1. Para la determinacion del estado higiénico de la tapa del inodoro de un bar se toma
una muestra superficial con una ventana estéril de 10 cm de lado con un escobillon
de alginato en 10 mL de S.S. estéril, a partir de los cuales se preparan diluciones
decimales y se siembran en masa en PCA por duplicado para incubar a 37 °C
durante 48 h obteniéndose los resultados de la tabla. ;Qué puede afirmarse?

Dilucion -2 -3 -4
Colonias placa 1 345 33 4
Colonias placa 2 294 37 4

Dilucién (-3); N =37+ 3% =35 U.F.C. Recuento estandar

L)+ /25.
UFClem? =| 322290352 ) 4 1 0ML (g5, 0y 102 yFC,
ImL 100cm

(m.o.a.m.)/cm?

2. Para la determinacion del estado microbiologico ambiental del mismo bafio, se
aspira mediante una bomba de flujo constante de 5 L/minuto durante 40 minutos,
recogiendo los microorganismos en una membrana de filtracion de 0,45 A, que se
deposita asépticamente sobre una placa de filtracién que contiene por medio mF
Slanetz-Bartley. La placa se incuba a 37 °C durante 48 horas. El recuento establece
un valor de 2 colonias de color rojo ladrillo. ¢Qué puede afirmarse?
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Dilucion (0); N = 1" 2 UF.C. Recuento estimado

V=0b-t :5#-40min =200L =0,2m?
min

UF.C/m®=2- 1 1ooomb

200mL 1L

=10 U.F.C. (enterococos)/m®

3. Enla determinacion del parametro indicador UFC/22 °C en la salida de una ETAP
se toma asépticamente una muestra sembrandose directamente en PCA en masa y
por duplicado para incubar a 22 °C durante 72 horas. La lectura ofrece un resultado
de 97 y 103 colonias. ;Que puede afirmarse?

Dilucién (0); N = 97+10% =100 U.F.C. Recuento estandar
L0+ ./ )
U.F.C./mL =(100 2_1’26 100 ZJ"lriL =(100+14) U.F.C. (m.o.a.m.)/mL



4. En la determinacion de un pardmetro microbioldgico para carne picada y a partir de
las diluciones decimales, 10, 10 y 10™, se siembran por triplicado 1 mL de cada
dilucién en 10 mL de caldo azida de Litsky. Tras incubar a 37 °C durante 24 horas
se observa que los tres tubos de la dilucion -3 y dos de la -2 permanecen inalterados;
los restantes tubos presentan turbidez y sedimento violaceo ¢Qué puede afirmarse?

= .102 (NMP - .
Lectura (2,1,0) NMP =1,5-10? ( A,ess’ NMP - 4,68)
N° m.o. (Estreptococos fecales)

(Enterococosi) 0,3-10°< NMP =1,5-10%* < 7,2-10?

5. En la determinacion de un parametro microbioldgico para carne picada y a partir de
la dilucion 10 en 90 mL de eluyente, se siembra por duplicado en superficie de agar
Baird-Parker incubandose a 37 °C durante 48 horas. El recuento de colonias negras
con halo de actuacién de la lecitinasa da como valores: 26 y 32 colonias. ¢Qué
puede decirse de la muestra?

Dilucién (-1); N =29 U.F.C. Recuento estimado

26+ 32
1

1

U.F.C./g=29-10"-
0,1, mL

=29-10% U.F.C. (S. aureus)/g

6. En el analisis microbiol6gico de queso fresco, se usan los parametros
microbiolégicos de la tabla. Asimismo en la tabla figuran los resultados de 5

muestras.
Plan de muestreo Limite por Resultados
gramo
Categoria Clase n © m M 1 2 3 4 5
Enterobacteriaceas 6 3 5 1 210> | 10° | 19 | 180 [ 100 | 210 | 180
E. coli 6 3 5 1 <3 10 1 0 0 2 1
S. aureus 6 3 5 1 10 107 4 9 8 6 7
Salmonella en 25 g 10 2 5 0 0 - - - - - -

Evaluacion de la muestra justificando la respuesta.

Parametro Evaluacion GLOBAL
Enterobacteriaceas M A
E. coli A
S. aureus A MA
Salmonellaen 25 g A




7. Enel REGLAMENTO (CE) N° 1441/2007 DE LA COMISION para “Quesos,
mantequilla y nata a base de leche cruda o leche sometida a tratamiento térmico
inferior a la pasteurizacion” especifica, lo expuesto en la Tabla donde en la parte
final figuran los resultados de 5 muestras de un lote:

Microorganismo nj|c m Y Aplicabilidad Norma 1 2 3 4 5
Productos
. comercializados EN/ISO
Salmonella 510 Ausenciaen 25 g durante su vida 6579 0 0 0 0 0
Gtil
. 5 Final del proceso 1SO
Enterobacteridceas | 5 | 2 | <lufc/ml ufe/ml de fabricacion 21508-1 0 0 0 0 0
Estafilococos 5 | 2 10° 10° Enel momento | EN/ISO | 710° | 510° | 910° | 610° | 210*
coagulasa positivos ufc/g ufc/g del proceso de 6888-2 ufc/g | ufc/g | ufclg | ufc/g | ufc/g
fabricacion en el 1SO
E coli 5|9 100 1000 que se prevea que | o0 o 210 80 700 90 110
' ufc/g ufc/g el nimero seréa el 02 ufc/g | ufc/g | ufclg | ufc/g | ufc/g
maximo
Evaluacion de la muestra justificando la respuesta.
Parametro Evaluacién GLOBAL
Enterobacteriaceas A
E. coli I APTO PARA EL CONSUMO.
S : REVISAR EL PRO(;ESO DE
. aureus MA PRODUCCION
Salmonellaen 25 g A




