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1- Segtin el Reglamento (CE) n® 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004 relativo a ia higiene de los productos alimenticios, en su anexo

a)

b)
c)

d)

Los sistemas de ventilacion deberan estar construidos de tal modo que no pueda accederse
faciimente a los filtros y a otras partes que haya que limpiar o sustituir

Las paredes de las cocinas deberan estar slempre alicatadas hasta una altura de 1,5 metros

Los inodoros deberan comunicar directamente ¢on las salas en las que se manipulen los productos
alimenticios.

Los lavabos para |a limpleza de las manos deberdn disponer de agua corriente caliente y fria, asi
como de material de limpieza y secado higiénico de aquellas

2- Para desarrollar un plan de Himpieza y desinfeccion se tendra en cuenta:

a)
b)
c)
d)

Solo el tipo de superficie, ya que es lo que condiciona la operativa de fimpieza

El tipo de suciedad, y la formacién de los manipuladores

El tiempo vy frecuencia de las actividades a desarrollar

El tipo de superficie, &l tipo de suciedad y el tiempo y frecuencia con el que se realizan las
actividades

3- Los criterios de calidad de! agua en la empresa alimentaria vienen definidos en:

a)

Real Decreto 140/2003, por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de
consumo humano

Real Decreto 3/2023, de 10 de enero, por el que se establecen los criterios técnico-sanitarios de la
calidad def agua de consumo, su control y suministro

Decreto 22/2008, de 07-03-2008, sobre establecimientos de comidas preparadas

Real Decreto 3484/2000, de 28 diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la
elaboracidn, distribucién y comercio de comidas preparadas ‘

4« Los prerrequisttos son:

a)

b)
c)
d)

préacticas preventivas y condiciones necesarias antes y durante la aplicacion del sistema APPCC y
que son esenciales para la seguridad alimentaria.

procedimientos basados en los principios del andlisis de peligros y puntos de control critico
Procedimientos referentes a la limpieza y desinfeccion de las instalaciones

Los procesos de preelaboracién de las materias primas antes de su cocinado

5- Las comidas testigo se pueden definir como:

a)

Aquelias que recogemos durante la preelaboracion de los menus, etiquetadas, congeladas y deben
guardarse durante al menos 10 dias

Aquellas gue recogemos en ef momento del servicio y su peso debe ser inferior a 150 gr

Aguellas que debermos recoger en et momento mas proximo al consumo, debidamente fechadas,
refrigeradas y deben guardarse méaxime 5 dias

Aquelias que debemos recoger el momento mas proximo al consumo en recipientes que protejan de
cualquier contaminacién, una cantidad minima de 150 gr, deben conservarse en congelacion al
menos 5 dias debidamente identificadas y fechadas

6~ Una de fas condiciones de los establecimientos de comida preparada es que:

a)

Los aparatos y Gtlles de trabajo destinados a entrar en contacto con las materias primas, productos
intermedios y productos finales, estaran fabricados en plastico reciclable de un solo uso y
respetuosos con el Medio ambiente

Los aparatos y (tiles de trabajo destinados a entrar en contacto con las materias primas, productos
intermedios y productos finales, estaran fabricados con materiales resistentes a la corrosion y
faciles de limplar y desinfectar-

Los aparatos y Utiles de trabajo destinados a entrar en contacto con las materias primas, productos
intermedios y productos finales, estaran fabricados siguiendo la norma 1SO 14001

Los aparatos y dtiles de trabajo destinados a entrar en contacto con las materias primas, productos
intermedios y productos finales, estaran fabricados en plasticos reciclables y de acuerdo a las
medidas GASTRO NORM
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7= Conocemos como comedor colectivo

a) Aquellas empresas que se dedican a la elaboracién de menus cerrados para guarderlas y
residencias, se elaboran en cocinas centrales y se transportan en vehlculos isctermos hasta el lugar
de consumo

b) Establecimientos ptiblicos o privados, con finalidad mercantil o social, cuya actividad sea la de
faciitar comidas que en los mismos se consumen, incluyendo tanto a los comedores dotados de
cocina propia como los que carecen de la misma,

c) Establecimientos privados cuya actividad es elaborar menis concertados para empresas de
colectivas especiales de alto raingo

d} Establecimientos ptiblicos o privados, cuya finalidad es la de garantizar la esterilidad de los
alimentos destinados a la redlizacién de un men( concertado para guarderias y comedores
gscolares

8- 1Qué establecimientos de comidas preparadas, en el dmbito territorial de Castilla La Mancha,
deberan cumplir las condiciones establecidas en el anexo | del Decreto 22/2006, de 07-03-2006, sobre
establecimientos de comidas? '

a) Todos los establecimientos de comidas preparadas.

b) Solo los establecimientos de comidas preparadas de carécter temporal.

¢) Sdlolos establecimientos de comidas preparadas para colectividades, los comedores colectivos de

gran capacidad y los comedores colectivos de especial riesgo.
d) Todos los establecimientos de comidas preparadas, menos los de carédcter temporal.

9- El microondas basa su funcionamiento en la radiacion de una serie de ondas que calientan el
alimento en su interior. Es ideal para:

a) Regenerar, calentar y descongelar

b) Cocinary descongelar

c) Cocinary regenerar

d) Descongelar, hornear y cocinar

10- Si en un horno de conveccién vapor tenemos el icono de banda u onda roja, ¢ Qué ciclo nos
indica que hemos seleccionado?
a) Ciclo aire frio
b) Ciclo aire callente pudiendo legar a 300°C
¢) Ciclovapor
d) Ciclo mixto, aire y vapor

11- Algunos modelos de abatidores de temperatura realizan una congelacion réapida, con un
sistemaque evita el efecto iglda:
a) Que es cuando se forma una escarcha en el exterior que impide el paso del frio al interior
b} Que es cuando se forma una escarcha en el exterior que acelera et paso del frio al interior
¢} Que es cuando se cristaliza el interior
d) Que es cuando se forman cristales de hielo en el exterlor

12- Recipiente al que se le acopla una rejilla. Se emplea para abrillantar, o sufratar elaboraciones
y para escurrir fritos,
a) Escurridora
b) Escarchadera
c) Breseadora
d) Lubinera con rejilla

13- Trozo de carne fresca (careta de cerdo) sazonada con sal asado en las brasas:
a) Somarro
b) Zamarro
¢) Carramarro
d) Chuscarro.
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14- Requemar los guisos en el mismo recipiente, por falta de jugo o de humedad:

a) Mesurar
b} Asurar
c) Mensurar
d)y Usurar
15~ Asarse o cocerse mal y precipitadamente un guiso por exceso de fuego:
a) Almarbatar
b} Desatacar
c} Arrebatar
d) Arrematar
16- De conformidad con la Ley 31/1995, de Prevencién de Riesgos Laborales, los equipos de proteccion
individual:
a) Deberan utilizarse cuando los riesgos se puedan evitar. ‘
b} Deberan utilizarse cuando los riesgos puedan limitarse suficientemente por medios técnicos de
proteccion colectiva 0 mediante medidas, métodos o procedimientos de organizacién del trabajo.
¢) Se definen como cualquier equipo destinado a ser llevado o sujetado por el trabajador para que le
proteja de uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o su salud en el trabajo, asl como
cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin.
d) Serdn utilizados por los trabajadores especificamente capacitados para ello.

17- Cuando hablamos de un cuchillo de hoja ancha y gruesa, empleada para trocear plezas con
huesos de un tamaito relativamente grande, nos referimos:
a) Deshuesador.
b) Macheta.
¢) Media tuna.
d ) Acanalador.

18- Son métodos de conservacién por aplicacion de calor.

a)
b}
c)
d)

Pasteurizaclon y esterilizacion comercial
Pasteurizacion y conservantes
Congelacion y esterilizacion comercial
Refrigeracitn y congelacion

19-Una de las caracteristicas de la deshidratacion es

a)
b)
c)
d)

Eliminacion de casi el 50% de agua del alimento
Disminucion del volumen y el peso

Alimento guebradizo

Mejora del aporte calérico del alimento

20- Para que el alimento conserve mejor las propiedades organolépticas, el proceso de congelacion
debe hacerse

a)
b)
c)
d)

Lentamente para que no se forme escarcha e impida ia entrada de frio al corazon del producto
Rapidamente para que las formaciones de cristales de hielo sean muy pequefios y granulares
Lentamente para que las formaciones de cristales de hielo sean muy grandes y puntiagudos
Siempre partiendo del alimento caliente y en recipientes gastronorm

21- Se consideran sistemas fisicos de conservacion de alimentos:

a)
b)
c)
d)

Aquellos basados en el uso de sal o salmueras, acidos, especias, etc.

El envasado el vacio.

Aquellos que usan radiaciones en el proceso de conservacion de los alimentos.

Aquelios basados en el empleo de distintas intensidades de calor o frio en un alimento o en la
eliminacion de su agua.
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22- ¢ En cudl de los siguientes sistemas de envasado al vacio se inyecta un gas inerte en el interior de la
bolsa consiguiendo una bolsa con un colchdn de gas inerte en su interior que evita el aplastamiento del
producto ademds de ia perfecta conservacion del mismo?:

a) En el sistema de vacio parcial.

b) En el sistema de vacio compensado (envasado en atmasfera protectora)

c) En el sistema de vaclo continuado.

d) En el sistema de vacio en caliente.

23~ Cuadl de los siguientes métodos de conservacion de alimentos requiere refrigeracién posterior para
la conservacion del alimento:

a) Uperizacion.

b) Pasteurizacién.

c) Esterllizacion.

d) Deshidratacion.

24~ Cudl de ios siguientes elementos ne es un compenente de la salmuera liquida:
a) Nitraio de Potasio.
b) Azlcar,
¢} Vinagre.
d} Agua.

25- En un asado a |2 parrilla el calor se transmite por:
a) Radiacién y conduccion
b) Radiacidn
¢) Conduccion
d) Conveccién

26- Someter a los géneros a un gocinado lente y prolongado en contacto con otros ingredientes de
condimentacién cono hortalizas, vino, agua, etc. se denomina:
a) Desecar,
b) Glasear.
¢) Bresear.
d) Sudar.

27-El calor necesario para la coccién que se transmite a los aiimentos por conveccién se produce:

a) Cuando toda fuente de calor desprende rayos que, al chocar contra los alimentos los calientan.

b} Cuando los alimentos que estan en contacto directo con la fuente de calor lo conducen
directamente.

¢) Cuando los alimentos ya preparados se cubren con agua y el calor va subiendo poco a poco la
temperatura hasta alcanzar los 100°C,

d) Cuando en los liquidos (agua y grasa) y en el aire, las particulas calientes suben y las frias caen,
praduciéndose un circulo continuo.

28- Para hacer un fondo claro las hortalizas:
a) Las afiadiremos rehogadas.
b) Las afadiremos los 20 minutos finales de la coccidn.
¢} Las afiadiremos crudas.
d) Las afiadiremos tostadas en el horno.

29- En cocina cuando hablamos de aparejos nos referimos a:
a) Las hlerbas que aftadimos para aromatizara un caldo.
b} Utensilios de cacina de tamafio pequefio.
¢} Unfonde complementario.
d) Maceraciones de frutas.
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30- Las hortalizas de facil oxidacion jas herviremos en:
a) Caldo blanco
b} Fondo blanco
¢} Consomé
d} Agua

31- En que categorias se clasifican las legumbres:
a) Extra, 1,11, 11l
b) Extra, |
¢} Extra, I, Il
d) Extra, Il

32- En los risottos, el caldo se va aftadlendo poco a poco, remaoviéndose continuamente para que el
arroz suelte el almidén vy resulte cremoso, El caldo estaré:
a) Templado
b) Caliente
¢} Frio
d) Hirviendo

33- £ Qué tipo de arroz necesita 45 minutos de coccién partiendo de agua fria?
a) Arroz basmatl
b) Arroz integral
¢) Arroz vaporizado
d) Arroz salvaje

34- Cuando hablamos de Balilla+Solana nos referimos:
a) Una planta comestibie que se presenta en forma de ramitos con varias hojas.
b) Una variedad hibrida de arroz de grano redondo tipo japdnica.
¢} Una corteza que se presenta sin piel y enrollada en forma de varitas secas.
d) Una semilla curvada en forma de hoz con aroma entre anisado y picante.

35- Las alubias se lavan y se ponen en remojo con agua fria, y para la coccién se recomienda;

a) Se pone el agua con los ingredientes de acompafamiento, y una vez rompe a hervir se afiaden las
judias,

b) Para la preparacion hay que sumergir las judias en agua con unas gotas de productos
desinfectantes y posteriormente lavarlas bien. Después de unas horas de remojo pasaremos a la
coccién.

¢) 8e recomienda utilizar 1a misma agua del remojo para la coccidn,

d) Ponerlas a cocer directamente en el agua de remojo, no és necesario lavarlas pues ya vienen
limpias.

36- Para el almacenamiento de las patatas de consumo inmeadiato:
a) Enalmacsnes abisttos a temperatura ambiente en cajas aireadas.
b) Esimportante aire fresco y una temperatura de 4°C,
¢} En sacos a temperatura ambiente y son muy resistentes a los gofpes.
d) En almacenes con humedad que evita que las patatas envejezcan.

37- ¢ Qué alimento se utiliza para elaborar una grasa vegetai?
a) Soja
b) Colza
¢) Palmiste
d) Coco

38- ¢ Que define a una pasta de calidad superior?:
a) Su cantidad de hidratos de carbono de cadena larga 11% como minimo
b) Su cantidad de hidratos de carbono de cadena corta, minimo 11%
¢) Su cantidad de proteinas 11% como minimo
d) Su cantidad de grasas, menos de 11%
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39- Seglin el Real Decreto 2181/1975, de 12 de septiembre, por el que se aprueba la Reglamentacién
Técnico-Sanitaria para la Elaboracién, Circulacién y Comercio de Pastas Alimenticias, se pueden
clasificar en los siguientes tipos:

a) Simples, compuestas y rellenas.

b) Simples, compuestas y frescas.

¢} Simples, compuestas, frescas y rellenas.

d) Simples, rellenas y frascas.

40- Los lacteos y sus derivados se caracterizan porgue en su compoesicion contienen
a) Alto contenido en omaga 3 vy coenzima H
b) Alto contenido en Hierro y omega 3
c) Alto contenido en Calcio y omega3
d) Alto contenido en calcio, caseinas y vitaminas del grupo Ay B

41- La conservacion de grasas debe hacerse

a) En refrigeracion para no alterar la grasa y evitar proceso de oxidacion y enranciamiento

b) En lugar fresco v seco, en recipientas de cristal para que la luz favorezca la maduracién de la grasa
vy mejore las caracteristicas organolépticas

c) los aceites en refrigeracién para evitar la solidificacion y las grasas en lugar seco para evitar la
aparictdn de humedad superficlial

d) En recipientes bien cerrados, lugar seco, fresco y poco expuestos a la luz para evitar
enranciamiento y oxidacion

42- Cuando hablamos de pastas compuestas nos referimos a aquellas
a) Elaboradas con sémolas de trigo semiduro a las que se le afiade agua
b) Elaboradas con semolinas de trigo blando a las que se le afiade agua
¢) Elaboradas con Sémolas, semolinas o harinas de trigo duro, semiduro, blande o mezclas a la que
se le afiade una ¢ varias sustancias alimenticias
d) Elaboradas con harina de trigo con alto contenido en gluten y se afiade leche

43- Plazo para ¢l suministro de los huevos al consumidor:

a) Los huevos deberan suministrarse al consumidor en un plazo maximo de 21 dias a partir de la
puesta.

b) Los huevos deberan suministrarse al consumidor en un plazo maximo de 28 dlas a partir de {a
puesta.

¢) 21 dias desde la puesta como limite para vender los huevos al consumidor (cualquier tipo de
huevos), ¥ 28 como fecha de consumo preferente para [os huevos de gallina.

d} Los huevos deberan suministrarse al consumidor en un plazo méximo de 30 dias a partir de la
puesta.

44- Por sus componentes, los derivados de los huevos se clasifican en:
a) Huevos frescos, huevos congelados y huevos en poivo.
b) Categoria extra, primera y segunda
¢) Los que utilizan huevo entero deshidratade, los que utilizan yema de husevo deshidratada y los gue
utilizan clara de huevo deshidratada.
d) Primarios, secos y productos compuestos.

45- Claras montadas. ¢ Cudl de las siguientes respuestas es correcta?
a} Es conveniente montar las claras recién sacadas del frigorifico, montan mejor.
b} Las claras de huevo muy frescas montan peor.
¢) Es mejor utilizar recipientes de plastico que de vidrio, su porosidad facilita el montado.
d) Esrecomendable batirlas con tiempo antes de arfiadirlas a la preparacion guardandolas en el
frigorifico, donde se conservaran firmes.

46- Huevos escalfados Florentina son:
a) Sobre tartaleta rellena de esparragos, napar con salsa suprema y lamina de trufa encima.
b} Sobre costrén de pan y trancha de jamon sarrano. Napar con salsa suprema.
¢} Sobre espaguetis salteados con mantequilla, hapar con salsa italiana.
d) Sobre espinacas a la crema, napar con momay y glasear.
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47- Huevo escalfado en vino tinto, montado sobre costrén de pan frito, napado con el vino de la
coceién reducide ligado con mantequilla manié y afiadiendo demi-glace es:

a) Gran duque.

b} Bourguignonne.

c) Dorla.
d) Westfalia.
48- Cual de las sigulentes elaboraciones utiliza huevos duros:
a) Nantua.
b) Mireilie.

¢) Huevos chimay.
d) Parisienne.

49- 1 Qué es la “Tortilla Alaska”?
a) Una variedad de postre helado.
b) Es una tortilla abierta y en el centro tomate concassé y un cordén de becharnel azafranada.
c} Esuna tortilla con ostras.
d) Es una tortilla con recortes de langosta, medallén de ésta en el centro y lamina de trufa.

50- Una de las menclones qgue debe reflejarse en la etiqueta del envase de los huevos es:
a) Fecha de puesta y consumo preferente antes de 21 dias.
by Cantidad neta si el envase es transparente.
¢} Categorfa de calidad: A,B6 C.
d) Consejo de conservacién. Debe reflgjarse la recomendacion de conservar los huevos refrigerados
después de su compra.

51- ; Cual es el tiempo aproximado de coccion de un huevo escalfado?
a) De5 a6 minutos.
b} De3 a 3,5 minutos.
¢) De 9a 10 minutos.
d) De1a2minutos.

52~ Cual de las siguientes elaboraciones con huevo se hace en cocoite:
a) Bella aurora

b} Colbert.
c) Andaluza.
d) Bercy.

53- Las flores sin abrir secas que produce el arbol de ia familia de las mirticeas:
a) Nuez moscada.

b) Anis.
¢}  Clavo,
d) Pimienta,
54- ¢ Cual de los sigulentes ingredientes forma parte del asadillo manchego?
a) Laurel.
b} Cominos.
¢) Pimienta.

d) Pimentan.

55- Las sustancias que hacen posible la formacién o el mantenimiento de una mezcla homogénea de
dos o mas fases no miscibles, como el aceite y e} agua, en un alimento, se denominan:

a) Humectantes.

b} Secuestrantes.

6) Antiagiomerantes.

d) Emulgentes.
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56~ El vino es uno de los ingredientes clave de muchos platos. Durante la elaboracién de un guiso
de pollo que lleva éste ingrediente, ¢se evapora el alcohcl?
a) S, aproximadamente en 15 minutos se ha evaporado por completo.
b} No, no se evapora completamente durante todo el proceso.
c) Si, aproximadamente en 5 minutos se ha evaporado por completo.
d) 8i, aproximadamente en 15 minutos se ha evaporado por completo, Si hay flambeado previo, el
tiempo se reduce aproximadamente a 2 minutos

57- Los ingredientes basicos de la salsa de soja naturalmente fermentada son:
a) Soja, agua, aztcar y sal.
b) Soja, agua, melaza y sal.
c) $Soja, trigo, sal y agua.
d) Soja, avena tostada, agua y sal.

58~ Cual de las siguientes sales, o axiste:
a) Sai de Dalivano, Jordania.
b} Sal Maldon, Inglaterra.
¢) Sal Negra de la India, India.
d) Sal Perla Negra de Hawai.

59- Con caracter enunclativo, no limitativo, las especias pusden claslficarse segtin la parte vegetal
gue les confiere su accién. ; Cudl de las slgulentes especias se clasifica como “arilo™?

a) Clavo,

b) Alcaparra.

¢) Macis.

d) Ajedrea.

60- Segun el cédigo alimentario la denominacién genérica de pescados comprende a:

a) Los animales vertebrados comestibles, marinos o continentales, conservados por los distintos
procedimientos autorizados.

b) Los animales invertebrados marinos o de agua dulce, conservados por los distintos procedimientos.

c) Los animales vertebrados comestibies, marinos o de agua dulce, frescos o conservados por los
distintos procedimientos autorizados.

d) Los animales invertebrados comestibles, marinos o continentales, frescos o conservados por
distintos procedimientos autcrizados.

61- Cuando el pescado se sumerge en agua hirviende con un poco de sal y vinagre o zumo de limon
y se adereza al final con aceite crudo, con un refrito de ajos o se acompafia de guarniciones y salsas
variadas, definimos:

a) Cocdido

b} Estofado

¢) Escalfado

d} Hervido

§2- En general, podemos decir que la carne se compone de:
a) Un 65% de agua, un 30% de proteinas y un 3% de lipidos.
b) Un 25% de agua, un 70% de proteinas y un 3% de lipidos.
¢) Un 75% de agua, un 20% de proteinas y un 3% de lipidos.
d) Un 45% de agua, un 40% de protelnas y un 3% de lipidos, -

63- El tournedd se cobtiene de:
a) Lomo alto
b) Solomillo
¢) Rabillo de cadera
d) Redondo
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64~ Para la confeccion de mentis saludables hacemos uso de la rueda de alimentos, ,Qué
representa?
a) La cantidad de proteinas que tenemos que ingerir
b) El nimero de ingestas diarias para la poblacién deportista
c) Las calorfas que debemos consumir para una dieta saludable
d) Laimportancia de cada grupo de alimentos relacionada directamente con su consumo y fa funcion
gue cumplen en &l organismo

65- £ Qué es el stock de un almacén?
a) Es el conjunto de materiales y/o mercancias que se almacenan,
b} Es el nimero de veces que se renueva el almaceén.
¢) Es la méaxima posibilidad de almacenaje.
d) Es el movimiento fisico de las mercancias de un almacen.

66- Al recepcionar una mercancia defectuosa, esta debe anotarse en
a) Elvale de racepcion.
b) Vale de baja directa.
c) Unaincidencia de entrada de productos.
d} En el albaran.

67- En una empresa de distribucién de productos alimenticios, los envoltorios en el que se entregan
las mercancias deben ser:

a) Desechadas si estan sucias

b) Desechadas inmediatamente

¢) Desechadas si se trata de plastico.

d) Almacenarlo en su ubicacién

68- El métodio de gestién de existencias basado en utitizar en primer lugar los productos mds antiguos,
se denomina:

a) FIFO.

b) LIFO.

¢) PMD.

d) NEFO.

69- Dentro del sistema APPCC, las acciones y actividades que pueden emprenderse para prevenir los
peligros, eliminarios o reducir sus efectos o la probabilidad de su incidencia a niveles aceptables, se
denominan:

a) Medidas de vigilancia

b} Medidas correctivas

¢) Medidas de control

d) Medidas de validacion

70- Segun el Decreto 22/2006, de 7 de marzo, sobre establecimientos de comidas preparadas, los
alimentos gue se mantengan en caliente, se conservaran a una temperatura:

a) |Inferior a 65 °C.

b} Superior oigual a 85 °C

c) Inferiora 50 °C

d) Enire 40y 60 °C

71- En la mayoria de los casos una hoja de test de rendimiento debe reflejar los siguientes datos:
a) Coste de la racion.
b) El margen bruto de explotacién,
¢) Precio final redondeado.
d) Food cost,
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72- Para reatizar el cdlculo completo de escandallos de mercancias se nacesitan otros documentos
relacionados con la produccién culinaria. Sefiala la respuesta INCORRECTA:

a) Test dsl rendimiento del génerc que forma parte de la elaboraclén culinaria.

b) Fichas técnicas de la maquinaria utilizada en las elaboraciones culinarias.

¢} Fichas técnicas de produccidn o recetas de elaboracion

d) Escandallos de elaboraciones culinarias.

73-De conformidad con la Ley 31/1295, de Prevencion de Riesgos Laborales, los equipos de proteccion
individual: :

a) Deberan utilizarse cuando los riesgos se puedan evitar.

b} Deberan utilizarse cuando los riesgos puedan limitarse suficientemente por medios técnicos de
proteccitn colectiva 0 mediante medidas, métodos ¢ procedimientos de organizacion del trabhajo.

c} Se definen como cualquier equipo destinade a ser llevado o sujetado por ef trahajador para gue le
proteja de uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o su salud en el trabajo, as! como
cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin.

d} Seran utilizados por los trabajadores especificamente capacitados para silo,

74~ L.os trabajadores, seg(n le Ley 31/1995, de Prevencién de Riesgos Laborales:
a) Deberdn utilizar correctamente los medios y equipos de proteccion facilitados por el empresario, de
acuerdo con las instrucciones recibidas de éste.
b) Podran poner fuera de funcionamiento los dispositivos de seguridad existentes.
¢) Solo podran utilizar los equipos de proteccidn individual cuando lo indigue expresamenie el
emprasario.
d) No podrén ser designados para la realizacidn de actividades de prevencidn en su empresa.

75- El porcentaje del precio de venta tedrico utilizado para cubrir costes de materias primas, se
denomina:

a) Food Cost

b) Precio final redondeado.

c) Margen bruto de explotacion.

d) Coste

76- Al documento descriptivo, sintético y estandarizado que permite realizar una elaboracion culinaria
respetando los objetivos de regularidad, calidad y homocgeneidad de las elaboraciones y el
mantenimiento de los costes de produccion se denomina:

a) Test de rendimiento

b) Escandallo

¢) Ficha técnica

d) Ficha de produccion

77- El método por el cual se valoran las salidas de almaceén al tiltimo precio de compra y en el limite
cel stock disponible se denomina;

a) LIFO

b) NIFO

¢} FIFO

d) PMP

78« Es un objetivo de ta zona de recepcidn, sefiaie la respuesta INCORRECTA;
a) Control de la mercancia.
b) Exigencia a proveedores.
¢) Higiene de los alimentos,
d) Aimacenamiento de productos no refrigerados.

79-El método de cocinado denominado “salteado” los utilizaremos para:
a) Plezas enteras
b) Pequefias piezas enteras o género troceado siempre que sean tiernos
g} Todo tipo de piezas
d) Género froceado algo duro
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80- El concentrad de carne o caza, elaborado a partir de un fondo oscuro reducido hasta que
esté muy concentrado, gelatinoso, oscuro y brillante se denomina:

a) Glace

b} Chaud-froid

¢) Salsacazadora

d) Salsa espaficla

81. Dentro del sistema de APPCC, los alérgenos son considerados un peligro:
a) Fisico
b) Bicldgico
¢} Quimico
d) No son considerados como un peligro

82. Cuando un manipulador tose o habla mientras elabora las comldas, sin ninguna proteccion, se
puede producir una:
a) Contaminacién primaria
b) Contaminacidn secundaria
¢) Contaminacidn cruzada directa
d) Contaminacion cruzada indirecta

83~ La tindalizacién, es un procedimiento de conservacion que consiste en:
a) Someter los productos a temperaturas entre 63 y 65 °C durante 3 minutos
b) Someter los productos a temperaturas entre 72-75 °C durante 5 minutos
¢) Someter alos productos a temperaturas entre 80 y 100 °C hasta una hora durante tres dfas, con
sucesivos periodos de incubacion.
d) Someter a los productos a temperaturas entre 115 — 130 °C durante 15-30 minutos.

84~ En las convocatorias de procesos selectivos de Ia Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha:
a) Se prescindira de informe de impacto de género.
b) Se elaboraré ef correspondiente informe de impacto de género.
¢) Se redactara informe de género dnicamente para las convocatotias de seleccion de personal
laboral.
d) Se redactara informe de género Unicamente para las convocatorias de seleccidn de personal
funcionario.

85- El lenguaje utilizado por la Administracién de Castilta-La Mancha sera;
a) Inclusivo de hombres y mujeres.
b) Contarad con sesgo sexista.
¢) Impedira el uso del lenguaje no sexista.
d) Haré uso del femenino y masculino, pero nunca del neutro.
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