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EXAMEN

1. Relaciona cada normativa general de higiene alimentaria aplicable a la actividad de con su contenido principal.
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2. ¿Por qué no es suficiente con la cocción (100 ºC) como método de conservación con calor para garantizar la total seguridad microbiológica de un alimento? ¿Qué otro método sería más adecuado en ese caso?

La cocción elimina gran parte de los microorganismos, pero no destruye las esporas bacterianas, que pueden sobrevivir al proceso. Un método adecuado sería la esterilización (110–120 ºC) o la uperización/UHT (140-150 ºC), ya que ambos eliminan tanto las bacterias patógenas como sus esporas.
3. José presenta síntomas como fiebre, dolor abdominal, vómitos y diarrea seis horas después de haber consumido ostras crudas y ceviche de marisco en un restaurante costero. Después de avisar al establecimiento, el personal reconoce que el marisco no estaba suficientemente refrigerado y no se cocinó antes de servirlo. ¿Cuál de las siguientes opciones identifica correctamente la toxiinfección alimentaria más probable que tenga José?
a. Cronobacter sakazakii. 

b. Vibrio parahaemolyticus.

c. Escherichia coli.

d. Bacillus cereus.

Solución: b. El caso describe un cuadro típico de intoxicación por Vibrio parahaemolyticus, cuya causa es el consumo de pescado o marisco crudo o mal refrigerado.)

4. Un establecimiento de hostelería aplica un tratamiento con productos químicos para eliminar organismos patógenos en las superficies de trabajo. En otra zona, se modifican las condiciones ambientales para evitar la entrada y proliferación de roedores, sin aplicar productos directamente. ¿Qué tratamientos se están aplicando respectivamente?

a. Esterilización y desratización activa.
b. Desinfección y desratización pasiva.
c. Desinsectación y desinfección.
d. Desratización activa y desinfección.
Solución: b. El primer tratamiento es desinfección (uso de productos químicos sobre superficies para eliminar patógenos). El segundo es desratización pasiva (control preventivo sin productos ofensivos, mediante barreras o condiciones ambientales).
5. Durante el turno de tarde en una cafetería con cocina abierta, la temperatura ambiental se mantiene en torno a los 29 ºC. El personal realiza tareas como servir mesas, manipular alimentos calientes y limpiar superficies. Algunos empleados y empleadas manifiestan cansancio, sudoración y sensación de incomodidad. No hay ventiladores adicionales ni se han tomado medidas para reducir la carga térmica en el ambiente.
Analiza la situación y responde:

-
¿Está dentro del rango adecuado de confort térmico según el tipo de trabajo?

-
¿Qué aspectos consideras adecuados en el caso descrito?

-
¿Qué medidas serían necesarias para evitar el estrés térmico en este contexto?

Solución:

El personal está realizando trabajos ligeros (servicio, manipulación de alimentos, limpieza), por lo que la temperatura recomendada debe estar entre 14 y 25 ºC. En este caso, se mantiene a 29 ºC, lo que supera el límite aconsejado y puede provocar estrés térmico.

El caso no describe ningún aspecto adecuado respecto al control térmico. No se han aplicado medidas de climatización, ventilación o regulación térmica. Tampoco se indica que se haya ofrecido agua, pausas o zonas frescas, lo cual sería recomendable.

Algunas medidas para evitar el estrés térmico en este contexto serían:
-
Ajustar la temperatura del local para mantenerla dentro del rango aconsejado para trabajos ligeros (14–25 ºC).

-
Instalar ventilación adecuada o sistemas de climatización eficaces.

-
Evitar fuentes adicionales de calor, como hornos encendidos sin necesidad o iluminación excesiva.

-
Ofrecer pausas periódicas y acceso constante a agua fresca.

-
Controlar la humedad y la renovación del aire, especialmente en espacios cerrados con cocinas abiertas.

6. Todos los residuos de papel y cartón generados en hostelería pueden reciclarse si se depositan en el contenedor adecuado.

a. Verdadero.

b. Falso.

Solución: b. Algunos tipos, como las servilletas usadas, papel higiénico, cartones con grasa o papel plastificado, no son reciclables debido a su contaminación o composición.
7. ¿Qué es la compra sostenible? Justifica su importancia en el sector de la hostelería.
La compra sostenible es una estrategia empresarial que integra criterios ambientales, sociales y económicos en las decisiones de adquisición de productos y servicios. Busca el mayor impacto positivo posible durante todo el ciclo de vida de los productos, contribuyendo así a los objetivos de sostenibilidad de la organización y al desarrollo sostenible en general. Esto implica desde la elección de alimentos frescos con trazabilidad clara hasta el mobiliario fabricado con materiales reciclados y los productos de limpieza ecológicos.
La compra sostenible es crucial en la hostelería debido a que el modelo lineal de producción y consumo actual genera una amenaza ambiental significativa, exacerbada por la alta rotación de productos, el consumo intensivo de recursos y la generación de residuos en este sector. Adoptar prácticas de compra sostenible permite a las empresas alinearse con las directivas europeas de economía circular y baja en carbono, gestionar proactivamente riesgos de abastecimiento, mejorar su reputación entre clientes concienciados, fomentar la innovación y reducir su huella ecológica.

8. El responsable de prevención de riesgos laborales de una cadena de restaurantes realiza una revisión rutinaria en uno de los establecimientos y toma nota de las siguientes observaciones:

-
En la cocina, los fregaderos cuentan con grifos de accionamiento por pedal y suministro de agua caliente y fría.

-
Las estanterías del almacén están sobrecargadas. Varias cajas sobresalen de las baldas y las más pesadas se encuentran en la parte superior.

-
En la zona de lavado, el lavabo tiene jabón líquido antiséptico y papel desechable, pero se acciona manualmente.

-
Los carros de servicio que se usan en el comedor no tienen frenos y se dejan sin asegurar en zonas de paso.

-
Las mesas del comedor tienen bordes redondeados y suficiente espacio entre ellas para permitir el paso del personal.

-
Un empleado utiliza un taburete para alcanzar una caja colocada en una estantería alta del office.

Analiza el caso descrito e indica:

-
Las prácticas que cumplen correctamente las condiciones de seguridad e higiene relacionadas con el mobiliario.

-
Las situaciones que presentan riesgos o incumplimientos.

-
Una propuesta de mejora para cada una de las situaciones que presentan riesgos que hayas detectado.
Solución

Las prácticas que cumplen correctamente las condiciones de seguridad e higiene relacionadas con el mobiliario:

(
Fregaderos con grifos de accionamiento por pedal y agua caliente y fría: cumplen con la recomendación de disponer de grifos no manuales y dotación adecuada para el lavado de manos.

(
Mesas con bordes redondeados y espacio suficiente entre ellas: satisfacen los criterios de seguridad (bordes redondeados) y ergonomía (facilitan la circulación del personal).
Las situaciones que presentan riesgos o incumplimientos son:
(
Estanterías sobrecargadas, con cajas sobresalientes y las más pesadas en la parte superior: incumple las indicaciones de no sobrecargar, evitar que sobresalga mercancía y colocar los productos más pesados abajo.

(
Lavabo con accionamiento manual: no cumple con la exigencia de grifos de accionamiento automático o, al menos, no manual.

(
Carros de servicio sin frenos y ubicados en zonas de paso: falta de frenos de seguridad, lo cual representa un riesgo de accidentes en zonas de tránsito.

(
Uso de un taburete para alcanzar estanterías altas: es incorrecto, ya que se debe usar escaleras o escalerillas y evitar subirse a mobiliario inestable.
Esta son las propuestas de mejora para cada situación detectada que presenta un riesgo:

(
Para las estanterías sobrecargadas: reorganizar el almacenaje: colocar la mercancía más pesada abajo, evitar sobresalientes y ajustar la carga al peso máximo recomendado.

(
Para el lavabo de accionamiento manual: sustituir el grifo por uno de accionamiento automático (pedal, sensor o codo), y garantizar los elementos de higiene asociados.

(
Para los carros sin frenos: sustituir o adaptar los carros para que incorporen frenos de seguridad y se estacionen fuera de las zonas de paso.

(
Proveer una escalerilla segura y accesible para el personal: prohibir el uso de taburetes u objetos inestables para acceder a zonas elevadas.

8. El mecanismo de doble descarga en inodoros reduce el consumo de agua en un 40 % independientemente de cómo se utilice.

a. Verdadero.

b. Falso.

Solución: b. Este sistema puede ahorrar hasta un 60 % de agua, pero su eficacia depende del uso consciente que haga la persona usuaria del pulsador adecuado según la necesidad.

9. Completa el siguiente párrafo sobre la huella de carbono con los términos correctos para que el texto cobre sentido.

Para conocer la huella de carbono de la actividad hostelera se calculan tres tipos de alcances. El primero hace referencia a las ________________ que genera la actividad, como las que se emiten por el consumo de combustible en el propio establecimiento y en los vehículos vinculados a la actividad. Asimismo, en este primer alcance se incluyen las fugas de ________________ en los equipos de climatización y ________________. El segundo tipo de alcance incluye las ________________ que genera el consumo ________________, por lo que se precisa conocer el consumo de ________________ del establecimiento. En el tercer alcance se abordan aspectos como el consumo de ________________, la gestión de ________________, el consumo de ________________, el servicio de ________________ y el ________________ de las personas trabajadoras al centro de trabajo. 

Solución:
Para conocer la huella de carbono de la actividad hostelera se calculan tres tipos de alcances. El primero hace referencia a las emisiones directas que genera la actividad, como las que se emiten por el consumo de combustible en el propio establecimiento y en los vehículos vinculados a la actividad. Asimismo, en este primer alcance se incluyen las fugas de gases refrigerantes en los equipos de climatización y refrigeración. El segundo tipo de alcance incluye las emisiones indirectas que genera el consumo eléctrico, por lo que se precisa conocer el consumo de electricidad del establecimiento. En el tercer alcance se abordan aspectos como el consumo de agua, la gestión de residuos, el consumo de productos, el servicio de limpieza y el desplazamiento de las personas trabajadoras al centro de trabajo. 

10. El restaurante Los Serrano es un establecimiento ubicado en el entorno del parque natural del Delta del Ebro que cuenta con un salón para dar servicio 65 comensales y con una amplia terraza ajardinada que dispone de 10 mesas con capacidad para 4 comensales cada una y un máximo de 30 personas. Los Serrano es un restaurante de cocina mediterránea con productos locales y ecológicos. La gerencia del restaurante está comprometida a reducir con sus acciones la contaminación causante del cambio climático y el consumo de recursos naturales. Por este motivo, ha elaborado un programa de ahorro de agua y energía que permitirá al establecimiento alcanzar la eficiencia en el uso de estos recursos y, además, podrán minimizar los costos operativos. 

El programa abordará acciones y buenas prácticas en el consumo de agua y energía, generación de residuos y consumo responsable. Elabora el contenido que podría incluirse en el programa de ahorro y energía del restaurante. 

El programa de ahorro de agua y energía del restaurante Los Serrano puede incluir actuaciones como:
(
Agua: para reducir el consumo de agua en el restaurante se van a colocar reductores de caudal en todos los grifos del establecimiento y un sistema de ahorro de agua en los inodoros mediante la instalación de un botón de doble descarga y un fluxómetro. En la terraza, se instalará riego por goteo en los jardines. También se revisarán periódicamente los grifos y aparatos sanitarios para controlar las fugas y goteos. Para los próximos años se pretende instalar un sistema de reutilización de agua que aproveche el sobrante de los lavabos en las cisternas de los aseos. 
(
Residuos: con el fin de gestionar adecuadamente los residuos y que estos puedan valorizarse adecuadamente, lo que contribuye directamente a la economía circular, se priorizará la prevención de residuos y se apostará por los envases de vidrio al ser un producto que puede reciclarse infinitamente y su impacto ambiental es inferior al provocado por los envases de plástico. En relación con la separación de residuos, se colocarán contenedores de separación selectiva para desechar adecuadamente el vidrio, el papel y el cartón, los envases ligeros, el aceite usado y los residuos orgánicos. Del mismo modo, se dispondrá de contenedores para otra tipología de residuos que serán depositados en un punto limpio o recogidos por una empresa especializada en su gestión. 
(
Energía: para reducir el consumo energético del restaurante, se proponen medidas como: 
-
Apagar el stand by de todos los aparatos electrónicos del establecimiento.

-
Instalar sistemas de detección de presencia de luz en pasillos y baños.

-
Establecer la temperatura de los refrigeradores entre 4 ºC- 5 ºC y la de los congeladores a -18 ºC.

-
Mantener el termostato a 19 ºC en invierno en las áreas del restaurante calefactadas y a 25 ºC en verano. 
-
Utilizar bombillas led.

-
Realizar un estudio energético de autoconsumo para valorar la instalación de energía solar fotovoltaica.

-
Apagar el alumbrado de la terraza al final de la jornada.
(
Consumo responsable: con la finalidad de contribuir al consumo responsable que permita el ahorro de agua y energía, se trabajará principalmente con proveedores que apliquen criterios de sostenibilidad priorizando los más cercanos al establecimiento y que suministren materias primas ecológicas, autóctonas, de kilómetro cero y de temporada. También se ajustarán las compras para luchar contra el desperdicio alimentario. 
(
Implicar al personal y la clientela: se ofrece formación en materia de sostenibilidad ambiental a todas las personas que trabajan en el restaurante. Asimismo, para hacer extensivo el compromiso con la clientela, se instalarán contenedores de separación selectiva, cartelería de buenas prácticas del uso del agua en los aseos y se fomentará el transporte limpio para acudir al restaurante ya que se ubica en un entorno protegido. 
(
Medidas de seguimiento y control: para asegurar que las buenas prácticas adoptadas contribuyen a la eficiencia energética, se aplicarán medidas de seguimiento y control. Estas medidas se seguimiento incluyen el mantenimiento preventivo (que evitará las averías, fugas y otros problemas en el funcionamiento de los equipos y maquinaria) y el mantenimiento correctivo de aquellas fallas detectadas durante las revisiones periódicas. 
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Establece principios generales de la legislación alimentaria y crea la EFSA
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Requisitos generales de higiene para todos los operadores alimentarios
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Normas específicas de higiene para alimentos de origen animal
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