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EXAMEN

1. Los utensilios de madera favorecen el proceso de limpieza y desinfección por su nula o baja porosidad y corrosión.

a. Verdadero.

b. Falso.

Solución: a. Los utensilios, materiales y equipos no favorecen el proceso de limpieza y desinfección, sino que lo dificultan debido a su porosidad y fragilidad.

2. Los manipuladores de alimentos tendrán que llevar una prenda cubrecabeza (gorro, pañuelo, redecilla, etc.) porque…

a. Su comodidad es esencial para realizar un buen trabajo.

b. Evitan que el pelo caiga en los alimentos y que la suciedad llegue al pelo.

c. Es una indumentaria básica para distinguir a los manipuladores de alimentos de otro personal de la empresa.

d. No es necesario en ningún caso llevar esta indumentaria.

Solución: b. Llevar una prenda cubrecabeza (en forma de gorro, pañuelo, gorra, etc.) tiene una doble función: evitar que el pelo caiga en los alimentos y evitar que la suciedad llegue al pelo. Es imprescindible en zonas de elaboración y recomendable en otras zonas donde los alimentos están menos expuestos a esta contaminación o están envasados.
3. Los alimentos o productos alimenticios se definen legalmente en el Reglamento (CE) n.° 178/2002. Indica cuáles de los siguientes estarían incluidos, según esta normativa, en la definición de «alimento» y cuáles estarían excluidos.

	Piensos
	Animales vivos
	Plantas antes de la cosecha
	Tabaco

	Goma de mascar
	Cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al alimento durante su fabricación, preparación o tratamiento.
	Medicamentos
	Cosméticos


Solución:

	Incluidos
	Excluidos

	Goma de mascar
	Animales vivos (salvo que estén preparados para ser comercializados para consumo humano)

	Cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al alimento durante su fabricación, preparación o tratamiento.
	Plantas antes de la cosecha

	
	Medicamentos

	
	Tabaco

	
	Cosméticos


4. Existe una clasificación de los alimentos según los métodos de conservación y las tecnologías que emplea la industria alimentaria. ¿Te acuerdas como se denomina a esta clasificación, cuántos tipos agrupa y qué tipo de alimentos?

Solución: La clasificación de los alimentos según los métodos de conservación y las tecnologías que emplea la industria alimentaria se denomina «gamas». Esta clasificación agrupa a los alimentos en cinco gamas:

(
Primera gama: productos frescos que no han recibido un tratamiento adicional que transforme su aspecto ni han sido procesados

(
Segunda gama: productos enlatados (apertizados o conservas).

(
Tercera gama: productos congelados: productos envasados al vacío o en atmósfera modificada

(
Cuarta gama: productos envasados al vacío o en atmósfera modificada. Esta gama surge para dar respuesta a las necesidades de la cocina colectiva y la vida del consumidor actual.

(
Quinta gama: productos sometidos a tratamiento térmico y envasado al vacío y, si procede, a conservación en frío

5. ¿Cuándo deberás lavarte las manos?

a. Al llegar al puesto y antes de iniciar el trabajo.

b. Después de manejar residuos.

c. Tantas veces como sea necesario.

d. Todas las opciones anteriores son correctas.

Solución: d. Efectivamente, todas las opciones anteriores son correctas. El lavado de manos es muy importante y deberás hacerlo tantas veces como sea necesario y, obligatoriamente, en los siguientes casos:

-
Al llegar al puesto y antes de iniciar el trabajo.

-
Después de manejar residuos.

-
Después de hacer uso del inodoro.

-
Al cambiar de actividad.
6. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones.

	
	V
	F

	Para el lavado de manos podrás utilizar jabón dosificado en forma líquida, sólida o de espuma
	
	

	Para cumplir el objetivo del lavado de manos deberás ejecutar este entre 10 y 20 segundos
	
	

	En el procedimiento de lavado de manos, deberás frotarte las palmas, las uñas y las zonas interdigitales (entrelazando los dedos).
	
	

	Te secarás las manos con una toalla de algodón, papel de un solo uso o aire caliente
	
	

	Una alternativa al lavado de manos es el uso de guantes de látex, recomendados por AECOSAN
	
	


Solución:

	
	V
	F

	Para el lavado de manos podrás utilizar jabón dosificado en forma líquida, sólida o de espuma
	
	×

	Para cumplir el objetivo del lavado de manos deberás ejecutar este entre 10 y 20 segundos
	
	×

	En el procedimiento de lavado de manos, deberás frotarte las palmas, las uñas y las zonas interdigitales (entrelazando los dedos).
	×
	

	Te secarás las manos con una toalla de algodón, papel de un solo uso o aire caliente
	
	×

	Una alternativa al lavado de manos es el uso de guantes de látex, recomendados por AECOSAN
	
	×


7. Completa las frases con el término correcto.

En la __________________ el alimento se somete, de forma general, a temperaturas entre los 70 °C y los 80 °C por tiempo limitado de 15 a 20 segundos. Esta relación tiempo/temperatura no garantiza la destrucción de las formas de resistencia de las bacterias (esporas) y trae como consecuencia una leve pérdida del valor nutricional de los alimentos.

En la _______________ el calor que se aplica al alimento es tan intenso, supera los 100 °C, que se llegan a destruir todas las formas de vida de cualquier microorganismo, sea o no patógeno.

El CAE establece que en la ____________ se somete a los alimentos: «a la acción de bajas temperaturas, sin alcanzar las de congelación. La temperatura deberá mantenerse uniforme, durante el período de conservación, dentro de los límites de tolerancia admitidos, en su caso, y ser la apropiada para cada tipo de producto».
Si la congelación es rápida, el método de conservación se denomina ____________. Con ella se mantienen casi intactas las cualidades organolépticas y nutritivas del alimento.
__________ es el método de conservación que consiste en un tratamiento suave en el que se sumerge el alimento en agua caliente a unos 80-90 °C de 1 a 5 minutos y, seguidamente, se enfría en agua corriente o agua con hielo.
Solución:

En la pasteurización el alimento se somete, de forma general, a temperaturas entre los 70 °C y los 80 °C por tiempo limitado de 15 a 20 segundos. Esta relación tiempo/temperatura no garantiza la destrucción de las formas de resistencia de las bacterias (esporas) y trae como consecuencia una leve pérdida del valor nutricional de los alimentos.

En la esterilización el calor que se aplica al alimento es tan intenso, supera los 100 °C, que se llegan a destruir todas las formas de vida de cualquier microorganismo, sea o no patógeno.

El CAE establece que en la refrigeración se somete a los alimentos: «a la acción de bajas temperaturas, sin alcanzar las de congelación. La temperatura deberá mantenerse uniforme, durante el período de conservación, dentro de los límites de tolerancia admitidos, en su caso, y ser la apropiada para cada tipo de producto».
Si la congelación es rápida, el método de conservación se denomina ultracongelación. Con ella se mantienen casi intactas las cualidades organolépticas y nutritivas del alimento.

Escaldado es el método de conservación que consiste en un tratamiento suave en el que se sumerge el alimento en agua caliente a unos 80-90 °C de 1 a 5 minutos y, seguidamente, se enfría en agua corriente o agua con hielo.
8. ¿Qué significan las siglas APPCC?

Solución: APPCC hace referencia al plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico. Es el conjunto de normas que, con carácter preventivo, las empresas alimentarias aplican de forma permanente y con el objetivo de comercializar alimentos seguros.

9. La salmonelosis se produce por especies del género Salmonella. Es una bacteria ampliamente extendida que puede llegar a transmitirse a través de la cáscara del huevo. Como manipulador, ¿cómo puedes prevenir esta enfermedad?

Solución: Puedes ayudar a prevenir la salmonelosis aplicando un tratamiento térmico suficiente en los alimentos, puesto que esta bacteria es sensible al calor.
10. ¿Cómo se denomina el documento que incluye las normas que deben regir la actividad alimentaria en aspectos como la limpieza y desinfección, control de plagas, suministro de agua, o la formación del personal en higiene alimentaria?
Solución: Este documento se denomina «guía de prácticas correctas de higiene (GPCH)»


