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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 uni@oja de identificacion con una CLAVE rellénela con su DNI, nombre, apeti 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 realicemrol 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, hastctzida final,

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

- Claveidentificaciéon

- 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 intefANTE-BR-004 de determinacién de grasa medianteétddo 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 parametro grasa en diferentesyd@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 PLATOSPREPARADOS ELABORADOS EN LA COCINA DE LA
RESIDENCIA SAN PRUDENCIO — ANO 2019

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



