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12 PRUEBA: CUESTIONARIO TEORICO ACCESQ: LIBRE
22 PRUEBA: CUESTIONARIO PRACTICO

CATEGORIA: CUERPO SUPERIOR FACULTATIVO 1ISS ESPECIALIDAD FARMACIA

CONCURSO-OPOSICION PARA CUBRIR PLAZAS BASICAS VACANTES:
CUERPO SUPERIOR FACULTATIVO IISS ESPECIALIDAD FARMACIA - OEP -
ESTABILIZACION

ADVERTENCIAS:

e Compruebe que en su «Hoja de Respuestas» estan sus datos personales, que son
correctos, y no olvide firmarla.

El tiempo de duracion de las dos pruebas es de tres horas.

No abra el cuadernillo hasta que se le indique.

Para abrir este cuadernillo, rompa el precinto.

Si observa alguna anomalia en la impresion del cuadernillo, solicite su sustitucién.

Este cuadernillo incluye las preguntas correspondientes a la «1% PRUEBA: CUESTIONARIO
TEORICO» y «22 PRUEBA: CUESTIONARIO PRACTICO».

12 PRUEBA: CUESTIONARIO TEORICO

e [Esta prueba consta de 100 preguntas, numeradas de la 1 a la 100, y 3 de reserva,
situadas al final del cuestionario, numeradas de la 151 a la 153.
o Las preguntas de esta prueba deben ser contestadas en la «Hoja de Respuestas»,
numeradas de la 1 a la 100.
o Las preguntas de reserva deben ser contestadas en la zona destinada a «Reserva»
de la ««Hoja de Respuestas»y, numeradas de la 151 a la 153.
e Todas las preguntas de esta prueba tienen el mismo valor.
e Las contestaciones errGneas se penalizaran con ¥ del valor del acierto.

22 PRUEBA: CUESTIONARIO PRACTICO

e Esta prueba consta de 50 preguntas, numeradas de la 101 a la 150.
o Las preguntas de esta prueba deben ser contestadas en la «Hoja de Respuestas»,
numerada de la 101 a la 150.
e Todas las preguntas de esta prueba tienen el mismo valor.
e Las contestaciones erréneas se penalizaran con ¥ del valor del acierto.

e Todas las preguntas tienen 4 respuestas alternativas, siendo sélo una de ellas la correcta.

e Solo se calificaran las respuestas marcadas en su «Hoja de Respuestas».

e Compruebe siempre que el nimero de respuesta que sefale en su «Hoja de Respuestas»
es el que corresponde al niimero de pregunta del cuadernillo.

e Este cuadernillo puede utilizarse en su totalidad como borrador.
No se permite el uso de calculadora, libros ni documentacion alguna, mévil ni ningln otro
dispositivo electrénico.

SOBRE LA FORMA DE CONTESTAR SU «HOJA DE RESPUESTAS», LEA MUY
ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES QUE FIGURAN AL DORSO DE LA MISMA.

ESTE CUESTIONARIO DEBERA ENTREGARSE EN SU TOTALIDAD AL FINALIZAR EL
EJERCICIO. Si desean un ejemplar pueden obtenerlo en la pagina web del SAS
(www.juntadeandalucia.es/servicioandaluzdesalud).

ABRIR SOLAMENTE A LA INDICACION DEL TRIBUNAL






CUESTIONARIO TEORICO

1 Larelacion jerarquica entre un Decreto-legislativo y un Real Decreto es:
A) Ninguna, es la misma cosa.
B) El Decreto-legislativo es de rango inferior al Real Decreto.

C) El Decreto-legislativo tiene rango de ley y, por tanto, prima sobre el Real Decreto.
D) Ninguna es correcta.

2 Las competencias en materia de Protecciéon de la Salud (PdS) en Andalucia sigue, al

igual que otros aspectos de salud publica, un modelo de competencias compartidas
con el Estado, definido en:

A) La Constitucion Espafiola de 1978 (Titulo VIII).
B) Ley 14/1986, General de Sanidad.

C) Ley 33/2011 General de Salud Publica.

D) Ay B con correctas.

3 Larelacion existente entre una ley ordinaria o norma reglamentaria de orden estatal, y
una de similares caracteristicas de orden autondmico es:

A) De tipo exclusivamente jerarquico, teniendo prioridad en todos los casos lo establecido en
las leyes estatales.

B) De tipo competencial, conforme a lo establecido en la Constitucion y en los Estatutos de
autonomias u otras disposiciones del Estado.

C) De igual rango en todos los casos, de forma que en una Comunidad Autbnoma siempre se
aplicaran las leyes autondémicas si existen, y en su ausencia las leyes estatales.

D) Ninguna es correcta.

4 El principio de “salud en todas las politicas” recogido en el “Programa Comunitario de

Salud 2014-2020” supone reforzar la integracion de consideraciones sanitarias a nivel
de:

A) Las politicas Comunitarias.

B) Las politicas Comunitarias y de los EE.MM.

C) Las politicas Comunitarias, de los EE.MM. y de las regiones.

D) Las politicas de todos los niveles, incluida la politica comunitaria exterior.

5 ¢En qué momento se introduce la “Proteccién de la Salud” (PdS) como principio
basico de la politicay la legislaciéon comunitaria?

A) Tratado de Amsterdam firmado en 1997.
B) Tratado de Maastricht firmado en 1992.
C) Tratado de Lisboa firmado en 2007.

D) Tratado de Niza firmado en 2001.

Pagina 1 de 35



6 Segun el Decreto 70/2008 de 26 de febrero, los servicios extraordinarios del personal
Facultativo de Instituciones Sanitarias de la Junta de Andalucia, no podra exceder de:
Sefale la respuesta correcta

A) 10 horas mensuales.
B) 20 horas mensuales.
C) 25 horas mensuales.
D) 30 horas mensuales.

7 En procesos de movilidad interna voluntaria del Cuerpo A4 solo se incluiran las
reasignaciones de puesto cuando...

A) Cuando hay cualquier modificacion de contenido.
B) Cuando haya una modificacion sustancial que se realice de caracter permanente.

C) Cuando hay un aumento o una disminucién del nimero de puestos de trabajo de una
comarca.

D) By C son correctas.

8 Seguln lo recogido en el Plan de Prevencidn y Atencion a Agresiones de los Agentes
de Control Sanitario Oficial en el ejercicio de la Autoridad Sanitaria de Andalucia, ¢a
quién debe informar la Direccion de la Unidad de Gestién de Proteccion de la Salud

cuando tenga conocimiento de una situacion de agresion? Sefiale la respuesta
correcta

A) A la Direccion Gerencia del Distrito Sanitario/Area de Gestion Sanitaria.

B) Al Comité de Seguridad y Salud del Distrito Sanitario/Area de Gestion Sanitaria.
C) A la Unidad de Riesgos Laborales del Distrito Sanitario/Area de Gestion Sanitaria.
D) Ay C son correctas.

9 La Orden de la Junta de Andalucia que regula la acreditaciéon de los Agentes de Salud
Publica establece que la tarjeta de identificacion llevara un n°® que.....: Senale la
respuesta correcta

A) Se utilizard el n° del DNI del profesional, de forma que se garantice que es de caracter
anico, personal, intransferible y definitivo, no sufriendo cambio alguno a lo largo de la vida
laboral de cada Agente de Salud Publica, asi como tampoco posibles duplicidades.

B) El nimero de identificacion del Agente se asignara con caracter unico, personal,
intransferible y definitivo, no sufriendo cambio alguno a lo largo de la vida laboral de cada
Agente de Salud Publica, asi como tampoco posibles duplicidades.

C) No se establece nada en relacion al n° de identificacion de los profesionales en la citada
orden.

D) El n°® cambiara las veces que sea necesaria en virtud a los cambios de destino que tenga
el profesional entre los distintos Distritos/AGS.
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10 Segun el proceso de alertas vigente en la Comunidad Autonoma Andaluza ¢Cémo se
clasificaran las alertas que poseen riesgo grave e inmediato, no tienen origen en el
ambito de trabajo pero si distribucion?

A) A.
B) B.
C) C.
D) D.

11 En relacion con la Autorizacidn de excepcion a los valores paramétricos fijados en las
Aguas de Consumo Humano, Segun el Proceso de Registros/Anotaciones Sanitarias
de Andalucia ed 2: marcar la respuesta correcta

A) La Autorizacion no podra exceder el plazo de 5 afios.

B) La Autorizacién no podra exceder el plazo de 3 afios, pudiéndose solicitar una primera
prorroga de excepcion antes de la finalizacion de este periodo.

C) La Autorizacion no podra exceder el plazo de 5 afios, pudiéndosele solicitar una primera
prorroga de excepcion antes de la finalizacion de este periodo.

D) La autorizacion de excepcion a los valores paramétricos fijados a las aguas de consumo
humano tiene caracter permanente, no necesitando ser convalidada.

12 Segun el Proceso de Registros/Anotaciones Sanitarias de Andalucia ed 2, para todas
las autorizaciones sanitarias el limite de entrada que se ha considerado para el inicio
del proceso es la entrada de la solicitud en: marcar la respuesta correcta

A) Cualquier registro del SSPA por razon de ubicacion y/o comodidad de la industria,
establecimiento o servicio.

B) En el registro del DS/AGS donde se ubique la industria, establecimiento o servicio.

C) En el registro de la DT de la provincia donde se ubique la industria, establecimiento o
servicio.

D) Siempre en el registro del 6rgano competente a nivel central de la Consejeria de Salud y
Familias de la Junta de Andalucia.

13 ¢ De qué plazo dispone el Técnico de Proteccion de la Salud del Distrito Sanitario/Area
de Gestion DS/AGS, para requerir al interesado para completar o en su caso subsanar
una solicitud de certificado presentada ?

A) De 3 dias naturales.
B) De 2 dias naturales.
C) De 7 dias naturales.
D) De 24 horas.
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14 Segun la actividad 47 del proceso andaluz de Gestién de Muestras, la notificacion del
resultado al operador econémico donde se ha tomado la muestra debe hacerse
sefale larespuesta correcta

A) Antes de 7 dias tras la recepcion del resultado.

B) Ante resultados no conformes en los que puedan suponer riesgo grave e inminente para la
salud, se notificara el mismo dia de la recepcion del resultado.

C) Ante resultados conformes antes de 7 dias y ante resultados no conformes, que no
representen un riesgo para la salud, el primer dia habil tras la recepcion del resultado.

D) By C son correctas.

15 ¢En qué normal/s queda recogido que los hechos constatados personalmente por los
inspectores y recogidos en el acta tienen valor probatorio, salvo prueba en contrario?

A) Reglamento (CE) n°® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de
2002.

B) Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas y Ley 2/1998, de 15 de junio, de Salud de Andalucia.

C) Reglamento (CE) n® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de
2002, y Reglamento (CE) n° 2074/2005 de la Comisién, de 5 de diciembre de 2005.

D) Reglamento (CE) n® 2074/2005 de la Comisién, de 5 de diciembre de 2005 y Reglamento
(CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004.

16 Son limites de entrada del Proceso de Inspeccién (22 Edicion) en Andalucia... Senale
la opcidn incorrecta

A) Medidas cautelares.

B) Planes y Programas de Seguridad Alimentaria.
C) Denuncias.

D) Actuaciones de oficio del control oficial.

17 En relacion con las caracteristicas de calidad la etapa 11 del proceso de Supervisidon
en PS de Andalucia ("evaluacion del plan de mejora y notificacién del resultado al

interesado"), en lo referente a los plazos de ejecucién de las acciones correctoras:
sefale larespuesta correcta

A) Estos plazos deben ser lo méas breves posibles, en funcién del riesgo.
B) El plazo maximo de ejecucion sera de 42 dias ( 6 semanas)

C) El plazo para implantacion de acciones correctoras podra ampliarse hasta un maximo de
84 dias ( 3 meses) cuando se trate de medidas correctoras estructurales.

D) todas son correctas.
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18 En el proceso andaluz de denuncias "la valoracidon de la denuncia" ( etapa 3 del
proceso) se realizara....: Seiale la respuesta correcta

A) El mismo dia de la recepcion por el Técnico de PS en el nivel correspondiente del SSPA.

B) Antes de las 48 horas desde su recepcion por el Técnico de PS en el nivel correspondiente
del SSPA.

C) Antes de 7 dias naturales desde su recepcion por el Técnico de PS en el nivel
correspondiente del SSPA.

D) Por el administrativo de la Unidad de Proteccion de la Salud el mismo dia que se recibe.

19 ¢ De que tiempo dispone el ASP para comunicar la adopcion de una medida cautelar a
la Direccién de la Unidad, siguiendo lo establecido en el proceso de medidas
cautelares de Andalucia?

A) Antes de 2 dias, siempre que no se trate de un riesgo grave e inminente para la salud.
B) inmediatamente y siempre antes de 24 horas tras la adopcion de la medida cautelar.
C) 2 horas en los casos de riesgo grave e inminente para la salud.

D) no se establece ningun plazo en el manual de proceso.

20 En relacion con el Cloro Combinado del agua de una piscina de chapoteo, con
desinfeccidn por electrolisis salina, ¢qué afirmacion consideras mas correcta?

A) Debe mantenerse por debajo de 0,6 ppm; se procedera al cierre del vaso si supera las 3
ppm.

B) Debe mantenerse por debajo de 0,8 ppm. Se procede al cierre si supera 3 ppm.

C) Debe mantenerse por debajo de 0,5 ppm; se procedera al cierre del vaso si supera las 5
ppm.

D) Debe mantenerse por debajo de 2 ppm; se procederd al cierre del vaso si supera las 10
ppm.

21 La velocidad de filtracion de un filtro de arena de una piscina recreativa 3A>20
A) Se debe mantener por debajo de 50 m3/h/ m2.
B) Permitira realizar un ciclo completo en menos de 4h.
C) sera la adecuada para permitir el cumplimiento paramétrico requerido.
D) Se debe mantener por encima de 50 m3/h/ m2.

22 En una piscina descubierta polivalente Tipo 2, cierra cuatro semanas al afio, para

mantenimiento; durante el periodo anual se realizaran, de acuerdo con los Anexos 1y
3 del RD 742/13

A) un andlisis inicial y once periédicos.

B) al menos un andlisis periddico por cada mes que esté abierta al publico.
C) al menos un analisis inicial y diez periédicos.

D) un analisis inicial y once rutinarios.
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23 Segln la Ley 17/2011 de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion, el

incumplimiento de los requisitos de formacion o instruccion de los manipuladores,
esta tipificada como:

A) Simple irregularidad.

B) Infraccién leve.

C) Infraccién grave.

D) No esta tipificada dicha infraccion.

24 El director de UPS remite instrucciones para adjudicacion de muestras, Plan de

peligros quimicos. ¢Qué plazo maximo tendria el ASP para notificar alguna objecion
ante laimposibilidad de realizar dicha toma de muestra?

A) 2 dias.
B) 3 dias.
C) 7 dias.
D) 10 dias.

25 Segun el Plan de Supervision de Salud Ambiental y Alimentaria, se define como
evidencia como

A) La no conformidad con los requisitos contenidos en una norma legal.

B) El cumplimiento con los requisitos especificados para una actividad o instalacion.
C) La informacion cierta y verificable encontrada durante la auditoria.

D) La muestra tomada con el fin de verificar el cumplimiento normativo.

26 Si en el transcurso de una IBR se detectan deficiencias graves los documentos que se
elaboran son

A) hoja de control.

B) hoja de control, acta de inspeccion e informe de valoracién.
C) hoja de control e informe de valoracion.

D) acta de inspeccion e informe de valoracion.

27 Los establecimientos acogidos al criterio de flexibilidad 2 (minoristas y restauracion,
salvo sus excepciones) que han sido clasificados en la categoria D, seran
inspeccionados segun el riesgo...: sefale la respuesta correcta

A) cada 2 afios.
B) cada 6 meses.
C) cada 12 meses.
D) cada 18 meses.
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28 Segun la instruccion 118/2012, a la hora de puntuar el riesgo para los
consumidores....: sefhale la respuesta correcta

A) Se afadird una puntuacién adicional en establecimientos acogidos al criterio de flexibilidad
2.

B) Se afiadira una puntuacion adicional en establecimientos de servicio de comidas que
sirvan o que tengan capacidad para servir mas de 200 comidas en un dia.

C) Se afadira una puntuacién adicional en establecimientos de servicio de comidas que
sirvan o que tengan capacidad para servir mas de 200 comidas en una semana.

D) Se afadira una puntuacion adicional en establecimientos de servicio de comidas que
sirvan o que tengan capacidad para servir mas de 200 comidas en un periodo de 2 dias.

29 Segun la instruccion 122-2013 de Andalucia, sobre procedimiento para la verificacion
del cumplimiento de los criterios microbioldgicos por los operadores econémicos,

¢qué elementos debe contemplar un Plan de Muestreo microbiologico? Sefiale la
respuesta correcta

A) Los distintos microorganismos y/o sus toxinas a controlar asi como los planes y métodos
de tomas de muestra.

B) La frecuencia de muestreo para cada uno de los microorganismos y/o sus toxinas y los
meétodos analiticos correspondientes.

C) Las muestras de equipos y zonas de trabajo, en el caso de que sea obligatorio.
D) Todas las respuestas anteriores son correctas.

30 En aplicacion de lo dispuesto en el Reglamento n° 2073/2005 de 15 de noviembre y lo
recogido en la Instruccién 122-2013 de Andalucia, sobre procedimiento parala
verificacion del cumplimiento de los criterios microbiolégicos por los operadores
econOmicos, estan obligados a tomar muestras de equipos y zonas de trabajo los
operadores de: Sefale larespuesta correcta

A) Empresas que elaboren alimentos listos para el consumo, susceptibles de favorecer el
crecimiento de Listeria monocytogenes.

B) Empresas que produzcan preparados deshidratados para lactantes que presenten un
riesgo de Enterobacter sakazakii (Cronobacter spp).

C) Empresas que produzcan alimentos deshidratados destinados a usos médicos especiales

para lactantes menores de seis meses que presenten riesgo de Enterobacter sakazakii
(Cronobacter spp).

D) Todas las respuestas anteriores son correctas.

31 Segun el Reglamento n° 2073/2005 de la Comision de 15 de noviembre de 2005, de los
siguientes alimentos listos para el consumo, ¢en cual habria que realizar controles
regulares para la determinacion de Listeria monocytogenes? Sefale la opcidn correcta

A) Sidra.

B) Brotes de semillas germinadas.
C) Moluscos bivalvos vivos.

D) Miel.
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32 Segun establece el articulo 2.g) del Reglamento (CE) 2073/2005, se entiende por
alimento listo para el consumo : Sefiale la opcidn correcta

A) Aguellos alimentos destinados por el productor o el fabricante al consumo humano directo
sin necesidad de cocinado u otro tipo de transformacion.

B) Elaboracion culinaria resultado de la preparacién en crudo o del cocinado o del
precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin
la adicion de otras sustancias autorizadas y, en su caso, condimentada.

C) Aquellos alimentos destinados por el productor o el fabricante al consumo humano directo
sin necesidad de cocinado u otro tipo de transformacion eficaz para eliminar o reducir a un
nivel aceptable los microorganismos peligrosos.

D) Todas son incorrectas.

33 Segun el Decreto 61/2012, de 13 de marzo, ¢en qué momento puede iniciar la actividad
el operador econdmico que presente una comunicacion previa de inicio de actividad?

A) El operador econdmico puede iniciar la actividad tras recibir la notificacion de resolucion de
inscripcidn en el registro sanitario y le haya sido asignado el correspondiente nimero de
registro sanitario.

B) El operador econémico puede iniciar la actividad tras la finalizacion de la visita de
inspeccion por parte del Agente de Salud Publica, siempre que el resultado final de dicha
visita sea de "Sin deficiencias" o de "Simples irregularidades".

C) El operador econémico puede iniciar la actividad en el momento en que presente la
comunicacion previa de actividad, pues es condicidn Unica y suficiente el presentar dicha
comunicacion para poder iniciarla.

D) El operador econdmico puede iniciar la actividad una vez haya realizado la visita de
inspeccién el Agente de Salud Publica al establecimiento, siendo el plazo estipulado para
ello de 10 dias.

34 Segun el Decreto 61/2012, de 13 de marzo, ¢ Por cuanto tiempo se otorga la
autorizacion sanitaria de funcionamiento? Sefiale la respuesta correcta

A) Se otorga para un periodo de 5 afos, transcurrido el cual hay que proceder a su
convalidacion.

B) Se otorga por un tiempo indefinido, no teniendo que convalidarla.

C) Se otorga para un periodo de 3 afios, transcurrido el cual hay que proceder a su
convalidacion.

D) Se otorga por un periodo de 10 afios, transcurrido el cual hay que proceder a su
convalidacion.
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35 Pueden acogerse al CRITERIO 2 de Flexibilidad en la aplicacion de los principios del
APPCC ,controlando los peligros en los alimentos con la aplicacién de los
prerrequisitos "Requisitos simplificados de Higiene"(RSHs) segun lo establecido en
Plan para la Supervision de los sistemas de Autocontrol de las empresas alimentarias
de Andalucia 2018 v1

A) Las plataformas de distribucién, establecimientos minoristas y comedores con cocina
propia.

B) Los establecimientos minoristas a excepcion de plataformas de distribucion, carnicerias-
charcuterias y carnicerias salchicherias.

C) Los comedores de colectividades con cocina propia , carnicerias-charcuterias y carnicerias
salchicherias.

D) Los comedores escolares sin cocina propia y los establecimientos de empresas
alimentarias que estén inscritas en el Registro Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos.

36 De acuerdo con el informe "Toxiinfecciones alimentarias en Andalucia. Ao 2018".
SVEA ,de los siguientes factores contribuyentes, el mas frecuente en la aparicion de
brotes de Toxiinfecciones Alimentarias en Andalucia, es:

A) Utilizacién de Agua no potable.

B) Manipuladores enfermos y portadores.

C) Conservacion de alimentos a temperatura inadecuada.
D) Limpieza incorrecta de las instalaciones.

37 Ante la declaracién de un caso de legionelosis asociado a una residencia de mayores,
¢, Cudl consideras la actuacién mas ajustada al proceso de legionelosis?

A) La identificacion, inspeccién, evaluacion de riesgo de las instalaciones de riesgo (IIRR) del
establecimiento e identificacion de la fuente mas probable, se llevara a cabo en un plazo
maximo de 48.

B) Llevaremos a cabo la identificacidn e investigaciéon de las IIRR en un plazo maximo de 24
h.

C) Llevaremos a cabo la identificacion e investigacion de las IIRR en un plazo maximo de 48
h.

D) La identificacion, inspeccién, evaluacion de riesgo de las IIRR del establecimiento e
identificacion de la fuente mas probable, se llevar4 a cabo en un plazo méximo de 72 h.

38 Segun el proceso de legionelosis, caso confirmado de legionelosis, es aquel que
siendo compatible con la definicion clinica de caso, presenta

A) Titulo alto (>1/256) de anticuerpo frente a la L.pneumophila serogrupo 1 en suero tomado
en fase convalesciente.

B) Resultado positivo de inmuno fluorescencia directa en secreciones bronquiales frente a
cualquier especie de serogrupo de legionella incluido el serogupo 1.

C) Demostracién de antigeno de cualquier especie de legionella incluido el serogrupo 1 en
orina, por Elisa o RIA.

D) Demostracion de antigeno L. pneumophila serogrupo 1 en orina, por Elisa o RIA.
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39 En una industria alimentaria ¢ puede utilizarse agua sin cloro residual libre?
A) Si, para las labores de limpieza puede usarse agua no clorada.
B) No, toda el agua usada en industria alimentaria debe estar clorada.
C) El agua de proceso en la industria alimentaria puede estar exenta de llevar cloro.
D) Ay C son correctas.

40 Todas las aguas captadas deberan someterse, segun R.D. 140/2003 de 7 de febrero, a
un tratamiento de filtracion por arena u otro medio apropiado, a criterio de la autoridad
y antes de desinfectarla y distribuirla a la poblacién. Esto se debera realizar cuando la
media anual de la turbidez sea mayor de...: Sefiale la respuesta correcta

A) 1 Unidad Nefelométrica de Formacina.

B) 2 Unidades Nefelométricas de Formacina.
C) 0,1 Unidades Nefelométricas de Formacina.
D) 0,2 Unidades Nefelométricas de Formacina.

41 Cualquier incumplimiento detectado en el abastecimiento o en la calidad del agua de
consumo humano, segun R.D. 140/2003 de 7 de febrero, debera ser confirmado,
cuando sea necesario, con una toma de muestra del agua antes de: Sefiale la
respuesta correcta.

A) Las 24 horas de haberse detectado el incumplimiento.
B) Las 36 horas de haberse detectado el incumplimiento.
C) Las 48 horas de haberse detectado el incumplimiento.
D) Las 72 horas de haberse detectado el incumplimiento.

42 Segun el RD 140/2003, se entiende por laincertidumbre de medida de un método
analitico: Sefiale larespuesta correcta

A) Un parametro no negativo que caracteriza la dispersion de los valores analiticos atribuidos
a un mensurando, basandose en la informacion utilizada.

B) Diferencia entre el valor medio del gran numero de mediciones reiteradas y el valor exacto.
C) Medida del error aleatorio.
D) Ninguna de ellas.

43 El Plan Sanitario del Agua (PSA) conforme a lo dispuesto en el RD140/03, seran
realizado e implantado por las Zonas de Abastecimiento (ZA)

A) Con mas de 50.000 habitantes, y es obligatorio a partir de Julio de 2020.
B) Con mas de 50.000 habitantes censados, siendo obligatorio desde Julio 2018.

C) Solamente en el caso de que se trate de un nuevo PSA asociado a una ampliacion de la
RD de una ZA ya existente se requiere autorizacion por la DT.

D) El PSA se debe de elaborar, implantar y autorizar independientemente de tener un
Protocolo de Autocontrol y Gestion de la ZA implantado , revisado y actualizado conforme
al Decreto 70/2009.
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44 En la aplicacién SINAC, el usuario autonémico realiza la siguiente funcion:

A) Cargar los datos de su competencia y acceder a consultas y salidas de informacién
procedente de los niveles basicos en el ambito de su CC.AA.

B) Administra los usuarios basicos.
C) Da de alta a la Zona de Abastecimiento ( ZA ), infraestructuras y laboratorios.

D) Crea y mantiene los usuarios ministeriales, administradores autonémicos y usuarios
estatales.

45 El agua de consumo humano puede calificarse como apta para el consumo humano,
cuando no contenga ningln tipo de microorganismo, parasito o sustancia en una
cantidad o concentracion que pueda suponer un peligro para la salud humana, y..

A) cumpla con los valores paramétricos especificados en las partes Ay B del anexo | del RD
140/03 o los valores paramétricos excepcionados por la Autoridad Sanitaria.

B) cumpla con los valores paramétricos especificados en las partes Ay B del anexo | del RD
140/03.

C) cumpla con los valores paramétricos especificados en las partes A del anexo | del RD
140/03.

D) cumpla con los valores paramétricos especificados en las partes B del anexo | del RD
140/03.

46 Aquellas superficies territoriales cuya escorrentia o filtracion afecte o pueda afectar, a
masas de agua que se encuentran afectadas por la contaminacion por nitratos de las
aguas o en riesgo de estarlo, se denomina:

A) Zonas alteradas.
B) Zonas limitadas.
C) Zonas sensibles.
D) Zonas vulnerables.

47 Es responsabilidad de la Administracién Sanitaria Autondémica
A) Vigilar la calidad sanitaria de las aguas de consumo humano.
B) Controlar la calidad sanitaria de las aguas de consumo humano.

C) Informar a la poblacién abastecida de los riesgos derivados de una posible contaminacion
del agua.

D) Determinar y evaluar en coordinacién con la administracion hidraulica posibles
contaminantes con repercusion sanitaria.

48 El contenido minimo a incluir en el Procedimiento de limpieza de depdsitos en el
apartado D.1 del Protocolo de Autocontrol y Gestion de una ZA, comprendera , segun
Decreto 70/09.

A) Frecuencia, productos, dosis y controles a realizar antes de la puesta en marcha.

B) Procedimiento de limpieza, equipos, productos, dosis y controles a realizar antes de la
puesta en marcha.

C) Frecuencia, procedimiento de limpieza, productos y controles a realizar antes de la puesta
en marcha.

D) Frecuencia, procedimiento de limpieza, productos y dosis .
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49 Cuando accedemos al NAYADE, lo hacemos al
A) Sistema de Informacion Nacional de Aguas de Bafio.
B) Sistema de Informacion Nacional de Aguas de Consumao.
C) Sistema de Informacion Nacional de Vigilancia Vectorial.
D) Sistema de Informacién Nacional de Aguas de Manantiales.

50 ¢ Cuales son los parametros obligatorios que debemos investigar en un agua de bafio
continental segun anexo | del RD 1341/2007 sobre calidad de aguas de bafio?

A) Escherichia coli y Stafilococos.

B) Escherichia coli y Clostridium perfringens.
C) Escherichia coli y Enterococos intestinales.
D) Escherichia coli y Salmonella sp.

51 Segun el Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, por el que se establecen los criterios
higiénico-sanitarios para la prevencion y control de la legionelosis. En el punto de

agua mas alejado del circuito de agua caliente sanitaria, se debe mantener una
temperatura de....

A) Por encima de 50°C.
B) Por encima de 45°C.
C) Por encima de 40°C.
D) Ninguna de las respuestas es correcta.

52 ¢Qué plazo tiene el titular de una empresa para comunicar a la administracion

sanitaria y /o Ayuntamiento la puesta en funcionamiento y las caracteristicas de una
torre de refrigeracion?

A) En el momento de su funcionamiento.
B) 15 dias.

C) 1 mes.

D) 3 meses.

53 ¢ Cuales son los parametros indicadores de calidad del agua en una torre de
refrigeracion, segun RD 865/20037?

A) Turbidez, conductividad y pH.

B) Conductividad, pH, nivel de biociday Fe total.

C) Turbidez, conductividad y nivel de biocida.

D) Turbidez, Conductividad, pH, Fe total, Nivel de biocida.

54 ¢Cual seria la frecuencia minima de muestreo de legionella en torre de refrigeracion
segun RD 865/2003?

A) Mensual.
B) Trimestral.
C) Semestral.
D) Anual.
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55 Para la vigilancia y control de la formacion en Control de Legionelosis, la duracion de
lainspeccion de la formacion de la 228Actualizacion en una 12 edicion seré de:

A) 3 horas de teoria.

B) 5 horas de teoria.

C) 5 horas (3 teoria + 2 practicas)
D) 8 horas (6 teoria+2 practicas)

56 Cual es la Normativa reguladora de los cursos de capacitacion para el personal de
mantenimiento que realiza operaciones en instalaciones de riesgo de legionela

A) Decreto 60/2012 y Decreto 287/2002.
B) Real Decreto 830/2010.
C) R.D. 865/2003

D) Orden SCO 317/2003 y Orden 2 de julio de 2004.

57 Si una mezcla clasifica como irritante cutaneo y sensibilizante respiratorio, en los
sistemas de informacion :

GHS 07 GHS 08

A) Es obligatorio que figuren los pictogramas GHS07 y GHSO08.

B) Es obligatorio que figure el pictograma GHSO05 y opcional el GHSO07.
C) Solamente debe figurar el pictograma GHS08.

D) Es obligatorio que figure el pictograma GHSO05 y opcional el GHS08.

58 En la Evaluacién minima de una FDS, segun el Programa de Seguridad Quimica, no se
valorara:

A) Que esté redactada en espafiol.

B) La fecha de emisidn.

C) La descripcion de los Primeros Auxilios.
D) La seccion 9.

59 Al solicitar que acredite la capacitacion al personal aplicador encargado de una
empresa DDD, nos presenta su Carné DDD basico: Sefale larespuesta correcta.

A) No puede seguir desempefiando su actividad laboral con este carné.
B) Podr& seguir desempefiando su actividad laboral hasta julio de 2021.

C) Podré seguir desempefiando su actividad laboral indefinidamente, puesto que sélo es
aplicador bésico.

D) Podra seguir desempefiando su actividad laboral hasta julio de 2020.
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60 ¢ Con qué clave se inscriben en el Registro Oficial de Plaguicidas no Agricolas o
Biocidas (ROP), los productos Biocidas empleados en el Tratamiento de las
Instalaciones de riesgo de transmisién de legionelosis?

A) XX-20-22Z7Z.
B) XX-30-2z2z2zZ.
C) XX-90-2zzz7.
D) XX-100-2ZZZZ.

61 ¢Qué grado de cumplimiento y obligaciones REACH tiene un Biocida?

A) Los Biocidas, al estar regulados por el Reglamento CE 528/2012 de Biocidas no tienen
obligaciones REACH.

B) Su obligacion es la de cumplir con lo establecido en el Titulo IV del REACH.
C) Su obligacién es la de cumplir con lo establecido en los Titulos |y Il del REACH.

D) Los Biocidas, al ser sustancias registradas, con registro propio, carecen de obligaciones
REACH.

62 Una empresa de Biocidas de Servicios a terceros de Castilla-La Mancha puede prestar
dichos servicios en Andalucia:

A) Siempre. A través de la figura de Reconocimiento sanitario recogida en la Normativa
vigente de Biocidas.

B) Las empresas de caracter corporativo y de servicios a terceros no pueden realizar su
actividad fuera del territorio de la Comunidad Autonoma donde se encuentren registradas.

C) Siempre. Pues las empresas biocidas que prestan servicios a terceros no necesitan estar
inscritas en el ROESBA.

D) Cuando presente una comunicacion de dicha actividad en la Comunidad Autébnoma en la
gue vaya a prestar sus servicios.

63 Se podran almacenar biocidas para tratamiento continuado en las instalaciones
tratadas por un Servicio de Biocida externo:

A) Si el titular de la instalacién lo autoriza y el volumen no supere los 300 litros o kilos.

B) Si la Autoridad competente en materia de Salud Publica lo autoriza y el volumen no supere
los 300 litros o kilos.

C) El Decreto 60/2012 prohibe, sin excepciones, el almacenamiento de biocidas en
instalaciones tratadas.

D) Se pueden almacenar cualquier sustancia activa, excepto las inflamables, explosivas o
comburentes.

64 ¢ Cual de estas clases de peligro se prioriza sobre las demas en el Sistema Global
Armonizado?

A) Sensibilizacion respiratoria Cat 1.

B) Peligro por aspiracion.

C) Corrosion cutanea Cat 1 A, 1By 1C.
D) STOT EU Categoria 3.
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65 La frase P 401:
A) Es un consejo de prudencia correspondiente a la eliminacion.
B) Es una indicacion de peligro para el medio ambiente.
C) Es un consejo de prudencia correspondiente al almacenamiento.
D) Es una indicacién de peligro para peligros fisicos.

66 ¢Quién es el responsable de establecer las Categorias PYMEs de empresas quimicas
descritas en el Anexo | del Reglamento 651/2014?

A) Las propias empresas, mediante una declaracion responsable.

B) Los servicios de Vigilancia y Control, mediante el Protocolo Q1 del Programa de Seguridad
Quimica de la Direccion General de Salud Publica.

C) El Instituto Nacional de Toxicologia y Ciencias Forenses, al que las empresas tienen
obligacion de remitirles la declaracion responsable.

D) La Administracién sanitaria, al elaborar el Censo de Seguridad quimica para su posterior
envio a la Agencia Europea de sustancias Quimicas.

67 ¢A qué norma de referencia deben ajustarse la diligencia de los modelos de Diagnhosis

de situacién y de certificado de servicio (DDD) de una Empresa aplicadora de
Plaguicidas?

A) Norma UNE-EN 16636:2015.
B) Norma UNE 17210:2008.

C) Decreto 60/2012.

D) R. D. 3349/1983.

68 la actividad de almacenamiento sin clasificacion de huevos en el lugar de produccion

A) Requiere de autorizacion sanitaria de funcionamiento e inscripcidén en el registro sanitario
clave 14.

B) Requiere de comunicacién de inicio de actividad e inscripcion en registro sanitario clave 40.
C) No requiere la inscripcion en registro sanitario al ser produccion primaria.

D) Requiere de comunicacion de inicio de actividad e inscripcion en registro sanitario de
empresas alimentarias de Andalucia.

69 Un criterio que define la aceptabilidad de un producto y es aplicable a los productos
comercializados es:

A) Un criterio de Seguridad Alimentaria.
B) Un criterio de Higiene del proceso.
C) Un criterio microbiolégico.

D) Un criterio de muestreo.
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70 El Reglamento de Ejecucion (UE) n° 828/2014 de la Comisidn, de 30 de julio... Senale la
opcion correcta

A) Establece requisitos adicionales para la avena contenida en un alimento que se presenta
como "sin gluten" o "muy bajo en gluten”.

B) Establece requisitos adicionales para el arroz contenido en un alimento que se presenta
como "sin gluten" o "muy bajo en gluten”.

C) Establece requisitos adicionales para la cebada contenida en un alimento que se presenta
como "sin gluten" o "muy bajo en gluten”.

D) Establece requisitos adicionales para el centeno contenido en un alimento que se presenta
como "sin gluten" o "muy bajo en gluten”.

71 ladenominacion "Sin Gluten" se utilizara en los alimentos tal como se venden al
consumidor final

A) Cuando el alimento no contiene gluten.

B) Contiene menos de 100 mg/Kg de gluten.

C) Contiene menos de 20 mg/Kg de gluten.

D) Solo puede utilizarse esa denominacion en alimentos infantiles.

72 Segun el Reglamento 1881/2006, cual de los siguientes alimentos tiene establecidos
contenidos maximos para fumonisinas

A) Maiz no elaborado.
B) Zumo de manzana.
C) Café
D) Pifa.
73 Las frutas y hortalizas troceadas (listas para el consumo), ¢ Qué microorganismos

debe investigar el operador econdmico como criterio de higiene de los procesos?.
Sefiala la respuesta correcta

A) E. coli.

B) Enterobacteriaceas.

C) Bacterias aerobias mesdfilas.
D) ay c son correctas.

74 El sulfitado se considera una de las practicas enoldgicas mas habituales. De las

siguientes funciones, ¢ Cual no se considera un objetivo atribuible de la adicion de
metabisulfito potasico?

A) Regulador de Ph.

B) Antioxidante.

C) Antimicrobiano.

D) Mejora color y sabor.
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75 ¢ Cual de estas bebidas no se considera una bebida espirituosay por tanto no incluida
en el Reglamento 110/2008 relativo a la definicion, designacion, presentacion,
etiquetado... de bebidas espirituosas?

A) Licor de mora artica con alcohol.
B) Whisky.

C) Vermout.

D) Vodka.

76 ¢ A cudl de estos productos se les requerira fecha de duraciéon minima segun
Reglamento 1169/2011, anexo X?

A) Vino de licor con 20% Alc.
B) Vinagre.

C) Cerveza con 9% Alc.

D) Licor de crema 40% Alc.

77 El aceite con categoria "aceite de oliva virgen "recogera en su etiquetado :

A) aceite de oliva obtenido directamente de aceitunas y solo mediante procedimientos
mecanicos.

B) aceite de oliva de categoria superior obtenido directamente de aceitunas y solo mediante
procedimientos mecanicos.

C) aceite que contiene exclusivamente aceites procedentes del tratamiento del producto

obtenido tras la extraccion del aceite de oliva y de aceites obtenidos directamente de
aceitunas.

D) aceite de oliva de categoria superior obtenido directamente de aceitunas y solo mediante
extraccion en frio.

78 El aceite con categoria" aceite de oliva virgen", sus envases para venta al por menor :

A) se presentaran al consumidor final en envases de cinco litros como maximo, y estos

envases deberan llevar un sistema de apertura que pierda su integridad después de su
primera utilizacion.

B) se presentaran al consumidor final en envases de cualquier formato, pero siempre estos
envases deberan llevar un sistema de apertura que pierda su integridad después de su
primera utilizacion.

C) no tendran limitacion respecto a la capacidad del envase, y no es un requisito

imprescindible que estos envases lleven un sistema de apertura que pierda su integridad
después de su primera utilizacion.

D) la limitacion de la capacidad de los envases es solo de aplicacion a los destinados al
consumo de restaurantes, comedores, hospitales y otros centros similares.
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79 ¢ Como define la normativa los ENCURTIDOS?

A) Son productos alimenticios conservados con agua y sal y sometidos a un proceso de
conservacion mediante curado.

B) Son productos vegetales sometidos a la accion del vinagre o acido acético de origen vinico
con o sin adicién de sal, azlcares u otros condimentos.

C) Se definen los encurtidos como todas aquellas conservas y semiconservas de origen
vegetal.

D) Se trata de productos vegetales que contienen mas de un 50% de azUcar.

80 ¢ Cuando es necesario declarar en el etiquetado los sulfitos presentes en un alimento,
como alérgeno?

A) En cualquier caso, siempre que se declaren como ingredientes.

B) Cuando estén presentes en concentraciones mayores de 20 mg/kg o 20 mg/l.
C) Cuando estén presentes en concentraciones mayores de 5 mg/kg o 5 mg/l.
D) Cuando estén presentes en concentraciones mayores de 10 mg/kg o 10 mg/I.

81 Teniendo de referencia el Reglamento 1881/2006, diga cudal de los siguientes
contaminantes puede estar presentes en el pan.

A) Deoxinivalenol y Zearalenona.

B) Zearalenona y Toxinas T-2 y HT-2.

C) Deoxinivalenol y Toxinas T-2y HT-2.

D) Deoxinivalenol, Zearalenonay Fumonisinas.

82 El resultado de varios boletines analiticos llevados a cabo en panes de centeno de 1
kg de peso, en relaciéon a la determinaciéon de Deoxinivalenol, son los siguientes. Diga
cudl de ellos se ajusta a la normativa.

A) 50 g/kg.

B) 600 ug/kg.
C) 400 pg/kg.
D) 1750 ug/kg.

83 El etiquetado de un producto de bolleria indica entre otros ingredientes, los
siguientes: Harina de TRIGO, huevos, aceite vegetal (girasol), cobertura de chocolate,
emulgente:E-471, edulcorante:maltitol , canela, aroma de limén.
¢ Se puede indicar la mencién "sin azUucares afiadidos"?

A) No. El maltitol al ser un edulcorante que sustituye a un monosacarido, hace que no se
pueda utilizar la denominacién de "sin azucares afiadidos"

B) Si. El maltitol pertenece al grupo IV colorantes, de aditivos los cuales se pueden utilizar en
productos de bolleria.

C) Si. Aunque tendria que indicar también la leyenda "con edulcorante”

D) Si. El maltitol pertenece al grupo Il de aditivos los cuales se pueden utilizar en productos
de bolleria.
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84 Una industria alimentaria fabrica caramelos que van envueltos individualmente en un

envase plastico. ¢Qué informacion debe de haberle proporcionado el proveedor del
material en contacto con el alimento?

A) Una declaracion por escrito que certifique su conformidad solo con los Reglamentos
1169/2011 y 1935/2004.

B) Una declaracion de conformidad, por escrito, que certifigue su conformidad con el
Reglamento 10/11 y que se tiene que actualizar cada 5 afios.

C) Una declaracion de conformidad, por escrito, que certifique su conformidad solo con el
Reglamento 1935/2004.

D) Una declaracion por escrito que certifique, su conformidad con los Reglamentos 10/11y
1935/2004, asi como Informacién adecuada sobre las sustancias que estan sometidas a
una restriccién en alimentos.

85 ¢ Qué criterios debe cumplir un producto alimenticio para categorizarlo como producto

NO favorecedor del crecimiento de Listeria monocytdgenes, segun instruccion
122/2013?

A) ph<oigual 4.4 0 Aw < -0.92.
B) ph <igual 4.2 0 Aw < igual 0.95.
C)ph< 50Aw<0.94.

D) ph <igual 5.4 o Aw 0.96.

86 Un establecimiento minorista sin obrador, recibe de un recolector, esparragos
trigueros silvestres, para su venta inmediata al consumidor final sin intermediarios.

¢, Qué cantidades maximas estan autorizadas en venta directa por productos o
recolector y aio?

A) 10000 kg anuales, no superando los 5 kg/dia por recolector.
B) 5000 kg anuales, no superando los 5 kg/dia por recolector.
C) 5000 kg anuales, no superando los 10 kg/dia por recolector.
D) 5000 kg anuales, no superando los 4 kg/dia por recolector.

87 De entre los productos siguientes, diga cual de ellos no puede ser proporcionado por

un recolector o productor para su venta directa a un minorista sin pasar por
intermediarios.

A) Aceitunas de mesa en cantidades inferiores a 4000 kg anuales.
B) Cereales cultivados en cantidades menos de 10000 kg anuales.

C) Huevos sin marcado obligatorio procedente de un lugar de produccion con mas de 50
gallinas ponedoras.

D) Tagarninas en cantidad méaxima de 20 kg.

88 ¢ Qué criterio nutricional deben cumplir los alimentos denominados "de conveniencia"
con carne como ingrediente principal?

A) Contener como minimo un 65% de carne.
B) Contener como minimo un 60 % de carne.
C) Contener como minimo un 70 % de carne.
D) Contener como minimo un 80 % de carne.

Pagina 19 de 35



89 ¢ Cudl de estos alimentos no tiene consideracién de precocinado, dentro del Plan
Evacole?

A) Bufiuelos de bacalao.

B) Tomate frito.

C) Albondigas de pavo/pollo.
D) Albondigas de pescado.

90 En la evaluacion presencial del servicio de comedor, segun el Plan Evacole 2018,
¢,Cuando se valora positivamente la repeticion de un plato?

A) Cuando se trate de un postre lacteo.

B) Cuando se trate de un postre ofertado como fruta fresca.

C) Siempre se considera negativo la repeticién de cualquier plato.

D) Cuando se realiza para compensar el bajo consumo de otro de los platos del mendu.

91 ¢A qué organismo corresponde la emision del Informe de Impacto en Salud en el caso
de un proyecto de ampliaciéon de un Puerto de buques de Mercancias?

A) Al Ayuntamiento de la localidad donde se ubica el Puerto.

B) A la Delegacion Territorial de Salud de la Provincia correspondiente.
C) A la Delegacién de Medio Ambiente de la Provincia correspondiente.
D) A la Consejeria competente en materia de salud.

92 ¢Qué integra la Evaluacion del Impacto en Salud?
A) Los factores social y econémico en el que trabajan y viven las personas.
B) Los Planes y Programas de Planeamiento urbanistico.
C) La valoracion y el Informe de evaluacion.
D) las obras y actividades derivadas del Planeamiento Urbanistico.

93 ¢ Cuadl es la naturaleza juridica del Informe de Impacto en Salud?
A) El informe es preceptivo.
B) El Informe es confidencial.
C) El Informe es explicativo.
D) El Informe es no vinculante.

94 Ante lainfraccidon de tener en servicio maquinas expendedoras de tabaco, sin carteles
o sin dispositivos de activacion al amparo de la Ley 28/2005, ¢ A quién se considera
responsable?

A) Exclusivamente el duefio del establecimiento.

B) El fabricante, el importador, en su caso, el distribuidor y el explotador de la maquina.
C) Exclusivamente el explotador de la maquina.

D) Exclusivamente el fabricante, importador o distribuidor de la maquina.
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95 Un espacio al aire libre, en el ambito de la hosteleria:
A) Es todo espacio cubierto rodeado lateralmente por cuatro paramentos.
B) Es todo espacio cubierto rodeado lateralmente por tres paramentos.
C) Los espacios al aire libre en el ambito de la hosteleria no se encuentran regulados.
D) Es todo espacio cubierto rodeado lateralmente por un maximo de dos paramentos.

96 En un alimento poco acido con un pH > 4.6, el tratamiento térmico recomendado es.
A) La Pasteurizacion lenta entre 60-70°C.
B) La Pasteurizacion HTST.
C) La Pasteurizacion rapida a temperatura entre 80-90 ° C.
D) La esterilizacion para la destruccion del Clostridium botulinum.

97 Los autoclaves y/o esterilizadores dispondran de los siguientes instrumentos:
A) Un termdmetro indicador y un pHmetro.
B) Un termAmetro indicador y un dispositivo de registro de temperatura/tiempo.
C) Un dispositivo de registro de temperatura/tiempo y un pHmetro.
D) Un termdmetro indicador y un medidor de humedad.

98 Para que tipo de productos se requiere el uso de un instrumento de registro adecuado
para controlar a intervalos regulares y frecuentes, la temperatura del aire a que estan
sometidos estos alimentos.

A) Alimentos congelados.

B) Alimentos ultracongelados.

C) Alimentos refrigerados.

D) Alimentos ultracongelados vy refrigerados.

99 ¢, Qué temperatura de almacenamiento se requiere si entre los productos
almacenados se encuentran verduras de cuarta gama?

A) Debera aplicar el margen descrito por el fabricante en la etiqueta.
B) No requieren control de temperatura.

C) >=+5 a <=+8°C.

D) >=+7 a <=+10°C.

100 El responsable del establecimiento comunica que se realiza un proceso de
pasteurizacion HTST. Este proceso se define como:

A) Es similar a la esterilizacion.
B) Es la pasteurizacion rapida, a alta temperatura y en continuo.
C) Es la pasteurizacion lenta a Temperatura menor de 50°C.

D) Consiste en calentar el producto alimenticio en un recipiente abierto hasta una temperatura
determinada.
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CUESTIONARIO PRACTICO

CASO 1:

Se recibe comunicacion, del Area de Proteccion de Salud sobre un caso confirmado de
legionella. Se solicita se gire visita no programada a un complejo hotelero de Andalucia. De
la encuesta obtenemos dicha informacion sobre los lugares visitados por el paciente.

1.- Del 10 de octubre 2017 al 31 abril 2018 acude a la Piscina Cubierta.

2.- Del 15 mayo 2018 al 31 mayo 2018 vacaciones en complejo hotelero de Andalucia .

3.- Dia 3 junio 2018 empieza a ir otra vez a la piscina cubierta.

4.- Dia 4 de junio 2018 aparecen los sintomas.

101 ¢En qué lugar o lugares se podria haber infectado por legionela dicho paciente,
teniendo en cuenta el periodo de incubacion establecido en el proceso de
legionelosis?

A) Piscina cubierta , complejo hotelero, domicilio particular.
B) Complejo hotelero, domicilio particular.
C) Piscina cubierta.

D) Complejo hotelero.

102 Definir tipo de caso
A) Sospecho/ probable.
B) Posible nosocomial.
C) Nosocomial.
D) Comunitario.

103 Se realiza inspeccion no programa al complejo hotelero el 10 de junio, y se solicita
Programa de Mantenimiento de instalaciones de Riesgo (IIRR). Presentan programa
de:

1.- Agua Fria de consumo humano ( AFCH) con aljibe

2.- Agua caliente sanitaria con circuito de retorno (ACSr)

3.- Piscina climatizada con agitacion constante ( Piscina CCAC) volumen menor a 5ms3.
4.- Torre de refrigeracion.

5.- Sistema contra incendios.

¢, Cuales son las instalaciones con mayor probabilidad de proliferacion y dispersién de
legionella de dicho hotel, segun RD 865/20037?

A) Agua caliente sanitaria con circuito de retorno y Torre de refrigeracién.
B) Agua caliente con circuito de retorno, y agua fria con aljibe.

C) Agua caliente sanitaria con circuito de retorno, piscina climatizada con agitacion constante
y torre de refrigeracion.

D) Agua caliente sanitaria con circuito de retorno, piscina climatizada con agitacion constante
y sistema contra incendios.
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104 Revisado el programa de mantenimiento para las instalaciones de mayor riesgo,
Presenta: Un plano de conducciones, revision y examen de todas las partes indicando
procedimientos a sequir y frecuencias, programa de Limpieza y desinfeccién, y
registros.

¢, Qué deficiencias se observan en el programa de mantenimiento de las instalaciones
de mayor riesgo, segun articulo 8 del RD 865/2003?

A) Ninguna deficiencia, se incluyen todos los items del articulo 8 .1.

B) No presenta programa de tratamiento del agua de cada instalacion , ni esquema de
funcionamiento hidraulico.

C) No presenta programa de tratamiento del agua de cada instalacion y el plano no recoge
los puntos o zonas criticas.

D) No presenta programa de tratamiento del agua y no contempla plan de formacion del
personal implicado.

105 Se solicita certificado sobre las caracteristicas del filtro. Nos presenta un documento.
¢,Cual de estos certificados de filtro se considera conforme a norma?

A) Certificado de filtro , segin norma UNE 13443-1 tamafio particulas de dimensiones
0.08mm-0.15mm.

B) Certificado de filtro , segun norma UNE 14443-1 tamafio particulas de dimensiones de
0.08mm-0.15mm.

C) Certificado de filtro , segun norma UNE 13443-1 tamafio particulas de dimensiones 0.8mm-
1.5mm.

D) Certificado de filtro , segin norma UNE EN 1717 tamafio particulas de dimensiones
0.08mm-0.15mm.

106 Se solicitan registros de temperaturay se observan los siguientes valores del dia 3 de

junio:

T2 AFCH aseo cerca del aljibe 22 °C

T2 ACSr aseo cerca acumulador 50,1°C

T2 ACSr aseo mas alejado del acumulador 48°C

T2 acumulador final 58°C y de 55°C en acumulador intermedio.

¢ Qué temperaturas se consideran deficientes?
A) T2 agua fria 22°C y T2 agua caliente en el aseo cerca del acumulador 50,1°C.

B) T2 agua caliente aseo cerca acumulador 50,1°C.

C) T2 del acumulador intermedio 55°C.
D) T2 agua caliente punto alejado del acumulador 48°C, T2 acumulador final 58°C.
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107 El programa de mantenimiento de la PISCINA CCAC, de hotel contempla las siguientes
REVISIONES:
diaria: del estado de conservacion y limpieza de fondo y paredes del vaso, y equipos
de desinfeccion.
semanal:de filtros
mensual de conducciones y valvulas de corte y retencion.
semestral del conjunto de lainstalacién y revision de limpieza de depdsitos
auxiliares.
Con base en las recomendaciones de la Guia Técnica del Ministerio de Sanidad ¢Qué
considera deficiente?

A) No se contempla la revision semanal recomendada, del vaso de compensacion.

B) No se contempla la revision mensual del vaso de compensacion y diaria del sistema de
filtracion.

C) El programa de mantenimiento es correcto.
D) No se contempla la revision trimestral del sistema de climatizacion del aire del recinto.

108 En el registro de limpieza de la piscina CCAC menor de 5m3, se observa que en un
afio se han registrado dos operaciones de limpieza y desinfeccion , solo una de ellas
con vaciado completo y desmontaje de boquillas. ¢, se consideran correctas dichas
limpiezas en base a la guia del ministerio?

A) No, las dos limpiezas tendrian que haber sido completas con vaciado.

B) No, Las frecuencias de limpieza deberian de haber sido trimestrales y vaciado anual.
C) Si, la frecuencia de limpieza establecida es semestral y solo con vaciado una vez al afio.
D) Si, la frecuencia de limpieza y vaciado a la vez es anual.

109 En un muestreo rutinario de la piscina, que se encuentra en espacio cerrado, tras 4h
de registrarse la maxima afluencia se obtienen los siguientes resultados: Bromo: 3,4
mg/l; pH:7,7; Turbidez: 2,1 UNF .. { Qué pondrias de manifiesto , segun RD 865/20037:

A) Se incumple la concentracion de Bromo recomendada para obviar el tratamiento L+D
(Limpieza y Desinfeccion) final de jornada.

B) Todos los resultados son correctos, no observandose valores fuera de rango.

C) El sistema de tratamiento no es capaz de recuperar una turbidez inferior a 0,5 UNF, en el
tiempo transcurrido.

D) Se incumplen los valores paramétricos de pH y de Bromo para obviar el tratamiento L+D
final de jornada,

110 El indice de Ryznar del Agua Caliente Sanitaria del hotel estd comprendido entre 4y 5,
gue nos estaindicando

A) El caracter del agua es ligeramente alcalino.
B) El equilibrio i6nico esta dentro de rango.
C) Se van a generar ligeras incrustaciones.
D) El caracter del agua es muy incrustante.
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111 ¢Cudl seralafrecuencia establecida para la purga del fondo de los acumuladores de
agua caliente en el hotel segun anexo 3 del RD 865/2003?

A) Diaria.

B) Semanal.
C) Mensual.
D) Trimestral.

112 Se solicitan los andlisis realizados a la torre y observamos que en el analisis de 20
abril, se obtiene un valor de recuento de aerobios de 15 x 103UFC/ml , Y no se han
adoptado medidas correctoras ¢, cual hubiera sido la accion correctora?

A) Comprobar dosis y tipo de biocida y realizar un muestreo de aerobios.
B) Comprobar dosis y tipo de biocida y realizar un recuento de legionella.
C) Revisar programa de mantenimiento y realizar muestreo de aerobios.

D) Revisar programa de mantenimiento y realizar muestreo de legionella.

113 Durante la visita se procede a unatoma de muestra, de agua en una ducha ¢cémo se
procede a tomar dicha muestra?

A) Envase esteril de 1000ml con tiosulfato. Se abre un grifo de ducha que lleve tiempo
cerrado y se llena el envase hasta el filo. Medir CRL y Temperatrura.

B) Envase estéril 1000ml con tiosulfato. Se abre el rociador de la ducha, se rasca con
torunda o gasa esteril y se llena el bote, introduciendo la torunda en el bote. Medir CRLy T2

C) Envase estéril 750ml con tiosulfato. Se abre el grifo de la ducha y se llena un poco, se
rasca con torunda el rociador de la ducha, se tira la torunda y se llena el bote. Medir CRL
yT®

D) Envase estéril 1000micon tiosulfato. Se abre el grifo de la ducha y se recoge primero unos

100 ml, se cierra el grifo, se rasca con gasa estéril el rociador de la ducha, se introduce la
gasa estéril en el bote y se termina de llenar el bote. Medir CRLy T2

114 Durante la visita se observan, entre otras, las siguientes deficiencias: Filtro no cumple
las caracteristicas normativas, y hay temperaturas y registros no conformes a norma.
¢Qué dictamen se establece con respecto a normay /o estandares de referencia? .

A) Deficiencias leves: hoja de control con plazo de 1 mes y seguimiento. Plan de medidas
correctoras en 48 horas.

B) Deficiencias graves: hoja de control con plazo de 15 dias y seguimiento. Plan de medidas
correctoras en 48 horas.

C) Deficiencias graves: acta de inspeccion con informe de valoracion. Compromiso de
medidas correctoras. Seguimiento.

D) Se propone cierre temporal del establecimiento por riesgo grave e inminente. Acta de
inspeccion con informe de valoracion.

Pagina 25 de 35



115 Qué tipos de Biocidas se emplean en el Tratamiento de Instalaciones de Riesgo de
Legionella

A) TP 8.

B) TP 4,5Y 6.
C)TP2Y 11.

D) TP 14, 16, 18y 22.

116 La accién del Hipoclorito s6dico, como Biocida Oxidante, en el tratamiento de las
instalaciones con riesgo de legionella:

A) Muy estable y persistente en el agua.

B) Depende del pH.

C) No produce corrosion.

D) Presenta mayor poder de penetracion en el biofilm.

CASO 2:
Dentro de la actividad programada se gira visita programada de inspeccion basada en
riesgo a una CARNICERIA SALCHICHERIA. Se observa: que no dispone de agua caliente. Y

en la camara frigorifica de productos elaborados se observa que el condensador gotea de
forma constante.

117 El Responsable del establecimiento al inicio de la actividad que documento debe
tramitar

A) Comunicacion Previa de Inicio de Actividad e inscripcion en el Registro General Sanitario
de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) para elaboracién y distribucion.

B) Comunicacion Previa de Inicio de Actividad e inscripcion en el Registro Sanitario de
Empresas y Establecimientos Alimentarios de Andalucia (RSEEAA)

C) Autorizacion sanitaria de funcionamiento e inscripcion en el RSEEAA.
D) Comunicacion Previa de Inicio de Actividad e inscripcion en el RGSEAA para elaboracion.

118 ¢Qué sistema de autocontrol debera disponer este establecimiento?
A) Requisitos Simplificados de Higiene (RSH)
B) Sdlo Planes Generales de Higiene (PGH)
C) Sistema autocontrol completo PGH Y APPCC.
D) Ninguna es cierta.

119 La disponibilidad de agua caliente en minorista con obrador debe cumplirse en:
A) Todas sus instalaciones: punto venta, obrador y aseo.
B) Sdélo se requiere en el aseo para facilitar la higiene de manos.
C) Sélo se requiere en el obrador para unas practicas de elaboracion.
D) Sélo es necesario en obrador y aseo.
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120 ¢Qué temperatura o rangos de temperaturas de almacenamiento se requiere si entre
los productos almacenados se encuentran carnes frescas refrigeradas de gallina?

A) >=+2 a <=+7°C.
B) <=+4°C.
C) >=+5 a <=+8°C.
D) <=+7°C.

121 El interlocutor informa que cada dos dias debe retirar de las rejillas del condensador
de la camara el agua acumuladay vaciar el cubo sobre el que cae el agua por el tubo
conectado para este fin. Durante la visita se observa que el cubo se encuentra
rebosando . ¢Es correcta esta actuacion?

A) No, porque el condensador debe presentar un estado de conservacién y mantenimiento
gue reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.

B) Si, porque el responsable vigila de forma constante el estado de la camara.

C) Si, porque al encontrarse en el interior de una camara con temperatura regulada no existe
riesgo para los productos.

D) Si, porque el condensador se mantiene en adecuadas condiciones gracias al desescarche.

Durante la visita se encuentran elaborando preparados de carne picada (burguer meat) con
destino a un Geriatrico cercano, al Restaurante de un familiar y a una Sucursal.

122 ¢Estéan autorizados este tipo de establecimientos para la elaboracion de preparados
de carne picada?. En su caso ¢dénde los pueden suministrar?

A) Si, estan autorizados para su elaboracién pero sélo pueden venderlos en su propio
establecimiento y sucursales.

B) No, solo pueden elaborar productos carnicos.

C) Si, pero no pueden suministrar estos preparados a establecimientos de comidas
preparadas autorizados.

D) Si, pero no pueden suministrarlo a Bares y Restaurantes.

123 Para la elaboracién de burguer meat se ha utilizado carne picada de pollo y un
preparado que contiene cereales. ¢Qué contenido minimo debe tener de cereales?

A) Debe llevar vegetales o cereales con un contenido minimo del 6%

B) Debe llevar vegetales o cereales con un contenido minimo del 4%

C) Debe llevar vegetales y cereales con un contenido minimo de cada uno de ellos del 4%
D) Debe llevar cereales con un contenido minimo del 5%
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124 En la elaboracion del chorizo tradicional, con un periodo de maduracion minimo de 30
dias, se utiliza un preparado que en su lista de ingredientes indica que contiene :
conservantes E 250(Nitrito sédico) y E251(Nitrato sédico). ¢ Esta autorizado el uso de
estos aditivos en la elaboracion de este producto?.En su caso, ¢en qué dosis?

A) Si, sOlo estéa autorizado Nitritos 150mg/l como maximo.

B) Si, esta autorizado: Nitritos 150mg/ | y de Nitratos 150mg/l como méaximo.
C) No esta permitidos el uso de Nitritos, y si Nitratos 250mg/l como maximo.
D) No esta permitido el uso de estos conservantes en el chorizo tradicional.

Durante la visita de inspeccion se procede a comprobar etiquetado e informacién
alimentaria. Se comprueba que disponen tanto de carne fresca, como preparados de carne
envasados y a granel, dispuestos para la venta directa al consumidor. Se observa que la
carne de vacuno expuesta para su venta a granel dispone de una etiqueta donde las
menciones referidas al estado miembro van precedidas de la mencién “Origen”.

125 ¢ Es correcta la mencion del estado miembro o tercer pais precedido de la mencién “
Origen” en la carne de vacuno ?

A) Si, si la carne procede de animales nacidos y criados en el mismo Estado miembro o
tercer pais.

B) Si, si la carne procede de animales nacidos, criados Yy sacrificados en el mismo Estado
miembro o tercer pais se puede utilizar la mencion “Origen”

C) Siempre debe figurar la menciéon” Nacido en”
D) Debe recoger las menciones “Criado en”, y “Sacrificado en”

126 Los preparados de carne de elaboracion propia dispuestos para su venta a granel
deben facilitar al consumidor, como minimo, la informacién correspondiente a :

A) Denominacion comercial con mencion especial de la especie de la que se ha obtenido la
carne,lista de ingredientes, Informacion alergenos, lote.

B) El consumidor puede solicitar la Informacién Nutricional.

C) Denominacién comercial con mencion especial de la especie de la que se ha obtenido la
carne,lista de ingredientes, Informacion alergenos,y la indicacion "elaboracion propia”

D) Indicar lote y fecha de caducidad.

127 En el etiquetado del preparado de carne “Delicias de pollo” se indica textualmente con
respecto a su composicion :”Carne de pechuga de pollo, Harina de trigo, Huevo,
Cebolla y Antioxidante”. ; Qué deficiencias presenta respecto a la informacién de
ingredientes y alérgenos?

A) No se destacan los alérgenos HARINA y HUEVO, ni se indica el porcentaje de carne de
pollo.

B) No se destacan los alérgenos TRIGO y HUEVO, ni se indica la relacion de
colageno/proteinas de la carne.

C) No se destacan los alérgenos HARINA y HUEVO, ni se indica el porcentaje de carne de
pollo, ni se especifica el aditivo utilizado con su denominacion especifica o su niamero E.

D) No se destacan los alérgenos TRIGO y HUEVO, ni se indica el porcentaje de carne de
pollo,ni se especifica el aditivo utilizado con su denominacion especifica 0 su niamero E.
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128 El albaran de compra de la carne de vacuno indica que se trata de un animal de sexo
macho y edad mayor de 12 meses y menor de 24 meses. Como se denomina la carne
de vacuno en funcion de estas caracteristicas?

A) “Carne afojo”

B) “Carne de cebdn”

C) “ Carne de ternera blanca”
D) “Carrne de novillo”

129 Durante el proceso de elaboracion de chorizo tradicional se obtienen desperdicios
procedentes del corte, troceado y picado de la carne de cerdo utilizada. ¢ Cémo se
categorizan estos desperdicios?

A) Residuos sélidos urbanos.
B) Sandach categoria 1.
C) Sandach categoria 2.
D) Sandach categoria 3.

El responsable aporta los boletines analiticos del ultimo afio, comprobando que todos los
boletines de todos los parametros muestreados indican que se realizan sobre n=1, en los
meses de Enero y Noviembre. Se solicita al responsable su Documento de Autocontrol para
la revision del Plan de muestreo.

130 ¢Qué requisitos ha de cumplir este establecimiento para que pueda acogerse ala
reduccion de la frecuencia de muestreo, tal y como se recoge en el R2073/20057?

A) Previamente se les requiere 6 semanas de resultados satisfactorios en la determinacién de
E.coli y Salmonella.

B) No se vera afectado por la reduccion de la frecuencia de muestreo ante incumplimientos
en los boletines analiticos.

C) Los establecimientos de comercio al por menor podran aplicar directamente la frecuencia
de muestreo reducida.

D) Ante incumplimiento, por al menos dos resultados insatisfactorios, se suspende la
reduccion de la frecuencia de muestreo .

131 ¢ Qué frecuencia analitica de muestreo ha de realizar el establecimiento para el control
de Salmonellay E.coli teniendo en cuenta que el volumen de produccion semanal es
de 50kg de carne picaday preparados de carne?

A) Una muestra cada 6 meses en carne picada y una cada 16 semanas en preparados de
carne.

B) Una muestra cada 24 semanas alternando los productos en funcién del volumen de
produccion de cada uno de ellos.

C) Una muestra cada 16 semanas por especie.

D) Los establecimientos de comercio al por menor de derivados carnicos, no requieren
control de criterios microbiolégicos.
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132 ¢Las albondigas elaboradas en este establecimiento, se incluyen en la categoria de
alimentos recogidos en los criterios establecidos en el R 2073/2005 para toma de
muestra de Listeria monocytogenes ?

A) Se tendria que caracterizar el producto en base a pH, actividad de agua(aw), contenido en
conservantes, humedad (sélido/liquido)

B) Si, estan incluidas con valores de ausencia en 25g.
C) Si, siempre son necesarios al no ser tratados con calor.
D) No, al no ser un alimento listo para el consumo.

133 En ALBEGA, ¢en qué Clave-Tipo se mecanizard la Carniceria Salchicheria?
A) Minorista polivalente.
B) Minorista con obrador.
C) Minorista carnico.
D) Establecimiento de restauracion.

CASO 3:

Se realiza visita de inspeccion a las instalaciones de una Zona de Abastecimiento (Z.A.) de
un municipio de 150.000 habitantes, el cual se abastece de agua de una captacion de
sondeo propio que se mezcla con agua de la red de distribucion (RD) procedente de una
empresa gestora distinta del municipio.

El agua de la captacién propia, se caracteriza por tener valores de Radon por debajo de 90
Bq/l, y nitratos por encima del valor paramétrico establecido en el RD 140/03.

Se solicita por el control oficial, la Gltima analitica y la documentacién que acredite el
control del parametro Radon.

El responsable de la ZA manifiesta que:

- No ha realizado el altimo andlisis completo en Depdsito, segun la frecuencia de muestreo
establecida en el anexo V del RD140/03.

- Que igualmente, no se han realizado examenes organolépticos.

134 ¢;Cuéantos analisis controles y andlisis completos le corresponden hacer al gestor de la
Z.A como parte de su autocontrol, si consideramos que el volumen de agua distribuida
es 28.750 m3/dia como promedio anual?.

A) 88 analisis control y 5 andlisis completos.
B) 87 andlisis control y 6 analisis completos.
C) 88 andlisis control y 7 analisis completos.
D) 82 analisis control y 5 analisis completos.
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135 Teniendo en cuenta la frecuencia de muestreo establecida parala Z.A , para el mes de
marzo se han realizado los siguientes controles analiticos en la RD:
2 andlisis de control ala semana, 1 analisis completo al mes y ningun anélisis
organoléptico.

¢ Es correcto no haber realizado ningun control organoléptico?
A) No. Tendria que hacer 2 examenes organoléptico a la semana.
B) No. Tendria que analizarse al menos turbidez.
C) Si, es correcto.

D) No, ya que se usa como desinfectante el diéxido de cloro.

136 Para la caracterizacion de las aguas subterraneas utilizadas en la captacion de agua
destinada a la produccién de Agua de Consumo Humano (ACH), desde el punto de
vista de la exposicién al Radon, se tendra en cuenta:

A) Que no se podran caracterizar con fecha anterior al 15 de septiembre de 2019.
B) Hidrologia de la zona afectada, y tipo de captacion.

C) El método analitico utilizado para la caracterizacién debe de ser capaz de medir la
concentracion de actividad sin limite de deteccion.

D) Se realizaran los controles de exposicién al radon, para su caracterizacion

independientemente del origen del agua destinada a la produccion de agua de consumo
humano.

137 El valor de 90 Bg/l del parametro Radon, ¢esta dentro de los limites establecidos en el
anexo X del RD 140/03?

A) No. Este valor es un incumplimiento.

B) No, porque por encima de 80 y debajo de 500 no hay que tomar medidas de proteccion
radiolégico.

C) Por las caracteristicas del agua, no es necesario analizar Radon.
D) Si. Porque es menor de 500 Bqg/l que es el limite establecido en la normativa.

138 Cual puede ser la causa de la contaminacion por nitratos del agua de pozo.
A) Uso de fertilizantes quimicos u organicos agricolas.
B) La eutrofizacion del agua.
C) Inadecuada dosis de desinfectante.
D) Exceso de demanda de nitrégeno por los cultivos del terreno.
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139 Dentro del Cédigo de Buenas Practicas Agricolas para la proteccion del agua contra
la contaminacién producida por los nitratos, procedentes de fuentes agrarias, diga
gue disposiciones se pueden contemplar:

A) Se debera incluir obligatoriamente la prevencion de la contaminacion del agua por
escorrentia y la filtracion del agua por debajo de los sistemas radiculares de los cultivos
en los sistemas de riego.

B) El mantenimiento durante periodos lluviosos de un manto minimo de vegetacion que
absorba el nitrégeno del suelo .

C) La utilizacion, como alternativa, de cultivos con baja demanda de nitrégeno.

D) Los organismos de cuenca no realizaran programas de muestreo y seguimiento de la
calidad de las aguas.

El agua mezclada de pozo y red, pasa a una ETAP donde se realiza un tratamiento de:
coagulacion-floculacion-decantacién-filtracion- desinfeccién.

Se utiliza como sistema de desinfeccion el dioxido de cloro.

Posteriormente pasa a un deposito desde donde sale a la Red de distribucion mallada.
Realizando desinfeccion con hipoclorio sodico en los puntos de red de distribucion mas
alejados.

Se solicitan al gestor los ultimos controles analiticos realizados en Red, los cuales no se
han mecanizado en SINAC, en el plazo establecido.

Se detectan valores elevados de THM (Trihalometanos) en la ultima analitica de la RD,
presentada al control oficial.

140 ¢Bajo que circunstancias o tratamientos se requiere la determinacion de cloritos en el
Agua de Consumo Humano (ACH) a la salida de la ETAP?

A) Cuando se emplea Cloro gaseoso como desinfectante.
B) Cuando se emplea Diéxido de Cloro en el tratamiento.
C) Con niveles inferiores a 100 ug/ de Trialometanos.
D) Si se emplean cloraminas y peréxido de hidrégeno.

141 Diga cual de los siguientes productos se puede utilizar en la coagulacion-floculacién,
durante la fase de tratamiento.

A) Mondmero de Acrilamida.
B) Hipoclorito sédico.

C) Sulfato de aluminio.

D) Borato calcico.

142 ¢ Cuédl es actualmente en vigor, el valor paramétrico de THM establecido en el Anexo |
del RD 140/03, y en que tipo de analisis se controla este parametro?

A) 150 ug/l. Andlisis control.

B) 100 mg/I. Andlisis completo.

C) 100 pg/l. Analisis completo.

D) 10000 mgr/l. Control en grifo del consumidor.
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143 ¢ Cudl seria la actuacién a tomar , por parte del gestor de la Z.A, ante la presencia de
THM en lared de distribucién por encima del valor paramétrico?.

A) Confirmar el incumplimiento dentro de las 48 horas, y exclusivamente en el mismo punto
de muestreo.

B) Confirmar el incumplimiento y analizar ademas 2-4-6 triclorofenol a salida de ETAP
(Estacion de tratamiento de potabilizacion) o deposito de cabecera.

C) Confirmar el incumplimiento y notificarlo a la autoridad sanitaria usando el impreso del
Anexo VIl del RD 140/2003.

D) Confirmar el incumplimiento analizando THM y heptacloro.

144 El laboratorio de control de la calidad de agua de consumo al que el gestor solicita el

andlisis de agua de red, en el caso de que no supere las 5000 muestras anuales de
agua de consumo:

A) Es obligatorio que tengan los métodos de andlisis acreditados por la norma UNE-EN
ISO/IEC 17025.

B) No se les requerirad implantar un sistema de calidad y validarlo ante una unidad externa
de control de calidad.

C) Garantizaran que los métodos de analisis empleados se validen y documenten de
conformidad con la norma UNE-EN ISO/IEC 17025 u otras normas equivalentes.

D) Las entidades que realicen auditorias de calidad, no tienen porque estar acreditadas por el
organismo competente.

145 Quien es responsable de que los datos de Autocontrol, generados por los laboratorios
estén recogidos en SINAC.

A) Agente de Salud Publica.
B) Entidad Gestora.

C) Ministerio de Sanidad.

D) Laboratorio contratado.

146 ¢Qué plazo se contempla para la mecanizacion en la aplicacion SINAC, de los
resultados de los boletines analiticos tras la elaboracién del informe de los mismos?

A) 7 dias naturales.
B) 10 dias naturales.
C) 7 dias laborables.
D) 48 hora.

147 El Protocolo de Autocontrol y gestion de un abastecimiento elaborado por el gestor :
A) Ha de estar a disposicion de la autoridad sanitaria y actualizado cada 5 afios.

B) Ha de estar revisado y actualizado de manera permanente y ratificado al menos cada 10
afios por parte de cada gestor.

C) Ha de estar revisado,actualizado y ratificado de manera permanente por parte de la
autoridad sanitaria.

D) Los datos que deben contener el Protocolo de Autocontrol se indica en el Anexo XllII del
Decreto 70/20089.
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148 ¢Qué medidas ha de tomar el control oficial antes las deficiencias detectadas?

A) Comunicar al Distrito Sanitario la situacién de alerta en un plazo de 7 dias al ser alerta tipo
A.

B) Cumplimentar hoja de control y dar un plazo de seguimiento para comprobar las medidas
correctoras adoptadas por el gestor.

C) Cumplimentar acta de inspeccion, e instar al gestor a tomar medidas correctoras de
manera inmediata asi como indicar el plazo de seguimiento.

D) El ASP notifica a la Delegacion Territorial (DT) los resultados analiticos mediante el anexo
Xl del D 70/09.

149 ¢;Cuando se puede proponer la medida de uso de suministro alternativo ?

A) Cuando los incumplimientos procedan exclusivamente de los parametros de la parte C del
anexo | del RD 140/03.

B) Cuando el incumplimiento se haya producido durante mas de 30 dias durante los ultimos
doce meses.

C) Tras tres afios de solicitar una situacion de excepcion.

D) Cuando se produzca una incidencia que suponga una perdida de aptitud para el consumo
del agua distribuida u otras circunstancias excepcionales.

150 Supongamos, que, transcurrido un tiempo, el control oficial gira de nuevo visita de
inspeccién al gestor, comprobando que los valores analiticos de los parametros que
habian incumplido, quedan dentro de la normativa vigente.
¢ Qué condiciones han de darse para dar por cerrado el incumplimiento?

A) Se ha de comprobar que durante los quince dias siguientes se han realizado distintas
tomas de muestras y con resultado conforme en todas ellas.

B) Solo basta la analitica presentada por el gestor, para dar por cerrado el incumplimiento o
alerta.

C) Se ha de comprobar que en dos muestras consecutivas tomadas con la frecuencia que
hubiese sido establecida por la Delegacion territorial , han de ser conformes a la normativa.

D) Se ha de comprobar que en tres muestras consecutivas tomadas con la frecuencia que
hubiese sido establecida la Delegacién Territorial, han de ser conformes a la normativa.
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CUESTIONARIO RESERVA

151 En relacion con los "ensayos de desafio", que se utilizan para valorar el crecimiento
de microorganismos en los alimentos, como parte de los estudios complementarios
para poder establecer la vida util de dichos alimentos... Senale la opcidn incorrecta

A) Deben usarse con gran cautela y se recomienda la consulta con una entidad competente y
con experiencia en este tipo de estudios.

B) Deben simular un abuso razonable de temperatura durante la venta al por menor y durante
el almacenamiento del alimento listo para el consumo.

C) Se basan en el desarrollo de ecuaciones matematicas que permiten simular y prever el
comportamiento de la flora alterante y de patdgenos en los productos alimenticios.

D) Sirven para estimar parametros como la velocidad maxima de crecimiento de un
microorganismo concreto en un alimento especifico.

152 El indicador del proceso de denuncias de "Satisfaccion al ciudadano” es de
A) Eficacia.
B) Efectividad.
C) Impacto.
D) Resultado.

153 El Plan Integral de Obesidad Infantil de Andalucia tiene entre sus objetivos:
A) Acabar con la obesidad infantil en 3 afios.
B) Mejorar la atencion de los menores con obesidad.
C) Frenar la tendencia ascendente de la obesidad.
D) Las respuestas b) y ¢) son ciertas.
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