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1.- Cultivo bacteriano discontinuo. Durante la fdsecrecimiento exponencial, la constante de vadatiespecifica de
crecimiento es:

a) Directamente proporcional al tiempo de generacion.

b) Inversamente proporcional al tiempo de generacion.

¢) Igual al tiempo de generacion.

d) Independiente del tiempo de generacion.

2.- La division en el mismo plano del espacio da bacteria esférica da lugar a una agrupacion deadar
a) Tétrada.
b) Estafilococo.
c) Estreptococo.
d) Sarcina.

3.- Sefiale una caracteristica comun de los viriaes:
a) Son capaces de unirse a receptores celulares aftspe
b) Pueden replicarse en distintos compartimentos déllda hospedadora.
c) Tienen un rango de hospedadores muy restringido.
d) Presentan una capside compleja.

4.- Un virus con genoma de RNA que funciona com@RMNnNsajero es un virus:
a) RNA monocatenario de polaridad positiva.
b) RNA monocatenario de polaridad negativa.
c) RNA bicatenario.
d) Retrovirus.

5.- Las levaduras, cuando se reproducen sexualperitacen generalmente mediante:
a) Zigosporas.
b) Clamidosporas.
c) Ascosporas.
d) No tienen reproduccion sexual.

6.- ¢, Como se denominan las estructuras tubulaméBaadas producidas por los mohos?:
a) Conidioforos.
b) Esporangios.
¢) Hifas reproductoras.
d) Hifas.

7.- Son factores intrinsecos que determinan elimrexto y la supervivencia de microorganismos endbmentos...
(Senale la opcion INCORRECTA):

a) Los componentes naturales del alimento.

b) Los compuestos adicionados como conservantes.

c) El potencial redox, el pH y la actividad de agug.(a

d) Latextura de la matriz del alimento.

8.- Los denominados microorganismos anaerobiodtédisos, son:
a) Anaerobios capaces de crecer con oxigeno.
b) Aerobios capaces de crecer sin oxigeno.
c) Anaerobios capaces de crecer con 0 Sin oxigeno.
d) Anaerobios incapaces de crecer con oxigeno.

9. Los microorganismos capaces de crecer sobrgades lacteos fermentados y conservados en refciger, son
considerados:

a) Psicrotrofos y basofilos.

b) Psicrotrofos y aciddfilos.

c) Psicrofilos y aciddfilos.

d) Psicrofilos y basofilos.
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10.- La temperatura, como factor extrinseco quetafal crecimiento y la supervivencia microbiandanalimentos...
(Senale la opcion INCORRECTA):
a) Determina fenotipos celulares diferentes en fundiéirango utilizado para su crecimiento.
b) Produce un incremento progresivo de la actividathb@@ica a medida que aumenta desde la temperataima
a la optima.
¢) Produce una répida caida de la velocidad de creotmi por encima de la temperatura éptima, debidm a
desnaturalizacion de proteinas enzimaticas.
d) Produce una lenta y progresiva caida de la veldadecrecimiento, por encima de la temperaturana@ptdebido
a la desnaturalizacién de proteinas enzimaticas.

11.- Son caracteristicas propias de las exotoxiaaterianas... (Sefiale la opcion INCORRECTA):
a) Ser producidas Unicamente por bacterias grampasitiv
b) Ser de naturaleza proteica.
c) Presentar afinidad selectiva por un tejido concreto
d) Presentar una termorresistencia baja.

12.- Una de las fuentes mas habitual de transmigdas toxiinfecciones alimentarias es:
a) El agua no tratada que puede contener tanto ageattEpenos como sus toxinas.
b) El agua tratada exenta de agentes patégenos gde potener toxinas microbianas.
c) Laingesta de alimentos contaminados, crudos dignsatemente cocinados.
d) Laingesta de alimentos cocinados mal refrigerados.

13.- Entre los factores de patogenicidad/ virulemig las bacterias se encuentra:
a) La sintesis de proteinas.
b) La resistencia a los antimicrobianos.
c) El sistema complemento.
d) Las opsoninas.

14.- Respecto a la familia Enterobacteriaceae:
a) Son bacilos gramnegativos aerobios, citocromo @sigmsitivos y comparten un antigeno comun.
b) Salmonella, Shigella, Campylobacter y Yersgoa géneros de esta familia.
c) Algunas especies tienen un reservorio animal ycaosa de zoonosis importantes.
d) Las especies patdgenas comparten factores de patidge como la capsula, enterotoxinas y plasmides
virulencia.

15.- Taxonomia d8almonella¢,Qué nombre reciben las especies reconocidasaetuialidad?:
a) Salmonella bongoly S. enterica
b) Salmonella enteritidiy S. paratyphi
c) Salmonella bongoriy S. enteritidis
d) Salmonella entéricg S. typhi

16.- ¢ Cual de los siguientes géneros se ajusta mégosiguiente definicion? Bacilo gramnegativeaerobio facultativo,
movil por flagelos peritricos, citocromo oxidasayatvo, fermentacion de lactosa negativo, produtdtokS:

e) Escherichia

f) Salmonella.

g) Shigella

h) Pseudomonas

17.- Son medios de cultivo selectivos y diferemdalpara el aislamiento dSalmonella. (sefiale la opcion
INCORRECTA):

a) Agar entérico de Hektoen.

b) Agar XLD (Xilosa-Lisina-Desoxicolato).

c) Agar SS (Salmonella-Shigella).

d) Agar de Stuar.
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18.- Respecto &scherichia colienterotoxigénico (ETEC), ¢Cual de las siguiente®jps de factor principal de
patogenicidad / enfermedad o enfermedades que,@sisarrespondiente?:

a) Toxina Shiga / Colitis hemorragica.

b) Enterotoxina / Diarrera acuosa a disenteria.

c) Toxinas TLy TS/ Diarrea del viajero.

d) Fimbrias de adhesion y agregacion / Enterocolitislpr abdominal en poblacion infantil y adoleseent

19.- ¢ A qué grupo de cepaskEfcherichia colproductoras denfermedad diarreica pertenece la cepa O157:H77?:
a) Enteropatégenas (EPEC).
b) Enterotoxigénicas (ETEC).
c) Enterohemorragicas (EHEC).
d) Enteroagregativas (EAEC).

20.-Yersinia enterocoliticas capaz de crecer en alimentos refrigeradosdafes... (Sefale la opcion INCORRECTA):
a) Carne envasada al vacio.
b) Leche entera pasteurizada.
c) Carne de cangrejo cocida.
d) Pescado en salazon.

21.- La campilobacteriosis producida ggampylobacter jejurée considera una enfermedad zoonética debido.a que
a) Es transmitida al humano por el contacto con amssélvajes.
b) Es transmitida al humano por el contacto con ammestabulados.
¢) Muchos animales actian de reservorio de la bagtextgn fuente de transmision para el humano
d) Muchos animales actian de reservorio de la bagtesie fuente de transmision para otros animales.

22.- ¢Cual de los siguientes géneros se ajustar mdp siguiente definicion? Bacilo gramnegativorve, movil por
flagelo polar, microaerofilo:

a) Vibrio.

b) Campylobacter.

c) Yersinia

d) Aeromonas

23.- ¢ Cual de los siguientes géneros se ajusta méjcsiguiente definicion? Cocobacilos grampes#j no esporulados,
anaerobios facultativos, propios del suelo y agugerficiales, y tolerante al &cido, la sal y lagb temperaturas:

a) Bacillus

b) Clostridium

c) Listeria

d) Aeromonas

24.- Entre los principales alimentos que vehiculizasteria monocytogenese encuentran... (Sefiale la opcion
INCORRECTA):

a) Carnes listas para consumir.

b) Harina de cereales.

c) Lechey productos lacteos sin pasteurizar.

d) Embutidos ahumados y fermentados.

25.- Las enterotoxinas @&taphylococcus aureus (Sefiale la opcion INCORRECTA):
e) Son estables a pH estomacal.
f) La mayor parte de ellas son termolabiles.
g) Se comportan como superantigenos.
h) Algunas estan codificadas en bacteriéfagos lisegéni

26.- En relacion con el géneBacillus
a) Son bacilos grampositivos esporulados y anaer@sivgtos.
b) Contiene especies patdégenas que pueden prodweremiés cuadros clinicos como gastroenteritis lyureno.
c) Las vias de transmision de las especies patdégenmsitan a la ingestion o inoculacion de esporas.
d) Se dispone de vacunas para contrdBdanthracisy B. cereugde uso en poblacion de riesgo.
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27.- Identifique los dos principales miembros dateroClostridiumresponsables de las toxiinfecciones alimentarias:
a) C. septicuny C. perfringens
b) C. tetaniy C. butyricum
c) C. botulinumy C. perfringens
d) C. butyricumy C. difficile.

28.- Son caracteristicas fisiologicas de las cepageoliticas deClostridium botulinum. (Sefiale la opcion
INCORRECTA)

a) Productoras de neurotoxinas tipo A, By F.

b) Euritermales, con un rango de temperatura de cieaimentre 10 °C y 48 °C.

c) Halotolerantes (< 10% de sal).

d) Aciddfilas (pHnin= 3).

29.- Son virus de RNA transmitidos por aliment@gyas contaminadas con materia fecal, y respossabldiarreas:
a) Astrovirus y hantavirus.
b) Virus de la Hepatitis D (VHD) y virus de la Polio.
c) Norovirus y Virus de la Hepatitis A (VHA).
d) Poliovirus y rotavirus.

30.- Las micotoxinas son compuestos quimicos piddacde forma natural en el metabolismo secundigi@lgunos
géneros de hongos y responsables de toxiinfecciaimsntarias en el humano y otros animales... (®ef@bpcion
INCORRECTA):
a) Su velocidad de produccién depende de la tempeargpudiendo producirse durante el cultivo, la chaeel
almacenamiento o en varias etapas a la vez.
b) Normalmente, entran en la cadena alimentaria @drae cultivos contaminados, principalmente ceseajee
son destinados a alimentos y piensos.
¢) Una vez presentes en el alimento, ya no se pues®mtaminar, resistiendo los procesos de secad@nda y
procesado.
d) Son termolabiles por lo que suelen desaparecersdaimentos durante el cocinado.

31.- Entre las micotoxinas responsables de toxioimes alimentarias se encuentran las aflatoxica® potencial
patogénico incluye... (Sefiale la opcion INCORRECTA):

a) Ser altamente toxicas.

b) Inducir la formacion de tumores en personal adekpuesto a bajas dosis.

¢) Inducir la formacion de tumores en animales, ppakthente aves, expuestas de manera continuada.

d) Producir enfermedad hepdatica grave en personattihfexpuesto de manera continuada.

32.- Son factores intrinsecos que determinan elrofento de las poblaciones microbianas en losealios... (Sefale la
opcion INCORRECTA):

a) El potencial redox.

b) Latemperatura de conservacion.

c) ElpH.

d) Los conservantes afiadidos.

33.- El deterioro de los alimentos por putrefaccg® produce, principalmente, por proliferacion deblaciones
microbianas:

a) Fermentadoras.

b) Sacaroliticas.

c) Proteoliticas.

d) Lipoliticas.

34.- El deterioro de los alimentos por enranciado psoduce, principalmente, por proliferacion de lacbnes
microbianas:

a) Fermentadoras.

b) Sacaroliticas.

c) Protealiticas.

d) Lipoliticas.
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35.- El deterioro de los alimentos por agriado ¢gsayrio) se produce, principalmente, por proliéésa de poblaciones
microbianas:

a) Fermentadoras.

b) Sacaroliticas.

c) Proteoliticas.

d) Lipoliticas.

36.- Efectos de los tratamientos tecnolédgicos.dsmpkocesos de deshidratacion de alimentos, dueasecado con aire
caliente, la microbiota presente en el alimenteesafectada principalmente por:

a) Latemperatura del secadero.

b) Por la variacién de la disponibilidad de agug.(a

c) Latemperatura del secadero y la variacion dedpatiibilidad de agua (a

d) El exceso de ©en la atmdsfera.

37.- Son tratamientos tecnologicos capaces derglimas esporas bacterianas de los alimentos:
a) Uperisazacion.
b) Radiaciéon UV.
c) Radiacion ionizante.
d) Liofilizacion.

38.- El uso de las bacteriocinas producidas pobdaserias del acido lactico (BAL) en los procedeshioconservacion
se basa en la capacidad de éstas para inhibeahgento de:
a) La poblacion microbiana alterante y patdgena sidificar las caracteristicas fisico-quimicas dehalito.
b) La poblacién microbiana alterante y patégena maatiiiio por acidificacion las caracteristicas fisjagmicas
del alimento.
¢) La poblacion microbiana alterante con independetieias caracteristicas fisico-quimicas del aliment
d) La poblacion microbiana patégena con independealeias caracteristicas fisico-quimicas del alimento

39.- Microorganismos indices. Su presencia enianmeato es indicativo de:
a) La presencia simultdnea de microorganismos patégecmdgicamente relacionados.
b) La presencia simultanea de microorganismos alesatologicamente relacionados.
c) La posible presencia simultanea de microorganigmt®genos ecolégicamente relacionados.
d) La posible presencia simultanea de microorganigmat®yenos ecolégicamente no relacionados.

40.- Microorganismos indicadores. Su presenciarealimento es indicativa de deficiencias en ladaalimicrobiol6gica
del alimento en términos generales, derivadas dgefidle la opcion INCORRECTA):

a) Un tratamiento tecnolégico insuficiente.

b) Una contaminacion posterior al tratamiento.

¢) Un almacenamiento del producto final a temperaferaasiado baja.

d) Un almacenamiento del producto final a temperaderaasiado elevada.

41.- Microorganismos marcadores. El recuento deaoiganismos viables aerobios mesofilos resultauem indicador
para valorar:

a) Lavida util de productos perecederos conservadosfageracion.

b) La eficacia de un proceso de fermentacién o madurac

¢) La seguridad microbiol6gica de la materia prima.

d) La calidad microbioldgica de la materia prima.

42.- Microorganismos marcadores. Entre las basteri¢éricas indicadoras, el Unico indice microlgimod vélido es:
a) Escherichia coli
b) E. coliO157:H7.
c) Salmonella entérica
d) Coliformes de origen fecal.
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43.- Clostridios sulfitorreductores. Su cuantifiéecen los alimentos, resulta un buen indicadoa paner de manifiesto:
a) Presencia de toxina botulinica.
b) Presencia d€lostridium perfringens
c) Deficiencias higiénicas por contaminacion fecalaeie.
d) Deficiencias higiénicas por contaminacion telurica.

44.- Son patogenos humanos transmitidos por l@gapnoductos carnicos... (Sefiale la opcion INCORRECT
a) Escherichia collO157:H7.
b) Salmonella enterica
c) Campylobacter jejuni
d) Candida albicans

45.- El crecimiento dBrochothrix thermosphacteomo poblacién alterante de la carne y produciasicos se ve
favorecido por:

a) El crecimiento de bacterias del acido lactico (BAL)

b) El envasado en atmdsferas modificadas ricas en CO

c) La reduccion de la disponibilidad de agug (a

d) Almacenaje a temperaturas proximas a 0 °C.

46.- El deterioro de pescados y mariscos de agmafirina, almacenados sobre hielo, se produceipsimente por el
acumulo de trimetilamina y sulfuro de hidrogeng§Hdebido al crecimiento de:

a) Shewanella putrefaciens

b) Brochothrix thermosphacta

c) Pseudomonaspp.

d) Flavobacteriunmspp.

47 .- Microbiota alterante del pescado y otros petatide la pesca transformados... (Sefale la opiGORRECTA):
a) Alimentos de origen marino salados / bacteriastbi@mantes o halofilas.
b) Pescado ahumado / principalmente mohos y levaduras.
¢) Pescado enlatado / bacterias anaerobias facufiativa
d) Pescado escabechado / bacterias lacticas.

48.- Huevos y ovoproductos. Son patdgenos poteneidgke transmisibles por estos alimentos... (Sefapdan
INCORRECTA):

a) Bacillus cereus

b) Salmonellaspp.

c) Staphylococcuspp. coagulasa + y DNAasa +.

d) Listeria monocytogeneprincipalmente en ovoproducto recontaminado.

49.- La microbiota alterante del huevo esta carnidtitprincipalmente por:
a) Bacterias grampositivas presentes en la micromatgal.
b) Bacterias grampositivas productoras @& idor fermentacion.
c) Bacterias gramnegativas tales coviersiniag Escherichiay Salmonella
d) Bacterias gramnegativas tales carseudomonag\lcaligenesy Flavobacterium

50.- Son bacterias termoduricas que pueden rdsistarocesos de pasteurizacion en la leche cruda:
a) Salmonellay Mycobacterium
b) Micrococcus Streptococcuy Bacillus
c) Staphylococcus aureysEscherichia coli
d) Norovirus y virus de la hepatitis A (VHA).

51.- Entre la microbiota inicial de la leche segrreencontrar... (Sefale la opcién INCORRECTA):
a) Bacteriofagos que destruyen las bacterias presaltiéeando la produccién de derivados lacteos.
b) Predominio de los mohos y levaduras frente a laekas del 4cido lactico (BAL).
c) Predominio deMicrococcus débilmente fermentadores pero responsables deacfie por su actividad
proteolitica en leches pasteurizadas mal consesvada
d) Presencia de bacterias esporuladas cuyas espsistenda pasteurizacion afectando a derivadosdaatomo
guesos fundidos o leches concentradas.
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52.- Microbiota inicial de hortalizas. Esta compagwincipalmente por:
a) Se limita a mohos y levaduras epifitas e invasivas.
b) Poblaciones microbianas heterogéneas predominasdodhos y levaduras frente a bacterias y virus.
c) Poblaciones bacterianas epifitas con predominategrampositivos como las bacterias del acidoda¢BAL).
d) Poblaciones bacterianas epifitas con predominateigramnegativos y en menor proporcion bacteribaaigo
lactico (BAL).

53.- Los productos vegetales que no han estadeestqsua material residual de humanos o animales:
a) No contienen ni transmiten agentes patégenos deades y humanos.
b) La carga microbiana patégena se limita a patégeegdantas.
¢) Pueden ocasionalmente contener y transmitir agpatégenos de origen acuéatico como noroviBadmonellay
Campylobacter
d) Pueden ocasionalmente contener y transmitir pat&yele origen teldrico com®acillus cereus, Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringgn€. botulinum

54.- La estrategia de supervivencia mas comun égnmicroorganismos a la reduccion en la disptddd de agua (a
reducidas) consiste en acumular solutos compaiilesncluyen:

a) Aminas, polialcoholes y acidos grasos insaturados.

b) Aminoacidos ciclicos y oligopéptidos azufrados.

c) Sales de potasio, amino&cidos y polialcoholes.

d) Sales de potasio, aminoacidos Yy biotina.

55.- En relacion con valores de actividad de agyg &limentos tales como leche en polvo o huevorerge polvo, que
presentanapor debajo de 0,6:

a) Permiten el crecimiento de xerdfilos extremos eatependencia del soluto utilizado para reduciyla a

b) Permiten el crecimiento de xerdfilos extremos siengue el soluto utilizado para reducir Jan@ sea NaCl.

c) Permiten la germinacion de esporas tanto bacterieorao fungicas.

d) No soportan el crecimiento de ningun tipo de miggaaismo.

56.- Reglamento CE 2073/2005 de 15 de noviembr208&, relativo a los criterios microbiol6gicos apbles a los
productos alimenticios. De acuerdo al capitulo lAdexo | ¢ Cudl de las siguientes parejas de métedeeferencia y
microorganismo NO son correspondientes?:

a) Salmonelld EN/ISO 6579.

b) Listeria monocytogeng<EN/ISO 11290-2.

c) Listeria monocytogenddSO/DTS 22964.

d) Enterobacter sakazakiilSO TS 16649-3.

57.- Criterios de higiene de los procesos, recagaoel Capitulo 2 del Reglamento CE 2073/20055ddelnoviembre
de 2005. Los resultados de las pruebas en lechedugtos lacteos parfa. coli, Enterobacteriaceae y estafilococos
coagulasa positivos, se interpretan como... (Seéaledion INCORRECTA):

a) Satisfactorio, si todos los valores observados<son

b) Aceptable, si un maximo de c/n valores se encueetnire m y M y el resto de los valores observados< m.

c) Insatisfactorio, si uno o varios valores observastos> M 0 mas de c/n valores se encuentran eryréim

d) Inaceptable, si un maximo de c/n valores se enarerntre my My el resto de los valores obsersado > m.

58.- El Reglamento UE 2017/625 de 15 de marzo d&,26h su articulo 9 relativo a normas generaleedos controles
oficiales, establece que los controles oficialesfeetuaran:
a) Sin notificacion previa, salvo en los casos endjaka notificacion sea necesaria y esté debidanjestiéicada
para el control oficial que se deba efectuar.
b) Con previo aviso lo que excluira los controlesiaf&s sin previo aviso.
c) Con regularidad, incluyendo todos los operadome$yecion del riesgo y con la frecuencia apropiada.
d) De tal manera que, en la medida de lo posible,esleizcan al minimo las cargas administrativas y las
perturbaciones operativas para los operadores speroermar la eficacia de dichos controles.
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59.- El articulo 34 del Reglamento UE 2017/625 8le&lé marzo de 2017, relativo a métodos utilizadwa pl muestreo,
los analisis, los ensayos y los diagndsticos, Estalmue siempre que sea posible, los métodozaatils para los analisis
de laboratorio se caracterizaran por los critepiErsinentes establecidos en el anexo lll, inclugesidnenos... (Sefiale la
opcién INCORRECTA):

a) Limite de deteccion.

b) Limite de cuantificacion.

c) Precision.

d) Incertidumbre de precision.

60.- Son bacilos gramnegativos relacionados cariq@f en el humano cuyo reservorio son las aguatinentales:
a) Campylobacter y Helicobacter
b) Vibroy Legionella
c) Shigellay Yersinia
d) Salmonellay Klebsiella

61.- Los embalses en las cuencas fluviales disreimigydensidad de la microbiota exégena contanménant
a) Por dilucion al aumentar el volumen de agua.
b) Por facilitar la sedimentacion.
¢) Ladensidad de la microbiota exdgena se mantiengaate si se mantienen los aportes.
d) La densidad de la microbiota exdgena aumentarsasgienen los aportes.

62.- Los analisis microbiolégicos en aguas tratgu® uso en piscinas van encaminados a exclyrdsencia de
patégenos humanos que... (Sefale la opcion INCORRECTA

a) Hayan sido transferidos por los usuarios.

b) Procedan de la red de captacion de agua.

¢) Tengan un origen telarico o epifito de materialatad)

d) Se hayan desprendido de biopeliculas adheridaspatades de la piscina.

63.- Patdgenos humanos potencialmente transmigilllesaguas tratadas de uso en piscinas. ¢Cualsdgdiaientes
parejas de patégeno / patologia asociada, NO soespondientes?:

a) Pseudomonas aeruginosatitis.

b) Cryptosporidium diarrea prolongada.

c) Legionella/ piodermitis.

d) Adenovirus / conjuntivitis.

64.- El agua se califica como agua apta para edwoa, cuando no contiene ningdn tipo de microoryanj parasito o
sustancia, en una cantidad o concentracion queagsigzbner un peligro para la salud humana, y, aglema
a) Cumple con los requisitos especificados para le&npetros microbiolégicos e indicadores de calidad.
b) Cumple con los requisitos especificados para lodnpatros microbiologicos, quimicos, indicadoresal@ad y
radiactivos.
c) Sobrepasa hasta ciertos niveles los valores psugal@metros microbioldgicos e indicadores de adlid
d) Cumple con la reutilizacion directa de aguas prentsts de depuradoras urbanas.

65.- Son aguas destinadas al consumo humano,uas aglizadas en... (Sefiale la opcion INCORRECTA):
a) La industria alimentaria para fines de fabricacitbatamiento, conservacion o comercializacion dmlpctos o
sustancias destinadas al consumo humano.
b) La limpieza de las superficies, objetos y matesigjge puedan estar en contacto con los alimentos.
c) Los circuitos de refrigeracion en la industria &itaria.

d) Las actividades domésticas para beber, cocinapape alimentos, higiene personal y para otros usos

domésticos.

66.- El agua destinada al consumo humano distibeidred puede ser origen de enfermedades infasgweducidas
por:

a) Patdgenos viricos como Norovirus y otros virus eftas de origen entérico.

b) Patdégenos productores de biopeliculas c@ampylobacter jejuny Helicobacter pylori

c) Patogenos oportunistas capaces de sobrevivir cercrdentro de protozoos, pertenecientes a los genero

Legionella, PseudomonggMycobacterium
d) Patogenos oportunistas fungicos como miembrosétergCandida
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67.- Segun se recoge en el RD 140/2003 por elgeastablecen los criterios sanitarios de la cali#dégua de consumo
humano, en su anexo | apartado A, son paramet@shivlogicos cuyo valor paramétrico ha de ser Cl@R100 ml...
(Sefale la opcion INCORRECTA):

a) Escherichia coli

b) Enterococos.

c) Clostridiumsulfitorreductor (incluidas las esporas).

d) Clostridium perfringengincluidas las esporas).

68.- Segun se recoge en el RD 140/2003 por elgestablecen los criterios sanitarios de la calitddgua de consumo
humano, en su anexo | apartado C, ¢Cudl de lagesigs parejas parametro indicador / valor paraceetNO es
correspondiente?:

a) Bacterias coliformes /0 UFC en 100 ml.

b) Recuento de colonias a 22 °C, a la salida de ETIA® UFC en 1 ml.

¢) Recuento de colonias a 22 °C, a la salida de ETA® UFC en 100 ml.

d) Recuento de colonias a 22 °C, en red de distributisin cambios anémalos (respecto a valor en sala

ETAP).

69.- RD 140/2003, por el que se establecen losrimrit sanitarios de la calidad del agua de condummano. El Anexo
IV, relativo a los métodos de andlisis, en su pArtancluye los parametros microbiologicos paradog se especifican
meéetodos de andlisis. ¢Cual de las siguientes paneggametro microbiolégico / método de analisis, E©
correspondiente?:

a) Escherichia coli (E. coliy bacterias coliformes / (UNE-EN ISO 9308-1) o (UEHN ISO 9308-2).

b) Enumeracién de microorganismos cultivables-recudatoolonias a 22 °C / (UNE-EN ISO 6222).

c) Enterococos / UNE-EN ISO 9308-2 o los métodos raétiiros contemplados en la Orden SCO/778/2009.

d) Clostridium perfringengincluidas las esporas): (UNE-EN ISO 14189).

70.- Real Decreto 742/2013, de 27 de septiembreglgpe se establecen los criterios técnico-saostae las piscinas.
Son indicadores microbiolégicos de la calidad delaa.. (Sefale la opcion INCORRECTA):

a) Escherichia coli

b) Enterobacter sakazakii

c) Pseudomonas aeruginasa

d) Leginellaspp

71.- El Real Decreto 742/2013, de 27 de septiendoreu capitulo 9 relativo a los criterios técrsemitarios de las
piscinas, establece que:
a) Los laboratorios donde se analicen las muestraggda de piscina deberan tener implantado un sistema
garantia de calidad.
b) Los laboratorios donde se realicen las determinasi@naliticas en muestras de agua de piscinasadetamer
los métodos de andlisis acreditados por la normg BN ISO/IEC 17025.
c) Los kits usados en los controles del agua de tngisdeberan cumplir con la norma UNE-ISO 17381.
d) Los kits usados en los controles del agua de Engisdeberdn cumplir con cualquier norma que dg@eanin
nivel de proteccion de la salud.

72.- Identifique las caracteristicas bioldgicas nestacadas deegionella pneumophila
a) Son bacilos gramnegativos esporulados, movileflggelo polar, anaerobios estrictos.
b) Son bacilos gramnegativos, moéviles por flagelo palarobios estrictos.
c) Son cocobacilos gramnegativos, moviles por flagp&gricos, aerobios estrictos.
d) Son cocobacilos gramnegativos, moviles por flagekitricos, anaerobios estrictos.

73.- En relacion cohegionella pneumophilésefiale la opcion INCORRECTA):
a) Muestra requerimientos nutricionales complejosuyehdo grandes cantidades de hierro pero no creegar
sangre.
b) Es capaz de sobrevivir en un amplio intervalo dedmiones fisico-quimicas, pero es sensible adac&n UV
y a la desecacion.
c) Puede ser eliminada de los sistemas de suministaguia por hipercloracion o por calentamiento 63
d) Las vias de contagio para el humano incluyen laladdn de aerosoles y el contacto persona a gerson
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74.- Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, porugl se establecen los criterios higiénico-sanitaréoa la prevencion y
control de la legionelosis. Segun lo recogido efredxo 6, las muestras deberan recogerse en ergstéeides, a los que
se afladira un neutralizante y deberan llegar ar#brio lo antes posible:

a) Manteniéndose en hielo seco y evitando aireacion.

b) Manteniéndose en refrigeracion y evitando tempeaatextremas.

c) Manteniéndose a temperatura ambiente y evitandpdeaturas extremas.

d) Manteniéndose a temperatura ambiente y evitanda@dn.

75.- En el Anexo 3 del Real Decreto 865/2003, de {ulio, por el que se proponen los criteriosdngio-sanitarios para
la prevencion y control de la legionelosis, seldstae como procedimiento de desinfeccion con clemaaso de brote de
legionelosis, un proceso secuencial que incluyeefigf la opcion INCORRECTA):
a) Clorar con 15 mg/l de cloro residual libre, maneewio el agua por debajo de 30 °C y a un pH dedivénte 4
horas.
b) Alternativamente se podran utilizar cantidades @e5230 mg/l de cloro residual libre, durante 2 &dtas,
respectivamente.
¢) Neutralizar, vaciar, limpiar a fondo los depésiteparar las partes dafiadas, aclarar y llenar goa lampia.
d) Reclorar con 4-5 mg/l de cloro residual libre y teser durante 12 horas.

76.- Un medio de cultivo adecuado para el crecitoide microorganismos quimioorganoheterotrofoséhaahtener
entre sus componentes, cComo minimo:

a) Fuentes de carbono, de nitrégeno, ademas de sgéasaas.

b) Fuentes de carbono y de nitrégeno, ademas deisatganicas.

¢) Fuentes de carbono, de nitrégeno, de azufre yslerfiy ademas de sales organicas.

d) Fuentes de carbono, de nitrogeno, de azufre yslerfiy ademés de sales inorganicas.

77.- Son medios de cultivo de consistencia sélidagllos que contienen:
a) 1,5-2% de agar.
b) Mas del 2% de agar.
c) Menos del 1% de agar.
d) Cualquier porcentaje de agar.

78.- Entre los criterios a considerar para lleveafao los ensayos de rendimiento y control de adlake los medios de
cultivo que se utilizan en el laboratorio, se enttan... (Sefale la opcidn INCORRECTA):
a) Productividad (R): tasa de recuperacion de un microorganismo ddgpartir de un medio de cultivo bajo unas
condiciones definida.
b) Limite de deteccién: la menor cantidad o conceittrade un analito que puede detectarse de marsadrie fd
diferenciada por un método especifico.
c) Especificidad: demostracion, bajo unas condiciatemidas, de que los microorganismos no dianarasgmtan
las mismas caracteristicas visuales que los migamismos diana.
d) Selectividad (9: grado de inhibicién observada sobre un micragiggao no diana en profundidad o sobre la
superficie de un medio de cultivo selectivo bajasioondiciones definidas.

79.- Los ensayos de rendimiento y control de cdliialos medios de cultivo requieren el uso desdpaeferencia que
incluyan, al menos:

a) Cepas positivas que muestren claramente las cdstictes tipicas del microorganismo diana.

b) Cepas débilmente positivas que muestren ligerantestaracteristicas del microorganismo diana.

c) Cepas negativas que NO muestren las caracteridpozess del microorganismo diana.

d) Cepas genéticamente proximas al microorganismadian

80.- Cepas de referencia. En relacion con el manefmtrol de las cepas de referencia es oblig&limguir entre...
(Sefale la opcion INCORRECTA):

a) Reserva de referencia.

b) Cultivo de reserva.

¢) Subcultivo de trabajo.

d) Subcultivo de trabajo respecto a reserva y culloeferencia.
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81.- Cepas de referencia. Para determinar el nudeepases que se pueden realizar a una cepa pnteedeColeccion
de Cultivos Microbianos reconocida o Centro de RaziBiol6gicos Microbianos, el laboratorio debseteen cuenta
que:

e) La reconstitucion de la cepa y su primera siembnaedio de cultivo son un pase.

f) Enla Coleccién de procedencia se han realizadesgasgvios.

g) A mayor nimero de pases hay mayor riesgo de comé@innes y mutaciones.

h) El namero de pases no afecta a las caracterislciscepa en funcion de su uso previsto.

82.- Cepas de referencia. Las verificaciones dzgggbor el laboratorio en las cepas procedenté&dotieccion de
Cultivos Microbianos reconocida o Centro de Reauioldgicos Microbianos, incluyen... (Sefale la dpci
INCORRECTA):

a) Evaluar la viabilidad de la cepa en cada pase.

b) Evaluar la pureza de la cepa en cada pase.

c) Confirmar Gnicamente las caracteristicas segus@ptevisto de la cepa.

d) Confirmar la identidad de la cepa.

83.- La muestra de ensayo preparada por homogénizerc un diluyente adecuado en la relacion 1:&8gfvolumen)
constituye el punto de partida para el analisigobiologico de los alimentos y es denominada:

a) Solucién madre.

b) Suspension madre.

c) Dilucién cero.

d) Homogenizado inicial.

84.- Son diluyentes habitualmente utilizados eprégaracion de diluciones decimales seriadas paraabsis
microbioldgico de alimentos... (Sefiale la opcion INKRECTA):

a) Agua de peptona tamponada.

b) Triptona con sal (0,1-0,8%).

c) Agua desionizada.

d) Solucién Ringer 1/4.

85.- La técnica de filtracion en membrana, combanzeh medios de cultivo cromogénicos, permite:
a) Recontar, identificar y confirmar el microorganistiana en un solo paso.
b) Recontar e identificar el microorganismo diana eisaio paso.
c) Se limita a detectar la presencia/ausencia debmiganismo diana.
d) Se limita a identificar el microorganismo dianaugnsolo paso.

86.- La técnica de siembra recomendada para edmexde bacterias en placa, en el analisis de @tioaes:
a) Extension en superficie mediante asa de Driglaski.
b) Siembra en superficie por depdsito de microgotas.
¢) Siembra en profundidad con o sin capa de agarquérdr top agal).
d) Extension en superficie mediante estrias contigoasasa de siembra.

87.- La determinacién del Niumero Mas Probable (NBEnicroorganismos de una poblacién bacterianamamuestra
alimenticia, requiere... (Sefale la opcion INCORREQTA
a) Determinar el patron de ocurrencia de un atribatiqular de la poblacién en el medio de crecinuemutilizar
en diluciones seriadas.
b) Utilizar una tabla probabilistica para determirsadénsidad poblacional.
¢) Un periodo de preenriquecimiento selectivo cuancdimero de microorganismos esperado es muy bajo.
d) Se puede realizar con distintas combinaciones|deiaines seriadas.
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88.- En el analisis microbiolégico de aguas y atitos, los resultados del recuento de microorgarssaeoobios
mesofilos se deben expresar como el valor parasodidr mililitro (para productos liquidos) o poagro (para el resto
de productos), indicando... (Sefale la opcién INCORRE):
a) Numero de microorganismdspor mililitro o por gramo, cuando los resultadssitan entre 10 y 300 colonias al
menos en una placa.
b) NuUmero de unidades formadoras de colonia (UFCymlilitro o por gramo, cuando los resultados ogtitre
10 y 300 colonias al menos en una placa.
c) Hay microorganismos presentes, pero a un nivetioffea 4>d UFC por mililitro o por gramo, cuando los
resultados totales oscila entre 1 y 3 colonias.
d) Numero estimado de microorganismsd por mililitro o por gramo, cuando los resultadesilan entre 4 y 9
colonias.

89.- Los métodos rapidos de aplicacion en Micralgid de aguas y alimentos basados en la citonaetflajo son de
interés para... (Sefale la respuesta INCORRECTA):

a) Cuantificar bacterias, levaduras y células somagramuestras de leche cruda.

b) Cuantificar bacterias, levaduras y virus en mussteaagua.

c) Cuantificar levaduras y mohos en muestras de vegeta

d) Detectar y cuantificar toxinas fungicas y exotosibacterianas.

90.- El ensayo fluorescente ligado a enzimas, Elgefmite desarrollar métodos rapidos validablessideen
laboratorios acreditados para realizar:
a) Ensayos de la enterotoxina estafilocdcica en aliozetales como productos deshidratados, leche B,po
alimentos pasteurizados 0 quesos curados.
b) Ensayos de la endotoxina estafilococica en alingetédes como productos deshidratados, leche erp,polv
alimentos pasteurizados o quesos curados.
¢) Ensayos de determinacion del mecanismo de resistarmntimicrobianos en las cepas de origen alianient
d) Ensayos de virulencia en las cepas de origen dariery acudatico.

91.- La PCR cuantitativa en tiempo real, es undadeopciones mas prometedoras en los laboratodosodtrol de
calidad de aguas y alimentos, ya que puede seadplpara... (Sefiale la opcién INCORRECTA):
a) lIdentificar y cuantificar microorganismos patdégedosctamente a partir de la muestra de agua tirderdo.
b) Determinar la presencia de organismos genéticamendéicados en materias primas y productos terdosa
c) Autentificar productos en los que pueda produairséraude por sustitucion de unas especies pos deranenor
valor comercial.
d) Atribuir, con fines epidemiolégicos, la fuente densmision del microorganismo patégeno.

92.- Es una de las aplicaciones mas extendidasdédaicas genéticas en los laboratorios de caéroblidad de aguas
y alimentos:
a) La genatipificacion y atribucién clonal de las cepaicrobianas implicadas en brotes de origen ddoic
alimentario.
b) Ensayos de virulencia en las cepas de origen alariery acuatico.
c) La atribucion de fuente de transmision de las cppea fines epidemiologicos.
d) La determinacién de factores de virulencia.

93.- Como medidas generales, la toma de muestragpanalisis microbioldgico de aguas y alimemto®! laboratorio,
se debe... (Sefale la opcion INCORRECTA):
a) Realizar unicamente por personal debidamente mazali.
b) Efectuar en condiciones asépticas utilizando natesitéril.
c) Vigilar, cuando sea aplicable, las condiciones amtles, como la contaminacion atmosférica, tenyera
pluviosidad, para determinar el lugar del muestreo.
d) Registrar la hora de realizacion del muestreo.

94.- Es muy recomendable que el muestreo estértupigr un sistema de aseguramiento de la calelakalmente, por
una acreditacion, en el caso de que los laboratorio

a) Sean los responsables del muestreo inicial paemebtos especimenes del ensayo.

b) Sean, o no, los responsables del muestreo inigfal gbtener los especimenes del ensayo.

c) Se limiten a actuar como agentes de inspeccion.

d) Se limiten a actuar como custodios de las muestras.
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95.- El control de la contaminacién microbiolégarabiental dentro del laboratorio de ensayos tien@cobjetivo
controlar las condiciones ambientales y el gradiing@eza de las superficies de trabajo y de latalaciones del
laboratorio. Para ello, el laboratorio debe estalen programa adecuado de vigilancia de las cmmg#is ambientales
que incluya, como minimo... (Sefiale la opcién INCORRE):

a) Programa adecuado de vigilancia mediante placasdimentacion y frotis de superficies.

b) Procedimiento sancionador para incumplimientos.

c) Procedimiento para el tratamiento de vertidos actales.

d) Proporcionar instalaciones adecuadas para lavegsednos.

96.- Como medida general, las condiciones ambesitad deben afectar negativamente a la calidadaeispde los
ensayos. Para ello, el laboratorio debe separardas con actividades incompatibles y estableedidas de control
particulares, tales como... (Sefale la opcion INCOBRE):

a) Elegir laindumentaria apropiada para el tipo deagas.

b) Restringir el acceso a las &reas de ensayo y aaililor al personal autorizado.

c) Definir valores paramétricos para los criteriosadeptacidn de los controles ambientales en cada cas

d) Detener los ensayos cuando las condiciones amlasmstén fuera de los rangos especificados.

97.- Son estadisticos descriptivos, que permitéinidei una poblacion de datos aleatorios sigues distribucion
normal:

a) Media, desviacion tipica, minimo y maximo.

b) Media, desviacion atipica, nimero de casos perdidosirtiles.

¢) Media, desviacion tipica, minimo, maximo, nUmeraadsos no perdidos y cuartiles.

d) Media, desviacion atipica, minimo, maximo, numegadsos no perdidos y cuartiles

98.- Test de normalidad en un laboratorio de miotogia es utilizado, preliminarmente, para metlgrado de
concordancia existente entre la distribucion deamunto de datos aleatorios y una:

a) Distribucion tedrica especifica.

b) Distribucion tetrica aleatoria.

c) Distribucion teorica focalizada.

d) Distribucion teorica dispersa.

99.- La validacion de un método microbiologico edida como confirmacidén, mediante el aporte delpas@bjetivas,
de que se han cumplido los requisitos para el tetemqdido o una aplicacion especifica, es requeada... (Sefale la
opcién INCORRECTA):

a) Verificacion de un método normalizado.

b) Métodos externos normalizados.

c) Métodos internos basados en métodos normalizados.

d) Métodos internos desarrollados en el laboratorio.

100.- Los métodos de ensayo microbioldgicos cuidiig, y los procedimientos de confirmacion e idfaxatcion, deben
ser validados estimando, cuando sea apropiado,(Sefiale la opcion INCORRECTA):

a) Especificidad y exactitud relativa.

b) Desviacién positiva y desviacion negativa.

c) Limite de deteccion y limite de cuantificacion.

d) Efecto matricial, repetibilidad y reproducibilidad.

101.- Al respecto de la verificacion de métodosratimldgicos normalizados, el laboratorio:
a) Debe verificar que puede llevar a cabo apropiad&ries métodos antes de utilizarlos, asegurandsegyeieda
lograr el desempefio requerido.
b) Debe verificar que se cumplen los parametros dogotades, utilizando, en cada ensayo de rutina nasgestr
inoculadas o materiales de referencia.
c) Si el método es modificado por el organismo quauldlico, la verificacion se limitara a la modifio&.
d) En caso de ser aplicados en matrices diferengesdocumentadas NO se requiere nueva verificacion.
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102.- Segun la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, se puedeeditar métodos de ensayo desarrollados pab@iatorio
siempre que para el fin propuesto... (Sefale la ogNi€CORRECTA):

a) No exista un método normalizado.

b) Esté basado en métodos normalizados.

c) Esté justificado técnicamente.

d) El laboratorio disponga de evidencias de habereidtuada su idoneidad.

103.- Segun la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, se puedeeditar a los laboratorios para actividadesidestreo
siempre que dicho muestreo tenga como objetivedtizacion de ensayos/calibraciones sobre el itagstreado...
(Senale la opcion INCORRECTA):

a) Cuando estos se lleven a cabo Unicamente en ehtabio que realiza el muestreo.

b) Con independencia de que estos se lleven a cabblaloratorio que realiza el muestreo, 0 que sératen a

otro laboratorio.
c) Tenga contenido técnico evaluable.
d) Sea necesario para asegurar la validez del resudtatbs ensayos/calibraciones.

104.- Procedimiento de acreditacion de laboratogi@ién define los criterios de acreditacion?:
a) El laboratorio.
b) Lainstitucién a la que pertenece el laboratoiifyera el caso.
¢) La entidad acreditadora (ENAC).
d) La Union Europea.

105.- Procedimiento de acreditacion de laboratotios métodos alternativos son considerados métoaimsalizados,
si:
a) Han sido validados por comparacion con el métodeoeferencia que corresponda, de acuerdo a un estand
aceptado y reconocidos por la comunidad cientifitcnolégica como equivalentes al método de reféae
b) Han sido validados por comparacion con el métodoeflerencia que corresponda, de acuerdo a un estand
aceptado, con independencia de ser equivalenteétatio de referencia.
¢) Han sido reconocidos por la comunidad cientifitacnol6gica como equivalentes al método de ref@aenc
d) Han sido validados por comparacion con un métodmativo y reconocidos por la comunidad cientifica y
tecnolégica como equivalentes al método de refeaenc

106.- Criterios de utilizacion de la marca ENAC.dticaso de informes/certificados que incluyanltadas amparados y
no amparados por la acreditacion, se sefialardorcasterisco o de manera similar...:
a) Los resultados de actividades NO ampargadada acreditacion.
b) Los resultados de actividades NO realizadas bajoriaa ISO 17025.
c) Los resultados de actividades NO amparadas paréaligacion cuando la proporcion de no acreditdcoge a
acreditados sea superior a 1.
d) Los resultados de actividades NO realizadas bajmtma 1ISO 17025 cuando la proporcién de no acreo
frente a acreditados sea superior a 1.

107.- Criterios de utilizacion de la marca ENACtrEfas reglas para el uso de hadrca” se indica que, en
informes/certificados de actividades cubiertaslp@creditacion, las organizaciones acreditadagengan a su vez
certificado algun sistema de gestion...:
a) Podran hacer uso de la correspondiente marca ticeeron en dichos informes/certificados.
b) Podran hacer uso de la correspondiente marca téceeidon en dichos informes/certificados siempre se
disponga de diferentes localizaciones que realiciividades cubiertas por la acreditacion.
c) Podran hacer uso de la correspondiente marca tiéceeron en dichos informes/certificados siempree se
disponga de una Unica localizacion que realiceideties cubiertas por la acreditacion.
d) NO podran hacer uso de la correspondiente marcartficacion en dichos informes/certificados.

108.- Trazabilidad metrol6gica. Son caracteristipas definen el proceso... (Sefale la opcion INCORREC
a) Una cadena ininterrumpida de comparacion frensté&ndares nacionales o internacionales.
b) Medicion de la incertidumbre en cada etapa dedertade acuerdo a métodos adecuados.
c) Competencia ajustada al laboratorio que realizeounds etapas en la cadena.
d) Re-calibraciones repetidas a intervalos apropiados.
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109.- Trazabilidad metrolégica. ¢ Qué sistemas pusdeusados para asegurar la trazabilidad meicaldg. (Sefale la
opcion INCORRECTA):

a) Trazabilidad metrolégica al Sistema Internacioralkhidades (SI).

b) Uso de materiales de referencia.

c) Procedimientos de medida de referencia, métodesiispdos o normas de consenso.

d) Combinacion técnica del Sistema Internacional dielddtes y materiales de referencia.

110.- Incertidumbre de medida. ¢ Qué se entiendegtertérmino?:

a) Pardmetro no negativo, asociado al resultado demathcion, que caracteriza la concentracion devédsres
atribuidos a la magnitud que se desea medir.

b) Pardmetro no negativo, asociado al resultado demeawicién, que caracteriza la dispersion de losreal
atribuidos a la magnitud que se desea medir.

c) Pardmetro negativo asociado al resultado de losreslque podrian razonablemente ser atribuidos al
mensurando.

d) Parametro negativo asociado a los valores atrisuatimensurando.

111.- Incertidumbre de medida. En relacion cordiudo de la incertidumbre metrologica... (Sefialegaion
INCORRECTA):
a) La incertidumbre asociada a la distribucién de agoganismos en la matriz del producto alimentiogded
incluirse en las estimaciones.
b) Los andlisis microbiolégicos se encuadran en lagmafa de los ensayos que no permiten realizaraloaulo
riguroso, metrologica y estadisticamente validéadacertidumbre de medida.
c) En general, puede ser apropiado basar la estimaeda incertidumbre en datos sobre la repetildligida
reproducibilidad exclusivamente.
d) El concepto de incertidumbre NO puede aplicarsecthmente a los resultados de los ensayos cualgatdbmo
los obtenidos en los analisis de deteccidn o eddadeterminacion de atributos para fines de ifieation.

112.-La calibracion, verificacion inicial y control dieincionamiento del autoclave, requiergSefiale la opcion
INCORRECTA):
a) Incluir estudios de la distribucion espacial deelaperatura.
b) Establecer criterios de aceptacién/rechazo y mantem registro de las operaciones del autoclavdyida
la temperatura y el tiempo, para cada ciclo
c) Realizar controles biolégicos con esporas de géBecillus, para evaluar la efectividad de la totalidad debc
de esterilizacion.
d) Utilizar la cinta de autoclave o las tiras indicao(controles quimicos) para demostrar que hdiZatn un
ciclo aceptable.

113.- En el contexto de un laboratorio de ensayiosofioldgicos ¢ Qué se entiende por verificaciofodesquipos?
a) La confirmacién del valor atribuido a una deterrdmgropiedad de un item ensayado, en un ejercieio d
intercomparacion, con el objeto de calcular el irarehto.
b) La confirmacion de la precision de medida en cdodi&s que incluye diferentes lugares, operadores y
mediciones repetidas de los mismos objetos u abgitailares.
c) La confirmacion por examen y evidencia de quedgsierimientos especificados han sido satisfechos.
d) La confirmacion repetitiva de un proceso.

114.- Como parte de un sistema de calidad, el ébioo debe:
a) Documentar e implementar programas para la limpigzatenimiento, calibracion y/o verificacion yesgdidad
de los equipos cuando sea necesario.
b) Implementar programas para la limpieza, mantenitmjgnesterilidad de los equipos cuando sea ndéoesar
c) Documentar e implementar programas para la caldmwago verificacion de los equipos cuando sea seie.
d) Encargar a un equipo externo la limpieza, mantanitoj calibracion y/o verificacion y esterilidadlde equipos
cuando sea necesario.
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115.- En el caso de métodos microbioldgicos, psrcsmacteristicas, &t-scoré constituye el principal estadistico para
la evaluacion de los resultados de intercomparasiaiendo los criterios de evaluacion... (Sefiabgtaon
INCORRECTA):

a) Resultado satisfactorio, si el valor absoluto @s mferior o igual a 2.

b) Resultado excelente, si el valor paramétrico dedfsatorio es inferior a 1.

¢) Resultado cuestionable, si el valor absoluto d&& @omprendido entre 2 y 3 (excluidos ambos Ighite

d) Resultado no satisfactorio, si el valor absoluta @s igual o superior a 3.

116.- El aseguramiento de la calidad de los redodtale ensayos microbioldgicos puede aplicarsedfeiedtes formas,
entre ellas, estableciendo programas de:

a) Control de la calidad, tanto interno como externo.

b) Control de la buena practica en la realizaciérodeshsayos.

c) Control de la precisién en muestras naturalessicular.

d) Intercomparaciones.

117.- Control de calidad interno. Para el asegugarnide la calidad de los resultados, la partiojmeen ensayos inter
laboratorios (intercomparaciones) permite una exadun del sesgo de forma que el laboratorio puedzodtrar:
a) La robustez del método utilizado en funcién declmstroles especificos incluidos en el mismo.
b) El mantenimiento de la destreza en la ejecucidnglandlisis en cuanto a los materiales.
c) El mantenimiento dentro de los criterios de aceptadefinidos por normas, reglamentos, por el tdienpor el
laboratorio.
d) Los resultados histéricos de aseguramiento deazhlid

118.- Control de calidad externo. Entre los obfetigue se pueden cubrir mediante los ensayodaiamatorios
(intercomparaciones), se encuentra:
a) Evaluacion del desempefio de los laboratorios pasayes o medidas especificos, incluyendo el segoimi
continuado de su desempefnio.
b) Identificacion de problemas en los laboratorios guedan estar relacionadas con el personal queadas
ensayos.
c) Establecimiento de un ranking entre laboratoriogusrtion de la eficacia y comparabilidad entre éosayos
realizados.
d) Caracterizacion de ensayos o métodos de medidaneioh de las condiciones ambientales de cadadtdyar
participante.

119.- Un plan de cualificacion y entrenamientopbgksonal de laboratorio de microbiologia debe inclu
a) Cursos de capacitacién tedrico-practicos relaciopacbn los procedimientos que se llevan a cabolen e
laboratorio.
b) Cursos de capacitacion eminentemente practicoioekdos con los procedimientos que se llevan a eabel
laboratorio.
¢) Un plan de capacitacion a realizar junto con ureiid de aceptacion de la capacitacion.
d) Un plan de capacitacién para el manejo de equipos.

120.- Gestion de residuos en un laboratorio deyensécrobioldgico. Son residuos biopeligrosos alpsedjue precisan
observar medidas de prevencion en su manipulagéagida, almacenamiento, transporte, tratamieefoninacion ya
que:

a) Pueden representar un riesgo para la salud lapomahunitaria.

b) Han sido generados en un laboratorio de nivel Riokeguridad.

c) Contienen material infeccioso susceptible de s@stnitido al medio ambiente.

d) Pertenecen a la clase de punzantes y cortantes.



