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‘A-5008

T.S. BROMATOLEGIA

Ejercicio: 2 Prueba: 1 .

SUPUESTO TEGRICO PRACTICO -

Tiempo méximo: 120 min.

'MODELO/ERREDUNA |A

. No abra el cuéderhillo‘hasta que se le indique.

e Al fmallzar la prueba debe entregar toda la documentacnon entregada
salvo este i impreso.

e Compruebe la valoracién asignada a cada parte del ejercicio.

K Asegurese que se recoge su. tarjeta de identificacion. personal

e Asegurese que ha recogldo el resguardo (parte izquierda del |mpreso
~de lectura optlca)

o Asegurese que’ se grapan conjuntamente la hoja de lectura op’uca el|
' lmpreso de portada y las ho;as de sus respuestas .

Gracias por su colaboracion
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EJERCICIO
El ‘Laboratorios Foods Technology Quality va ha pro'cedér a solicitar Ia 
Acreditacién. Usted, como Director Técnico del servicio de andlisis fisico-

~ quimicos de alimentos debe proveer a la direccién del Laboratorio de la
) mformaCIon especifica del area de la que es responsable.

o Posee una dotacién de dos técnicos analistas, con 10 afios de experiencia, y
~ los equipos citados en los procedimientos de ensayo, ademas de todo el

- equtpamlento basico necesario para el buen funcionamiento del laboratorio.

El Iaboratono tiene aprobados los mguxentes procedlmuentos

V‘Procednmnentos de control

PC-001: Procedlmlento tecmco para el manejo y control de la balanza
PC-002: “Medida del pH- » _ ‘

: PC-OO3: ‘Determinacion de proteinas mediante el sistema Kjeldahl

PC-004: Verificacién material volumetrico |

- PC-005: Procedlmlento para la Calibracion y Verificaciéon de Termémetros y
Sondas de Temperatura :

PC-006: Procedimiento para la Cahbrac:on y Verificacién de Estufas e .
Incubadores

PC-007: Procedimiento para la Calibracién y Verificacién de Frigoriﬁéos y
- Congeladores

PC-008: Procedimiento Técnico 'para el Manejo y Control del
Espectrofotometro Spectronic 601 .

PC-009: Procedimiento técnico de manejo y control del espeétrofotémetro
- visible-ultravioleta pe-550 se -

Procedimientos de ensayo’

PE-001:  Procedimiento Técnico" para. la- Determinacion de Proteinas en
o Alimentos

PE;OOZ: Procedimierito Tecmco de Determlnacxon de Humedad en Comldas
. Preparadas | |

PE-003: Procedimiento ' técnico para*la determinacion  de cloruros-;en
' alimentos

PE-004: Procedimiento tecmco para la determmacmn cuantitativa de sulfitos
: en alimentos : :

PE-005: Procedimiento técnico de ensayo para la determmacmn de nitritos en
p. Carnicos , .

PE-006: Procedimiento técnico para la determinacion de nitratos tras
reduccmn a mtrltos




PE-007:

- PE-008:.

PE-009:

 PE-010:

PE-011:
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Procedlmlento técnico para Ia determinacion de cenlzas en carne y
productos carnicos

Procedimiento tecmco para la determmac:lon de grasa en carne y :
productos carnicos « ‘

Procedimiento técnico para la preparamon de CIH 0,1 N — solucién.
valorada . -

Procedimiento técnico para la preparacién de NaOH- O 1N — solucién

valorada

Procedimiento técnico para la preparacion de soluciones valoradas

. de tiosulfato

Procedlmuentos Varios

PV-001
. PV-002

PV-003
PV-004

Procedimiento’ tecnlco normalizado para eI procesado de un
producto carnico :

Procedimiento técnico normalizado para el p‘rocesado de un
producto vegetal ‘ '

Procedimiento tecmco normahzado para el procesado de crustaceos

.'Procedlmlento para el, anahsus‘ fisico-quimico de comidas

: preparadas

En el caso de que necesite algun procedlmlento suplementarlo lo codifica en el
grupo que le corresponda con la denominacién que consudere oportuna.

En base a la informacion indicada, el Manual de Calidad y los Procedimientos
Operativos de calidad desarrolle los siguientes. apartados ‘del epigrafe 5 de la
. Norma ISO 17026

1 1. Esquema general: L - 3 ptos.
2. Definir el alcance de la acreditacion - ) 1 ptos,
.3, Factores humanos s © 7] 0,5 ptos.
" 4. 'Instalacionesy condiciones amblentales - — (05 ptos.
5. Métodos de ensayo y de calibracion, y de la vahdaCIon 1
‘ de.los métodos . - _ R
6. Equipos I L 0,5 ptos:-
7. Trazabilidad de las medlc:ones o “| -1 ptos.’
78. Muestreo | 1 05
9: Mampulac;on de los items de ensayo y de ca!ibraciéaa | 1 ptos.
10. Aseguramlento de la calidad de los resultados de 1 ptos.
) ensayo y de calibracion : ‘
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Teniendo en cuenta la limitacién de tiempo realice un esquema global de todo :
. lo que va a desarrollar y posteriormente -desarrolle cada apar’cado
~ individualmente, con sus planes correspondlentes

Docurmentacion aportada:
ISO 17025
.Manual de calldad
Procedimientos operativos de cahdad
Procedimientos de control
Procedimientos de ensayo
6. Procedimientos varios

o WN

Sele édjuntan formatos de tablas que debera adaptar,' péra su uso
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