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a)

c)

d)

a)

b)

c)

d)

La trazabilidad:

Es necesaria para controlar la rotacion de los productos almacenados y asi evitar las caducidades.

Es un requisito fundamental que deben cumplir todos los alimentos producidos, transformados o
distribuidos por un establecimiento de comidas preparadas.

Es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro de un alimento a través de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucién.

Es un control obligatorio solo para los alimentos producidos en la Union Europea.

De acuerdo al Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril
de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, ;cual de las siguientes afirmaciones
relacionada con los sistemas de Anélisis de Peligros y Puntos de Control Critico no es cierta?
Es un instrumento para ayudar a los operadores de empresa alimentaria a la consecucion de un nivel
mas elevado en la calidad en los alimentos y de autorregulacion.

Requieren el compromiso, cooperacion y formacion de los empleados.

Sirven de base al control oficial.

Deben ser suficientemente flexibles para poder aplicarse en todas las situaciones, incluido en las

empresas pequefias.

Segun el Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios
de la calidad del agua de consumo humano, la concentracién de cloro libre residual que ha de
tener el agua apta para el consumo humano para las labores de preparaciéon de alimentos sera

de:

<1 mg/l

Entre 1,2 y 1,5 mgl/l.
Entre 1.6 y 2 mg/l.
z 2 mg/l.

El proceso de limpieza que se lleva a cabo con productos desinfectantes para eliminar bacterias

y hongos es:
Fisico.
Quimico.
Fisico-Quimico.
Bioldgico.

Seglin el Decreto 22/2006, de 07-03-2006, sobre establecimientos de comidas preparadas. Los
programas de autocontrol, son:

Los programas permanentes de control que los responsables de las empresas pueden desarrollar y
aplicar en sus establecimientos siguiendo los principios en que se basa el sistema de analisis de peligros
y puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamafio del establecimiento, la naturaleza del alimento,
los pasos y procesos posteriores a los que se va a someter el alimenio y las caracteristicas especiales
de los probables consumidores.

Los programas permanentes de control que los responsables de las empresas pueden desarrollar y
deben aplicar en sus establecimientos siguiendo los principios en que se basa el sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamafio del establecimiento, la naturaleza del
alimento, los pasos y procesos posteriores a los que se va a someter el alimento y las caracteristicas
especiales de los probables consumidores.

Los programas permanentes de control que los responsables de las empresas deben desarrollar y
pueden aplicar en sus establecimientos siguiendo los principios en que se basa el sistema de analisis
de peligros y puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamafio del establecimiento, la naturaleza
del alimento, los pasos y procesos posteriores a los que se va a someter el alimenio 'y las caracteristicas
especiales de los probables consumidores.

Los programas permanentes de control que los responsables de las empresas deben desarrollar y
aplicar en sus establecimientos siguiendo los principios en que se basa el sistema de analisis de peligros
y puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamafio del establecimiento, la naturaleza del alimento,
los pasos y procesos posteriores a los que se va a someter el alimento y las caracteristicas especiales
de los probables consumidores.

Es aconsejable el uso de acero inoxidable en mesas gracias a:
Su resistencia a todos los clorados.

Su resistencia a los acidos y élcalis.

Su poder antideslizante.

Su permeabilidad.
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Como indica el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas
de higiene para la elaboracioén, distribucion y comercio de comidas preparadas, las comidas
preparadas que no sean consumidas en el mismo establecimiento donde se elaboren:

Seran envasadas adecuadamente, con cierre hermético o no, dependiendo de! procedimiento de
conservacion utilizado y del proceso de distribucion.

Seran envasadas adecuadamente, con cierre hermético, con independencia del procedimiento de
conservacion utilizado y el proceso de distribucion.

Seran envasadas en recipientes tipo tapper, siempre que éstos sean de vidrio.

Seran envasadas en recipientes tipo tapper, siempre que éstos sean de vidrio o metal.

Respecto a la formacién de los manipuladores de alimentos, el Reglamento (CE) N° 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios indica que:

L.os centros que imparten formacién deben estar autorizados.

Todos los manipuladores deben tener carnet de manipulador.

La formacion debe ser acorde con su actividad Iaboral.

No es valida como acreditacion de la formacion la que imparte el operador alimentario a sus empleados.

De acuerdo al Decreto 22/2006, de 07-03-2006, sobre establecimientos de comidas preparadas se
entiende por comedor colectivo de gran capacidad...

El que tiene capacidad para servir simultdneamente a un nimero de comensales superior a 300.

El que tiene capacidad para servir simultaneamente a un nimero de comensales superior a 250.

El que tiene capacidad para servir simultaneamente a un nimero de comensales superior a 150.

El que tiene capacidad para servir simultaneamente a un nimero de comensales superior a 200.

. Siguiendo las indicaciones del Decreto 22/20086, los alimentos que requieren refrigeracién, con

vida util superior a 24 horas, se conservaran a una temperatura de 0 a 4 °C. En este caso; nunca
se mantendran los alimentos por un periodo superior a:

2 dias. .

3 dias.

4 dias.

5 dias.

. El Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,

relativo a la higiene de los productos alimenticios, sefala que los locales destinados a productos
alimenticios deberan disponer de:

Suficiente luz natural, Unicamente.

Suficiente luz artificial, exclusivamente.

Suficiente luz natural y artificial.

Suficiente luz natural o artificial.

. El icono que nos informa y nos permite seleccionar un ciclo de vapor a baja temperatura en un

horno de conveccién vapor es:
Barras u ondas rojas.

Termodmetro con barras u ondas azules.
Letra “R”.

Termdmetro con sonda.

. El generador de frio que funciona como los hornos de conveccion, pero al revés, se llama:

Camara frigorifica.
Congelador.

Abatidor de temperatura.
Camara frigorifica de basura.

. El horno de conveccion reduce el tiempo de cocinado en un ...

20%.
30%.
10%.
15%.
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. Es, en esencia, una olla de depresién, que consiste en una marmita a la que se le hace el vacio y

por tanto trabaja a presiones y temperaturas muy bajas:
El Roner.

El Gastrovac.

El Rotaval

El Rondon

. A una preparacién de carne o ave que se rellena y se cuece, y después se sirve loncheada,

caliente o fria, se la denomina:
Gigote.

Galantina.

Gigot.

Muselina

. Una torta de patatas duquesa rellenas con una farsa se llama:

Mazagran.
Meuniére.
Mirepoix.
Muselina.

. El cocinado de un producto enharinado, generalmente pescado, en mantequilla fundida y

después desglasado con zumo de limén y perejil y afiadido por encima, corresponde a:
Milanesa.

Molinera.

Genovesa.

Carlota.

. Dejar madurar una pieza para equilibrar el pH de la carne y que resulte mas tierna es:

Pochar.
Macerar.
Impregnar.
Mortificar.

. Cuando los liquidos se pulverizan sobre placas que se someten a corrientes de aire caliente y se

convierten en polvo, hablamos del método de deshidratacion...
Secado en placas.

Secado en tambores.

Atomizacion.

Método natural.

. En el proceso de esterilizacién, cuando los productos no pueden calentarse por encima de los

100° C, sin que resulten dafados se utiliza...
El blanqueamiento del producto.

La tindalizacion.

La regeneracion.

El abatimiento de temperatura.

. La desecacion en la que se produce el paso de sélido a gas sin pasar por liquido se denomina:

Esterilizacion.
Irradiacién.
Liofilizacion.
Atmoésfera modificada.

. Se previene el pardeamiento no enzimatico de un alimento...

Aumentando cierto tipo de azticares.

Aumentando el pH del alimento.

Disminuyendo la temperatura y la humedad del producto.
Con ausencia de agentes inhibidores.
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. Segun el Reglamento (UE) 2017/2158 de la Comisién, por el que se establecen medidas de

mitigacién para reducir la presencia de acrilamida en los alimentos, una medida a tomar para
mitigar la presencia de acrilamida durante el proceso de coccién de pan es:

Reducir el tiempo de fermentacion de la levadura.

Elaborar el producto con un alto contenido de humedad.

Subir la temperatura del horno para reducir el tiempo de coccién.

Ampliar el tiempo de fermentacion de la levadura.

. De acuerdo al Reglamento (UE) 2017/2158 de la Comision, por el que se establecen medidas de

mitigacién para reducir la presencia de acrilamida en los alimentos, se considera una medida de
mitigacion para reducir la presencia de acrilamida en patatas fritas:

El almacenamiento de las patatas a una temperatura inferior a 6° C.

Lavar y poner en remojo 20 minutos en agua fria, lavar con agua limpia antes de freir.

Poner en remojo durante unos pocos minutos en agua caliente, lavar con agua limpia antes de frefr.
Temperatura de fritura superior a 175°C.

. Las calderetas:

Son un tipo de estofado, elaborados con una coccidon mixta.

Son un breseado, coccidn mixta distinta al estofado.

Son elaboraciones tradicionales en un medio himedo por-concentracion.

Son elaboraciones de carnes o pescados hervidos en un liquido aromatico, por expansion, con
reduccion final del jugo resultante.

. En los breseados de carne usamos:

Piezas enteras, mechadas y albardadas o no, doradas exteriormente para evitar que se escapen los
jugos y cocinadas a fuego suave en el horno en su propio jugo, acompafiadas de hortalizas de
condimentacion y vino.

Piezas racionadas de carne, salteadas previamente y sazonadas, cubiertas de vino y/o fondo oscuro.
Es una técnica de coccion para piezas grandes de carne sometidas a la accidn de calor seco.

Es una técnica que no se aplica a las carnes.

. El método de coccién por concentracion...

Se inicia en frio para favorecer la cesién de fluidos y nutrientes de los alimentos y el medio de coccion.
Se inicia con una brusca exposicién al calor de los alimentos para “sellarlos” y asi conseguir que los
elementos sabrosos, nutritivos y aromaticos permanezcan en su interior.

Tiene destacadas técnicas propias como son el pochado, coccién a la inglesa y salteado.

Tiene como objetivo que los jugos, nutrientes y elementos sabrosos de los alimentos se unan con el
medio de coccidn.

. No influye en la efectividad de un desinfectante:

La eliminacién previa de la suciedad.
La dosificacion.

El tiempo de contacto.

El aclarado final.

. Por su naturaleza, la clase de suciedad formada por 6xidos, incrustaciones de cal, etc, se llama:

Inorganica.
Pigmentada.
Mineral.
Feculenta.

. En cuanto a las condiciones ambientales de los economatos, seran espacios...

Que dispondran de luz natural y artificial.

Secos, con humedad entre el 20 y el 40%.

Frescos y temperatura estable entre 8 y 12°C.

En los que la iluminacién sera Unicamente artificial.

. Los productos elaborados en una cadena fria congelada tendran una caducidad de:

Cinco dias.

Dos meses.
Seis meses.
Un aio. -
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. Hasta 4 dias se pueden guardar las patatas peladas en la camara frigorifica:

Sumergidas en agua fria, acidulada con vinagre.
Envueltas en un pafio de algoddn.

Partidas con agua de sal.

En agua fria con sal y limén.

. Una de las siguientes zonas no se puede considerar como sucia en una cocina:

La zona de lavado.

La zona de almacén.

La zona de salida de desperdicios.

La zona de preparacién de carnes y pescado.

. En un programa de limpieza, se recomienda:

Usar toallas de un sélo uso para la limpieza final en seco de mandos multiuso de lavamanos.
Limpiar las cdmaras semanalmente.

Secar las superficies de trabajo con pafios de algoddn.

Evitar coagulacién de proteinas residuales: arrastrar con agua a muy alta temperatura.

. Seguin el Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre

de 2011, sobre la informacién facilitada al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos
(CE) n° 1924/2006 y (CE) n° 1925/2006) del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se
derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisién, la Directiva 90/436/CEE del Consejo, la Directiva
1999/10/CE de la Comisién, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las
Directivas 2002/67/CE y 2008/5/CE de la Comision y el Reglamento (CE) n° 608/2004 de la
Comisién, sin perjuicio de las disposiciones que impongan otras indicaciones de fecha, (En
adelante: Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre
de 2011, sobre la informacioén facilitada al consumidor), no se requerira indicar la fecha de
duracién minima en el caso de:

Frutas embotadas o verduras en atmosfera protectora.

Semillas germinantes.

Brotes de leguminosas.

Azlicares en estado sdlido.

. De acuerdo con el Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25

de octubre de 2011, sobre la informacion facilitada al consumidor, se entiende por ingrediente
primario:

Un ingrediente o ingredientes de un alimento que representen mas del 30 % del mismo o que el
consumidor asocia generalmente con su denominacion y respecto al cual se requiere normalmente una
indicacion cuantitativa.

Un ingrediente o ingredientes de un alimento que representen mas del 40 % del mismo o que el
consumidor asocia generalmente con su denominacién y respecto al cual se requiere normalmente una
indicacion cuantitativa.

Un ingrediente o ingredientes de un alimento que representen mas del 50 % del mismo o que el
consumidor asocia generalmente con su denominacién y respecto al cual se requiere normalmente una
indicacién cuantitativa.

Un ingrediente o ingredientes de un alimento que representen mas del 25 % del mismo o que el
consumidor asocia generalmente con su denominacion y respecto al cual se requiere normalmente una
indicacion cuantitativa. .

. Segun el Reglamento (UE) n°® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre

de 2011, sobre la informacion facilitada al consumidor, la informacion nutricional obligatoria
incluira:

La fibra alimentaria.

Los acidos grasos monoinsaturados.

l.os acidos grasos saturados.

El almidén.

. Respecto al Clostridium botulinum o bacilo productor del botulismo:

La presencia de oxigeno favorece la produccién de toxina.
Se transmite a través de las secreciones nasales.

Se destruye con la coccidn.

Raramente se desarrolla en alimentos acidos.
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. En cuanto al Campylobacter...

Se encuentra en los intestinos y las heces de las aves.

Se encuentra en la garganta y en la piel humana.

Se transmite a través de las conservas caseras.

El manipulador, como prevencion, debera cubrirse con mascarilia.

. Seglin el Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevencién de parasitosis por

Anisakis en productos de pesca suministrados por establecimientos que sirven comida a
consumidores finales o a colectividades; acerca del Anisakis podemos decir que:

En los pescados ahumados en caliente (65° C en el centro del producto) no es necesaria la congelacion.
La legislacion obliga a la congelacion de todo el pescado a consumir en crudo o practicamente en crudo.
En general, no es necesaria la congelacion en productos de la pesca en escabeche.

La congelacion se aplicara previa a la preparacion de los productos.

. En las intolerancias alimentarias:

Interviene el sistema inmune frente a un componente del alimento.

Se puede producir un shok anafilactico que puede resultar mortal.

Se pueden producir sintomas como urticaria, hinchazén de labios, ...

Se pueden consumir pequefias cantidades del alimento sin que se den sintomas.

. Es un alimento exento de gluten:

La avena.

La quinoa.
La cebada.
El centeno.

. Las sustancias que contienen los alimentos, capaces de provocar una reaccion adversa son:

Alérgenos alimentarios.
Alimentos toxicos.
Alimentos en mal estado.
Anafilaxia alimentaria.

. A una salsa obtenida, basicamente, por la emulsificacion en caliente de yemas de huevo y

mantequilla clarificada, le afiadimos zumo de naranja sanguinea, obtenemos una salsa:
Maltesa.

Muselina.

Rangiote.

Rosa.

. Es una salsa emulsificada inestable:

Mahonesa.
Holandesa.
Bearnaise.
Vinagreta.

. Los tipos de caldo corto son:

De vino y hortalizas, de vinagre y de leche y limoén.

De Harina, agua, zumo de limon y sal.

De Hortalizas en aceite, especias, vino blanco y vinagre.
De Pimentodn, ajo, sal, aceite y hierbas aromaticas.

. A la salsa elaborada con caparazones y cabezas de crustaceos, entre otras cosas, afiadimos

una velouté de pescado, la salsa que conseguimos es:
Aurora. '

Nantua.

Tartara.

Robert.
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. Entre una porra antequerana y un salmorejo, el ingrediente que los diferencia es:

Ajo.
Tomate.
Pimiento.
Pan.

. La calasparra es un:

Vino.
Arroz.
Garbanzo.
Azucar.

. El tirabeque:

Es una variedad de judias verdes tipico de la zona de levante.
Es una leguminosa con alto contenido en az(car, del que se consume la vaina entera tierna y delicada
y perfecto acompafamiento del foie-gras.

'Pez de rio de la familia de los ciprinidos, se suele preparar asado o en salsa.

Util de cocina que se utiliza para recoger las bandejas del horno sin quemarnos.

. La “fartalle” es un tipo de pasta:

Tabular, de unos 5-7centimetros.

Redonda, de 1 centimetro de diametro.

Servida en trozos rellenos con forma rectangular y cuadrada.

Plana, con forma de lazo pegado en su centro y cortada en forma de picos.

. Con respecto al aceite de oliva ...

Es rico en acidos grasos monoinsaturados.

Debemos evitar su almacenamiento en periodos largos, ya que es menos resistente al enranciamiento
que otros aceites como el de girasol.

Posee mayor contenido en acidos grasos poliinaturados.

Tiene mayor riesgo de oxidacion que el de girasol o maiz.

. Segun la Orden de 26 de enero de 1989 por la que se aprueba la norma de calidad para los aceites

y grasas calentados, el contenido en compuestos polares de un aceite calentado sera inferior a:
30%.
20%.
40%.
25%.

. ¢Cuanto tiempo podemos conservar un huevo “pasado por agua”?

Una semana en el frigorifico.

Un dia a temperatura ambiente.
De dos a cinco dias en camara.
Se debe consumir recién hecho.

. Los huevos “duros” se pueden conservar...

Frios, sin pelar, en la camara durante seis dias, aproximadamente.
Frios, sin pelar, en la cdmara durante un maximo de cuatro dias.
Frios, pelados, en refrigeracién entre dos y cinco dias.

Frios, pelados o sin pelar, no mas de tres dias.

. Los huevos escalfados o pochés:

Se pueden conservar en agua fria durante tres dias, pero siempre se sirven calientes.
No se conservan, se toman al momento y calientes.

Se conservan en agua fria unos seis dias. Se sirven en frio o calientes.

No se garantiza su conservacion mas de dos dias en refrigeracion.

. Son especias de flores:

Ajedrea, Salvia, Perifollo.
Canela, Jengibre, Hinojo.
Tomillo y Estragdn.
Clavo y Azafran.
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. Es una planta procedente del Himalaya, huele a nuez ligeramente tostada, con un recuerdo final

a cebollino. Acompaiia a quesos y platos de caza, ensaladas y helados:
Shiso.

Tahoon cress o Tahoon.

Affilla cress.

Rock Chives.

. Es el polvo resultante de moler pimientos secos. Hay diferentes variedades, desde dulce,

agriculce hasta picantes. Se utiliza como condimento y platos conocidos como el “goulash”:
Paprika.

Pimentoén.

Chutneys.

Curcuma.

. La calidad de los pescados frescos depende de:

Su piel brillante y himeda, ojos saltones y brillantes, con limo y pupilas concavas; visceras definidas y
sin malos olores, agallas de color rojo intenso y branquias definidas.

Su método de captura, procedencia y grado de frescor, entre otros.

Que su venta se realice en las siguientes 24 horas de su pesca.

Que no se rompa en ningun momento la cadena de frio desde el momento de su captura hasta su
CONsuUmo.

. A simple vista, distinguimos la “Breca” del “Besugo” porque la Breca:

Carece de mancha negra a ambos lados de la nuca.

Tiene el globo ocular bastante menos prominente.

Se caracteriza por tener una mancha negra en la aleta pectoral.
Sus carnes son mas apreciadas.

. “Ronqueo del atin” ...

Denominacién que se le da a un despiece muy particular del atan.

Traduccion de un plato japonés de elaboracién de atin en crudo muy apreciado.
Parte del “Tarantelo” y la “Cola Blanca”.

Porcidn de *“Descargamento y “Cola Negra”.

. Respecto al rendimiento medio del Bonito integro y del Salmén eviscerado es:

Del 60 % en ambos casos, aproximadamente.
Del 40 % el bonito y del 50 % el salmén.

- Del 50 % el bonito y el 40 % el salmén.

Del 40 % en ambos casos, aproximadamente.

. “El civet”...

Es un procedimiento que se realiza con carnes de caza, para atenuar su sabor intenso y conseguir la
maduracion adecuada.

Es un puré elaborado con carne de caza y hortalizas de condimentacion.

Es una salsa de cangrejos y caparazones de mariscos para enriquecer pescados poco sabrosos.

Es un conjunto de hierbas aromaticas para perfumar carnes de caza.

. Las carnes de animales jévenes contienen:

Menor cantidad de colageno que la de los adultos.

Menor cantidad de agua que la de los adultos.

Mayor cantidad de agua y colageno que la de los adultos.
Menor cantidad de agua y colageno que la de los adultos.

. El sistema de conservacién que se emplea principalmente en Andalucia: “El Lomo de Orza” con

manteca de cerdo se llama:
Tindalizacion.

Confitado.

Irradiacion.

Adobo para carnes.
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. El vale es un documento interno que se utiliza para la retirada de géneros del economato o del

almacén, existe: ‘

Un tinico documento que archiva el Jefe de economato.

Original y copia; el original ird al encargado del economato y la copia para el jefe del departamento.
Original y copia; el original ir4 al jefe de departamento y la copia el encargado del economato.

Dos tipos, uno el que envia el proveedor y que viene con el producto y otro que se elabora dentro de la
empresa.

. La media ponderada es el sistema mas légico y empleado para valorar el precio real de los

articulos de nuestro almacén y bodega, se caicula:

Por estimacion.

En funcién del nimero de unidades adquiridas y con su precio correspondiente.

Haciendo la media entre los productos mas caros y los mas econdémicos de nuestro almacén.
Haciendo la media entre el precio al que se adquieren los productos y al que se han vendido en nuestro
establecimiento.

. Para poder mantener el coste de las materias primas:

Debemos adquirirlas al precio mas bajo posible.

Debemos verificar que el personal aplica los métodos adecuados y los procesos correctos durante la
ejecucion de las elaboraciones.

Debemos conocer en cada momento el coste de las materias primas de nuestro almacén.

Es suficiente con conocer el coste de la materia prima principal y multiplicarle por el coeficiente
multiplicador estandarizado para obtener el nuevo precio.

. El relevé es el documento que:

Refleja el gasto de materias primas al final de cada jornada y que sirve para establecer las necesidades
de pedidos a los proveedores.

Planifica los productos, las cantidades y el coste de los ingredientes de los diferentes platos.

Ordena la ejecucion de las diferentes tareas productivas de la cocina.

Registra las diferentes transacciones interdepartamentales para la solicitud de géneros.

. De los siguientes alimentos pueden no ser aptos para celiacos...

Las legumbres y leguminosas secas.
Los frutos secos, crudos y enteros.
Las patatas prefritas congeladas.
Los pescados ahumados.

. Tofu y el Seitan contienen:

Hidratos de carbono de origen vegetal.

Proteinas de origen animal.

Macroelementos sintetizados en China y Vietnam.
Proteinas de origen vegetal.

. Una técnica culinaria avanzada, aportacién de la alta cocina en personas con disfagia, es:

Xantana.
Agar, agar.
Vegaris.
Arrurruz.

. En cuanto al escandallo:

Los productos que se escandallan son aquellos que no cambian en los diferentes procesos de

transformacion.

Se realiza para analizar de forma adecuada el rendimiento de un producto y lo-haremos mediante una
ficha.

El precio de los productos no perecederos es el precio del mercado, variable dia a dia.

En el caso de los productos en conserva se tendra en cuenta el peso total del contenido de la lata.

Pagina 9 de 11
Cocineros



. De las siguientes siglas, que tasan los stoks, cual de ellas indica que se valoran los ‘productos

que salen del almacén al precio de los mas antiguos que haya en el almacén:
FIFO
LIFO
PMP
PMM

. Siguiendo las orientaciones de la Agencia Espaiiola de seguridad alimentaria y nutricién, se

propone que las necesidades nutritivas del escolar se distribuyan, aproximadamente, a lo largo
del dia, en la proporcién siguiente:

Al'menos el 15 % en el desayuno, el 40% en la comida, el 15% en la merienda y el 30 % en la cena.

Al menos el 25 % en el desayuno mas media mafiana, de 35 a 40 % en la comida, el 10 % en la merienda
y entorno al 30 % en la cena.

Al menos el 20 % en el desayuno mas media mafiana, del 40 a 45 % en la comida, 20 % en la merienda
y 20 % en la cena.

Al menos el 15 % en el desayuno, un 50 % en la comida, 15 % en la merienda y 20 % en la cena.

. Segtin la Ley Orgéanica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres,

las Sociedades obligadas a presentar cuenta de pérdidas o ganancias no abreviada procuraran
incluir en su Consejo de Administracion un nimero de mujeres que permita alcanzar una
presencia equilibrada de mujeres y hombres, en un plazo de:

1 aflo a partir de la entrada en vigor de esta Ley.

2 afios a partir de la entrada en vigor de esta Ley.

5 afios a partir de la entrada en vigor de esta Ley.

8 afios a partir de la entrada en vigor de esta Ley.

. De acuerdo con la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y

hombres, el informe periédico sobre el conjunto de sus actuaciones, en relaciéon con la
efectividad del principio de igualdad entre hombres y mujeres, sera elaborado en los términos
que reglamentariamente se determinen, por:

El Ministerio de trabajo y asuntos sociales. De este informe se dara cuenta a las Cortes Generales.

El Consejo de Ministros. De este informe se dara cuenta al Gobierno.

El Gobierno. De este informe se dara cuenta a las Cortes Generales.

El Congreso. De este informe se dara cuenta al Consejo de Ministros.

. La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, indica

que el 6rgano responsable de la coordinaciéon de las politicas y medidas adoptadas por los
departamentos ministeriales con la finalidad de garantizar el derecho a la igualdad entre mujeres
y hombres y promover su efectividad es:

E! Instituto de la Mujer.

El Consejo de Participacién de la Mujer.

La Comision Interministerial de Igualdad entre mujeres y hombres.

El Observatorio de Género.

. La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, sefiala

en cuanto a los planes de igualdad, los cuales seran objeto de negociacién en la forma que se
determine en la legislacion laboral, que las empresas que estan obligadas a elaborarlos y
aplicarlos son las que tienen:

50 o mas trabajadores.

150 o mas trabajadores.

200 o mas trabajadores.

250 o mas trabajadores.
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. La leche UHT.

Es la leche natural, entera, semidesnatada o desnatada, sometida a un proceso tecnoldgico que asegure
la destruccion de los gérmenes patdgenos y casi la totalidad de la flora banal. Sin modificacién sensible
de sus cualidades nutritivas y organolépticas.

Se entiende por la leche natural, entera o desnatada, sometida después de su envasado a un proceso
de calentamiento en condiciones de temperatura y tiempo que asegure la destruccion de los
microorganismos y la inactividad de las formas de resistencia.

Se entiende por la leche natural, entera o desnatada, sometida a un proceso de calentamiento en
condiciones de temperatura y tiempo que asegure la destruccién de los microorganismos y la inactividad
de sus formas de resistencia y envasada posteriormente en condiciones asépticas.

Debera conservarse durante su distribucién a una temperatura no superior a los 10°C y debera ser
vendida al consumidor dentro de las setenta y dos horas siguientes al dia de su envasado.

. La nuez moscada:

Es una baya de fuerte aroma empleada para marinadas, platos de caza y en la elaboracion de ginebra.
Planta de aroma muy fuerte que combina muy bien con carnes y pescados dosificandolo con
moderacion.

Es la semilla seca del arbol llamado miristica, de forma ovoidal.

Rizoma de la planta de este nombre, se presenta fresco para rallar y en polvo.

. Son medallones obtenidos de la pierna de cordero deshuesada y sin grasa; para saltear:

Noisettes.
Pré-salé
Carré.
Cigot.

. Con el término culinario “Villagodio” nos referimos a:

Corte obtenido del centro del solomillo de vacuno.

Corte obtenido del lomo bajo del cerdo.

Corte obtenido del lomo alto con hueso de vacuno mayor.
Corte simétrico obtenido del jarrete del vacuno
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