cercano al extremo inferior de laaref
regresion

cuando la sefial medida en el instrumento corregpandn punto proximo al extremo superior de laareet
regresion

cuando la sefial medida en el instrumento corregpanah punto proximo al centro de la recta de sa@me
cuando la sefial medida en el instrumento corregpahgunto mas préximo al extremo inferior de letaede
regresion

87.-De acuerdo al documento CGA-ENAC-LEC “Critergenerales para la acreditacion de laboratorioerdayo y
calibracion segin norma UNE-EN ISO/IEC 17025, eacion al informe de resultados, sefale la altea&ALSA

a)
b)

c)

d)

el informe s6lo puede ser emitido tras la autoitrade la persona(s) responsable(s) de autorigakose hayan
identificado como tal

para la identificacién del método, cuando es ndeadb, se indicara la norma sin incluir el estadaeVision o
afio de aprobacién del documento que identificacdintodo normalizado.

cuando el informe emitido sea un archivo inform@ticualquier impresion de dicho archivo sera carsida
como una copia; aunque, si el cliente lo solicghjaboratorio le proporcionara una copia medidirtea
manuscrita o electronica de dicho documento

cada informe de ensayo esta vinculado de manegaiwexa con el item ensayado, tal y como lo hatiiisado
el propio laboratorio

88.-De acuerdo a la norma UNE-EN ISO/IEC 17025 ‘lR&itps generales para la competencia de los ladaa de
ensayo y calibracion”, un laboratorio debe comprajuee el método es apropiado al fin requerido. I[Efago de métodos
normalizados, utilizados dentro de su alcance gt@va esta comprobacion se le llama:

a)
b)
c)
d)

validacion
verificacion
calibracién
normalizacion

89.- De acuerdo a la norma UNE-EN ISO/IEC 1702al@ratorio debe validar los métodos:

a)
b)
c)
d)

no normalizados

los desarrollados por el laboratorio

los métodos normalizados utilizados fuera de sanale previsto o modificados
todas las opciones anteriores son correctas

90.-Segun el procedimiento de acreditacion de &bdps PAC-ENAC-LEC, el mantenimiento de la adiatdbdn se
estructura en:

a)
b)
c)
d)

un primer ciclo de dos afios a contar desde la féelareditacion y ciclos posteriores de cuatr@afio
un primer ciclo de tres afios a contar desde laafdehacreditacion y ciclos posteriores de seis afios
un primer ciclo de cinco afios a contar desde laafele acreditacion y ciclos posteriores de dos afios
un primer ciclo de cuatro afios a contar desdectzafele acreditacion y ciclos posteriores de ciffics a

91.-De acuerdo al procedimiento de acreditaciolaleratorios, el equipo auditor elaboraré inforreeadditoria con los
resultados e informacion recopilada durante la mjsghcual seréa enviado al laboratorio auditadareplazo no superior

a.
a)
b)
c)
d)

15 dias naturales
15 dias habiles
30 dias naturales
30 dias habiles
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92.-Segun el procedimiento de acreditacion de &bdos, la Entidad Nacional de Acreditacion puedeprometerse a
gestionar la ampliacion de manera conjunta conegnigiento o reevaluacién si la solicitud de angfia se recibe al
menos con:

a) 4 meses de antelacién a la fecha prevista de aiadito

b) 2 meses de antelacion a la fecha prevista de aiadito

c) 6 meses de antelacion a la fecha prevista de aiadito

d) 3 meses de antelacién a la fecha prevista de aiadito

93.-Reglas para el uso de la “marca” ENAC en infegny certificados de acuerdo al CEA-ENAC-01. Sefiale
alternativa FALSA
a) estd taxativamente prohibido el uso de la “marca’irdormes o certificados que no contengan ningéto d
obtenido de actividades cubiertas por la acreditaci
b) el titular de la acreditacién debe estar claramédémtificado en el informe /certificado y debe radir
exactamente con el que aparece en el certificadcreelitacion.
c) la“marca” ENAC debe aparecer en todas las pagiebgdocumento.
d) las organizaciones acreditadas que tengan a steviificado algun sistema de gestion no podranrhase de la
correspondiente marca de certificacion en los més/certificados de actividades cubiertas por dadiacion.

94.-En la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, se defingdaabilidad metroldgica como:
a) La propiedad de un resultado de medicion por ld elaesultado puede relacionarse mediante unaneade
ininterrumpida y documentada de verificaciones,acada de las cuales contribuye a la incertidumtee d
medicion

b) La propiedad de un resultado de medicion por ld elaesultado puede relacionarse mediante unaneade
ininterrumpida y documentada de calibraciones, cadade las cuales contribuye a la incertidumbneeeicion

c) La propiedad de un resultado de medicién por ld elaesultado puede relacionarse mediante unaneade
ininterrumpida y documentada de calibraciones, cadade las cuales contribuye a la exactitud deaided

d) La propiedad de un resultado de medicion por ld elaesultado puede relacionarse mediante unaneade
ininterrumpida y documentada de verificacionesaaath de las cuales contribuye a la exactitud diéade

95.-La siguiente definicién: “material o sustaneiala cual uno o mas valores de sus propiedadesudimientemente
homogéneos y estan bien definidos para permitizatios para la calibracién de un instrumentoeValuacion de un
método de medicion o la asignacion de valores enlisriales” se corresponde con la siguiente opcion

a) patrén primario

b) patrén de calibrado

c) patrén secundario

d) material de referencia

96.-En relacién a las caracteristicas que deberrenmaterial de referencia certificado (MRC):
a) debe asegurar que los valores que se determinameemuestra de un lote del MRC se pueden aplicaalguier
otra muestra, dentro de los limites de incertidemibdicados en el certificado
b) debe asegurar la estabilidad en todo el periodalitez del MRC
c) las condiciones de conservacion y de utilizacidredeestar bien definidas en el certificado
d) todas las opciones son correctas

97.-La incertidumbre que define un intervalo entoah resultado de una medicion y en el que se asp®ontrar una
fraccion importante de la distribucion de valore gpodrian ser atribuidos razonablemente al medoyan que se
obtiene de multiplicar la incertidumbre tipica condala por el factor de cobertura, se denomina.

a) incertidumbre estandar

b) incertidumbre expandida

¢) incertidumbre combinada

d) incertidumbre relativa

98.-El método de evaluacion de la incertidumbreiargd analisis estadistico de una serie de medisiee denomina:
a) tipoB
b) tipo A
c) tipoC
d) tipoD



= OPE2017-18

Ayuntamiento
de Vitoria-Gasteiz
Vitoria-Gasteizko 15

M Udala

99.-De acuerdo a la férmula, _ U
U(Xi) -

la incertidumbre “u” sigue una distribucién:
a) rectangular
b) normal
c) triangular
d) no normal

100.-Para el calculo de la incertidumbre de un dette ensayo cuantitativo NO es especialmenteareleconocer los
siguientes parametros de dicho método:

a) Sesgo

b) Selectividad

c) Precisiéon

d) Robustez

101.-En relacion a la expresion del resultado densayo cuantitativo, de acuerdo a lo indicadoledoeumento G-
ENAC-09...
a) El resultado debera expresarse como y+U siend@l'yesultado del ensayo y “U” la incertidumbre exgtida,
para un nivel de confianza dado, generalmente5$él 9
b) El resultado deberé expresarse como y+u siende@l'yésultado del ensayo y “u” la incertidumbre camaba,
para un nivel de confianza dado, generalmente5$él 9
c) El resultado debera expresarse como y+U siend@l'yesultado del ensayo y “U” la incertidumbre exgtida,
para un nivel de confianza dado, generalmenteQél 9
a) El resultado debera expresarse como y+u siend@l‘yésultado del ensayo y “u” la incertidumbre camaba,
para un nivel de confianza dado, generalmenteaél 9

102.-Un intervalo que no esta asociado a la mesiita que viene dado por normas, especificacione$atigcante,
especificaciones del cliente o especificacionepips) definidas en funcidén de necesidades, basaratoka experiencia,
y que viene establecido a priori, se denomina:

a) incertidumbre

b) tolerancia

C) precision

d) error

103.-Tras realizar una calibracion externa de tmdenetro, en el certificado de calibracidn se iadjoe la correccion a
aplicar es 0,5°C. Al utilizar el equipo en el ladtorio se lee en la escala 21,5°C. El valor vemdade la lectura de
temperatura sera:

a) 21,5°C

b) 21,0°C

c) 22,0°C

d) 22,5°C

104.-Un laboratorio de ensayo calibra internamenig balanzas para lo cual ha desarrollado un proesedo de
calibracion. En relacion a dicho procedimiento &efamalternativa FALSA:

a) en funcién del rango de pesaje de la balanza secéahan las masas patron a emplear

b) la incertidumbre de las masas patrén se obtiete chdibracion interna

c) se realiza un ensayo de repetibilidad pesandodassrpatron “n” veces

d) laresolucion de la balanza contribuye a la indertibre de calibracion

105.-Se quiere calibrar un matraz aforado de 58mal laboratorio. Para ello se necesita el sigaisaterial:
a) balanza analitica, termdmetro, vaso de precipitaaipsa destilada
b) balanza analitica, termometro, vaso de precipitagtdenglicol
¢) balanza analitica, cronbmetro, vaso de precipitaatpsa destilada
d) balanza analitica, cronometro, vaso de precipitagtdenglicol
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106.-En la calibracion de medios isotermos, dedérauna zona util, algunas zonas permaneceran réstesa o frias
gue el valor deseado debido a gradientes de tetupgerha medida de este gradiente se define como:

a) desviacion

b) estabilidad

¢) uniformidad

d) homogeneidad

107.-Para evaluar la exactitud de la longitud d#aate un espectrofotéometro UV-VIS se utiliza:
a) dicromato potasico
b) éxido de holmio
c) INa
d) Filtro de vidrio neutro

108.-En la verificacion rutinaria de un pH-metrdog milivoltios detectados por unidad de pH sddaomina:
a) potencial de asimetria
b) potencial de simetria
c) sensibilidad del electrodo
d) especificidad del electrodo

109.-Para realizar el control interno de un métpal@ la determinacién de proteina en leche dispose® una muestra
control que se analiza “n” veces para obtener lgirvaedio (VM) y la desviacion estandar(s) a pattrlos cuales se
construye un grafico de control tipo Shewart. Eahndigréafico el limite de aviso representa:

a) el intervalo de valores situado entre VM*2s queipora el 95% de los resultados

b) el intervalo de valores situado entre VM+3s queipora el 99% de los resultados

c) elintervalo de valores situado entre VM+3s queipora el 95% de los resultados

d) elintervalo de valores situado entre VM*2s queipora el 99% de los resultados

110.-Para el aseguramiento de la validez de ladtael®s el laboratorio debe realizar una planifimacle los controles y
revisarlos adecuadamente pudiendo utilizar, péwa el

a) materiales de referencia

b) patrones

C) ensayos de muestras ciegas

d) todas las opciones son correctas

111.-Para la evaluacion del rendimiento de la @agcion en un ejercicio de intercomparacion ldsres generalmente
aceptados para el pardmetro Z-score (Z) y NUmdEnlEson, respectivamente:

a) [Z[k2yEn>1

b) (Z[>2yEn<1

c) [Z[>2yEn>1

d) [Z[k2yEn<l

112.-En un ejercicio de intercomparacion una réla@decuada entre la incertidumbre del valor adigra,) y la
desviacion estandar diana u objetivo, establesideocadecuada al fin prevista,}, seria (w/0,):

a) >0,5

b) >0,1

c) >1

d) <0,1

113.-Los incumplimientos que dan lugar a las ndaromdades pueden estar referidos a requisitosagsrequisitos de
gestion y requisitos del proceso de acreditacibemtifica ctal de los siguientes NO es un requigitnico:

a) personal que no demuestra competencia en el trgbajoealiza

b) documentacion que no cumple los requisitos de iaao

c) métodos de ensayo que no son técnicamente adecuados

d) actividades de evaluacién de la conformidad reddigale forma ineficaz
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114.-De acuerdo al documento NO-11 de ENAC unadacencaminada a paliar los efectos del problemectieto y
evitar su concurrencia y en especial sus efectug da emision de informes y certificados se denami

a) accion correctiva

b) accion preventiva

c) accion de contencion

d) accion reparadora

115.-De acuerdo al documento NO-11 de ENAC, logrimgimientos detectados durante una auditoriaasgfician en:
a) No conformidad mayor y no conformidad menor
b) No conformidad y desviacion
c) Desviacién mayor y desviacion menor
d) No conformidad mayor y desviacién menor

116.-El documento NO-11 de ENAC establece que har#orio auditado tendrd un plazo de respuestanmoédde 4
meses desde la fecha del informe de auditoriagb@mvio del plan de acciones en:

a) Auditorias de seguimiento

b) Auditorias de reevaluacion

c) Auditorias de levantamiento de una suspension teahpo

d) Auditorias iniciales y de ampliacion

117.-En relacién a los requisitos relativos al peat que establece la norma UNE-EN ISO/IEC 1702%efiéle la
alternativa FALSA)
a) El laboratorio debe asegurarse de que el persienal la competencia para realizar las actividaddagicuales es
responsable y para evaluar la importancia de Isgagones
b) La direccion del laboratorio debe comunicar al peas sus tareas, responsabilidades y autoridad
c) El laboratorio debe documentar requisitos de coemuéd para cada funcion, influya o no en los radols de las
actividades del laboratorio
d) Todo el personal del laboratorio que pueda inBuilas actividades del laboratorio debe actuar riciglanente, ser
competente y trabajar de acuerdo al sistema d®gek! laboratorio

118.-La cualificacion es el reconocimiento formal ld capacidad de una persona, para poder resjl@ssab de la
correcta ejecucion de la actividad que le sea admrEn un laboratorio acreditado se debe cualificpersonal en:

a) realizacién de ensayos

b) realizacion de calibraciones/verificaciones de pogii

C) manejo de equipos

d) todas son correctas

119.-Teniendo en cuenta las propiedades fisicoigagme los residuos, las posibles reaccionesatenipatibilidad en
caso de mezcla y el tratamiento final de los misrabinstituto Nacional de Seguridad e Higiene kemmadajo establece
una clasificacion de residuos peligrosos en elritbdo. En relacidn al grupo 1l “disolventes ndduenados”... (Sefiale
la alternativa FALSA )

a) Se incluyen en este grupo algunos alcoholes, aldehamidas, aminas, cetonas, ésteres, hidrocarhlif@ticos,

hidrocarburos aroméaticos.

b) Se incluyen en este grupo productos como el digietano, triclorometano, tetracloruro de carbono

c) Se incluyen liquidos inflamables y toxicos

d) Se incluyen liguidos que contienen menos de unr2#abkdgenos

120.-Tras utilizar el equipo de HPLC para determiiva de conservantes en alimentos nos queda wfucesiezcla de
agua/metanol. ¢ En cudl de los siguientes grupossiftuos peligrosos lo deberiamos incluir?:

a) Grupo lll disoluciones acuosas organicas

b) Grupo Il disoluciones acuosas inorganicas

c) Grupo Il disolventes no halogenados

d) Grupo | disolventes halogenados
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12/07/2019

Al123. BROMATOLOGIA

SEGUNDO EJERCICIO

Tiempo maximo: 120 minutos

No abra el cuadernillo hasta que se le indique y deatentamente las instrucciones de esta
portada.

Moviles apagadosy, al igual que los relojes, pulseras de activigasimilares, retirados de la mesa. Botellas
de agua, estuches y similares pueden tenerselalesgsero no sobre la mesa.

Si no hay reloj en la sala, se informara por vdzidmpo que falta para la realizar la prueba: 6at3-10-5 y
altimo minuto.

Sobre la mesa exclusivamente cuadernillo de praguhbja de identificacion personal, DNI y boligrédizul
0 negro). No se permite la utilizacion de rotulzdode color, si de TIPEX® o similares.

Utilice en su ejercicio un tipde letra que permita su lecturapor el Tribunal.

Si se le ha facilitado unizoja de identificacion con una CLAVE rellénela con su DNI, nombre, apeli y
codigo/denominacion de la prueba.

Escriba la CLAVE en las hojas de respuestgue vaya a utilizar. NO escriba su nombre, DNIrmé la
prueba ya que es causa de NO CORRECCION.

La Hoja de Identificacion se recogera transcurridegprimeros minutos de la prueba.
Si desea unertificado de asistenciasolicitelo en el momento en el que se le realicemrrol de presencia.

Las respuestas deberan ser concretas y precisascotraccion se realizara conforme a criterios
predeterminados.

La valoracion méaxima de cada pregunta, en el cassed diferentes, viene sefialada en el enunciada de
misma.

Si ha finalizado antes de tiempo levante la mama gae se le recoja la hoja de respuestas

No se recogen examenes individualmente en los asgtith minutos del ejercicio y si ha finalizado etees
plazo permanezca en su sitio, en silencio, hastctaida final,

No olvide indicar en todas sus hojas de respuestas:
- Cddigo OPE (A123)

- Claveidentificacion

- Numero de hojdtotal de hojas utilizadas

Gracias por su colaboracion
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CASO PRACTICO 1 (puntuaciéon méaxima 4 puntos: cada pregunta tiene ualor maximo de 1 punto)

El Laboratorio dispone de una balanza analiticeedelucién 0,1mg y rango de pesaje de 10mg a 10€gitijiza para la preparacion de
reactivos y pesada de muestras de alimentos. dear@anualmente una calibracién interna de larnzalgara lo cual se dispone de
masas patrén de diferentes nominales que se qalfstarnamente. A continuacion se incluyen las mpatrén empleadas:

Nominal Descripcién

10 mg pesa 10 mg clase F1
10g pesa 10 g clase F1
100 g pesa 100 g clase F1

La masa patrén de 10mg se adquirié y calibré piongra vez el 5/4/18 (certificado de calibraciorMB8180454-ver Anexo

1). El resto de nominales se adquirieron hace s gfiya han pasado por varios ciclos de calibracg@nadjuntan los dos ultimos
certificados de calibracion de las masas patrétQiey 100g, realizadas por un Laboratorio de cadiidn acreditado (certificado de
calibracion n® MS140240 del 25/02/14 y n° MS19086p28/02/19-ver Anexo 1).

Para la calibracion interna de la balanza se wrali0 pesadas de cada nominal de forma aleatamiébdose como resultado los
datos (expresados en gramos) recogidos en laddhlata:

Datos de calibracion

Nominal 10 mg 10g 100 g
Medidal(qg) 0,0098  9,9999 100,0021
Medida2 (q) 0,0098  9,9998 100,0010
Medida3 () 0,0097 9,9996 100,0009
Medida4 (g) 0,0100  9,9995 100,0015
Medida5 (g) 0,0100  9,9995 100,0002
Medidab (q) 0,0100  9,9996 100,0014
Medida7 () 0,0100  9,9999 99,9989
Medida8 (g) 0,0099  9,9998 99,9987
Medida9 (g) 0,0099  9,9999 100,0008
Medidal0 (g) 0,0099  9,9999 99,9994

Pregunta 1.-Calcula la correccion de la balanza para cadamami

Pregunta 2.-Calcula las siguientes contribuciones a la indentibre de la balanza:
a) Contribucién debida a la incertidumbre de cada npasadn (en gramos), teniendo en cuenta la inaarmtime debida al valor
certificado de cada masa patrén y la incertidundieréa deriva de dichas masas patron.

b) Contribucién debida a la incertidumbre de repetibd (en gramos).

c) Contribucién debida a la incertidumbre asociadam@$olucion de la balanza (en gramos).

Pregunta 3.- Calcula la incertidumbre combinada de la calidmadie la balanza (en gramos) teniendo en cuenteokdsibuciones
calculadas en la pregunta 2.
Para un factor de cobertura k=2 calcula la incertidre expandida de calibracion para cada nominainfégramos).

Pregunta 4.-En la tabla adjunta se incluye la tolerancia fjadra cada hominal:

Nominal (g) | Tolerancia (mg)
0,01 0,5
10 0,5
100 1,0

A partir de la informacién obtenida en la calibdacrealiza la evaluacion y decide el estado debeqeniendo en cuenta que no se va ¢
aplicar la correccion en el pesaje diario en dizddanza.
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CASO PRACTICO 2 (puntuacion maxima 3 puntos: cada pregunta tiene ualor maximo de 1 punto)
El Laboratorio ha firmado un contrato-programa eb8ervicio de Cocina de la Residencia San Prudgrania la realizacion de
diferentes parametros analiticos (ver Anexo 2).

El 06/05/2019 a las 10:30 el cliente entrega abkatorio un bote de 150g de muestra para su analisi

Los datos facilitados por el cliente son:
Muestra: hamburguesa de pollo a la jardinera
Fecha de toma de muestras: 06/05/2019

A la recepcién el Laboratorio detecta que la maeastr se ha transportado en condiciones de refdigera.o cual comunica al cliente
éste acepta la realizacién del ensayo en dichatiaiones. El Laboratorio registra la muestra eD862019 a las 11:00 en su sistema
informatico el cual le otorga como identificacidriNg de registro 199545.

El Laboratorio inicia el analisis de la muestra€I5/2019 y finaliza el 13/05/19.

Los resultados obtenidos para cada uno de los pt@sranalizados se incluyen en la tabla adjunta:

Componente Resultado
Cenizas 1.59%
Cloruros 0.79% NaCl
Fibra dietética total 1.9%
Grasa 7.9%
Humedad 74.2%
Proteinas 12.2%

Ala finalizacion de los ensayos, el Director Téonilel Laboratorio revisa y autoriza los resultad@s lo cual se emite el 20/05/201
el informe N° 199545 con el visto bueno de la diefatiel Laboratorio.

Pregunta 1.-La Norma UNE-EN ISO 17025:2017 especifica la infacndn que debe aparecer en un informe de ensagditacto
(apartado 7.8.2y 7.8.3).

Emitir el informe de ensayo acreditado correspamdial andlisis de la muestra N° 199545 a partioda la informacion disponible,
considerando toda aquella informacion necesaria gae el informe cumpla los requisitos de la norma.

Pregunta 2.-El Laboratorio emite informe N° 200115 del 28/08/2@I cual envia al cliente. El cliente a la rea@pcletecta un error
en el pardmetro “proteinas” y manda el siguientaileah Laboratorio:

“En el informe N° 200115 del 28/06/2019 corresp@mdié a la muestra “zancarrén estofado” para el pan&tro proteinas el resultado
emitido es de 81.8%; creemos que se trata de um dado que en la formulacion de nuestro produtimoatenido en proteinas es de
20%. Solicitamos en su caso la correccion del mi@r’

Tras la revision del informe y los datos primaides$ ensayo se detecta un error de transcripcidéardsdista a la hora de introducir el
resultado en la aplicaciéon de gestién de muesthbisadoratorio dado que el resultado obtenido déefimas y reflejado en la
correspondiente hoja de trabajo ha sido de 18,8%altoratorio decide emitir un nuevo informe conple

Indica cémo debe realizarse la modificacion y edmisiel informe para cumplir con la norma UNE-EN 181025:2017

Pregunta 3.- El cliente solicita realizar el analisis de unaestua de salchicha fresca de la que sospecha mretauna concentracio
elevada de sulfitos.

El laboratorio analiza la muestra aplicando el pddmiento interno PNTE-BR-005 basado en el métodaibt-Williams de la AOAC
990.28 obteniendo como resultado 485 mg/kg. SO

Siendo el limite legal 450 mg/kg de S€valuar si la muestra cumple o no la legislacigente e informar oportunamente al cliente.
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CASO PRACTICO 3 (puntuacion maxima 3 puntos: cada pregunta tiene ualor maximo de 1 punto)
El Laboratorio quiere validar el método intefNTE-BR-004 de determinacién de grasa medianteétdao Soxhleén productos
carnicos con alto contenido en grasa para lo aiabkece un planning de validacion.
Los requisitos de validacion que el Laboratoridijsea priori son:

Recuperacion admisible 95-102%

Precision en reproducibilidad max 5%
El planning de validacion incluye el andlisis denuaterial de referencia certificado MUVA-BR-1004&(Wnexo 3). Se realizan 11
repeticiones del pardmetro grasa en diferentesydé@sresultados obtenidos se incluyen en la sigeitabla:

MUVA-BR-1004

Fecha Resultado %
09/06/2019 23,85
13/09/2019 25,63
14/06/2019 24,99
15/06/2019 25,10
19/06/2019 25,23
20/06/2019 25,57
21/06/2019 25,48
26/06/2019 25,54
27/06/2019 25,41
28/06/2019 25,35
29/06/2019 24,40

De cara a evaluar el desempefio del método con rasestles, que generalmente son mas heterogéhkabpratorio adquiere una
muestra de un producto carnico con alto porcedi@ajgrasa. El mismo analista lo analiza por dupticanl diferentes dias. Los
resultados obtenidos se incluyen en la tabla aatjunt

Muestra producto carnico alto en grasa

Fecha Resultado%(1) Resultado %(2)
09/06/2019 30,48 29,36
13/09/2019 29,61 27,39
14/06/2019 31,14 28,07
15/06/2019 30,71 29,75
19/06/2019 31,10 27,33
20/06/2019 28,81 30,29
21/06/2019 32,66 29,84
26/06/2019 31,24 28,69
27/06/2019 30,83 27,35
28/06/2019 31,04 29,57

Pregunta 1.-Calcular la exactitud del método a este nivela®entracion. Calcular la precision del método@mdiiones de
repetibilidad y de reproducibilidad

Pregunta 2.-Calcular la incertidumbre del método.

Pregunta 3.-Redactar el informe de validacién con los datspatibles para que cumpla los criterios de la nddi&-EN 1SO
17025:2017.
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ANEXO CASO PRACTICO 1

CERTIFICADO DE CALIBRACION EXTERNO MASAS PATRON
n°® MS140240 del 25/02/2014

n° MS180454 del 5/04/2018

n°® MS190302 del 28/02/2019

ANEXO CASO PRACTICO 2

CONTRATO-PROGRAMA DE ANALISIS NUTRICIONAL DE PLATOS?PREPARADOS ELABORADOS EN LA COCINA DE LA
RESIDENCIA SAN PRUDENCIO — ANO 2019

ANEXO CASO PRACTICO 3
CERTIFICADO DEL MATERIAL DE REFERENCIA MUVA-BR-1004



