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CUESTIONARIO DE RESPUESTAS ALTERNATIVAS

CONVOCATORIA:
Resolucién de 22 de marzo de 2021 (D.O.C.M. n° 62, de 31 de marzo de 2021)

CATEGORIA PROFESIONAL: AYUDANTE DE COCINA
GRUPO: IV
SISTEMA DE ACCESO: PROMOCION INTERNA

FECHA: 21/11/2021

INSTRUCCIONES:

* No abra este cuestionario hasta que se le indique,

* Utilice boligrafo negro o azul. Lea detenidamente antes de comenzar las instrucciones que
figuran al dorso de la “Hoja de Examen”.

* Todas las preguntas de este cuestionario tienen el mismo valor y una sola respuesta correcta.

* Compruebe siempre que el nimero de respuesta que sefiale en la "HOJa de Examen” es el
que corresponde con el nimero de pregunta del cuestionario.

* Este cuestionario consta de 80 preguntas y 5 de reserva. Las preguntas de este cuestionario
deben ser contestadas en la “Hoja de Examen”.

* Las respuestas deberdn ser marcadas en la “Hoja de Examen” teniendo en cuenta estas
instrucciones y las contenidas en la propia “Hoja de Examen”.

* El tiempo de realizacién de este ejercicio es de 120 minutos.

* En la “Hoja de Examen” no debera anotar ninguna otra marca o sefial distinta de las
necesidades para contestar el ejercicio.

* Este cuestionario puede utilizarse en su totalidad como borrador,
* No olvide firmar la "Hoja de Examen” en el lugar reservado al efecto.

ABRIR SOLAMENTE A LA INDICACION DEL TRIBUNAL




De conformidad con el articulo 9.1 del Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién facilitada al consumidor, ;cual de las
siguientes indicaciones no debera figurar dentro de la informacion alimentaria?

a) La denominacion del alimento.

b) La lista de ingredientes.
c) La informacidn nutricional.
d) El numero de raciones.

LEn qué gas basa su funcionamiento un sifén 1817

a) N202

b} NO2

c) NO

d) NH3

£ Como debe ser la hoja de un cuchillo?

a) Muy brillante.

b) Elastica a la vez que dura.

c) Rigida y fina.

d) Tres veces mas grande que el mango

£ Qué conseguimos con un abatidor de temperatura?

a) Bajar la temperatura de una coccién de 70°C a 10°C, en menos de 3 horas.
b} Bajar la temperatura de una coccion de 60°C a 20°C, en menos de 1 hora.
c) Bajar la temperatura de una coccion de 80 a -20°C, en menos de una hora.
d) Bajar la temperatura de una coccion de 60 a -18°C, en menos de 4 horas.

2Qué tres procesos debemos combinar para una correcta limpieza de dependencias y dtiles de
cocina?

a) Fisicos, quimicos y naturales.
b) Quimicos, fisicos y proteicos.
c) Quimicos, fisicos y bioldgicos.
d) Biolégicos, fisicos e inarganico

La limpieza de cocina se realizara

a) Mediante frotado ¢ barrido para quitar la suciedad supetficial, y, despues se friega con
detergentes con agentes desinfectantes, dejando actuar, para un posterior aclarado.

b) Mediante fregado con detergentes desinfectantes, dejando actuar, y, un posterior aclarado.

c) Mediante frotado © barrido con agua para quitar la suciedad superficial, y, después se friega
con detergentes con agentes desinfectantes, dejando actuar, y, secandolo bien.

d) Mediante frotado o barrido con agua para quitar la suciedad superficial y después se friega con

detergentes con agentes desinfectantes, dejandolo actuar, para un posterior aclarado,

¢Cual es un aceite compuesto?

a) Aceites aromatizados.
b} Aceite de oliva.

] Aceite de girasol.

d) Aceite de almendras

¢Cuales son considerados alimentos reguladores?

a) Leches y derivados.

b) Pan, cereales y azlcar.
c) Carne y pescados.

d) Fruta y verdura

Tenemos que preparar las mesas del comedor, ¢ Qué lenceria tendremos que retirar para vestir la
mesa?

a) Manteles.

b} Manteles y muletones.

c) Servillelas y manteles.

d) Muletones, manteles y cubremantsles
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Las medidas de los manteles estaran en concordancia con las del mobiliario, teniendo en cuenta
que la caida de fos mismos desde el borde de la mesa debe ser de

a) 30 cm, aproximadamente.
b) 20 cm, aproximadamente.
c) 25 cm, aproximadamente.
d) 50 ¢m, aproximadamente

2 Qué cubiertos debemos colocar en un servicio a la carta?

a) En este caso lo mas correcto es no colocar ningdn cubierto.
b) Un tenedor a la izquierda.

c) Una cuchara a la derecha.

d) Un cuchillo y un tenedor a la izquierda.

Los sistemas de cocinado pueden ser muy diversos y dependen en muchos casos de la naturaleza
y racionado del producto, pero, por la forma de transmision del calor al interior del producto se
pueden agrupar en

a) Conduccian, conveccion y radiacion.
b) Conduccidn, vaporizacian y ebullicién.
c) Conveccion, friccidn y ebullicion.

d) Radiacitn, conveccién y vaparizacion

£ Qué tipos de rebozado podemos utilizar para hacer una fritura?

a) Enharinado, rebozado y orly.

b) Rebozado, empanada y orly.

) Enharinado, rebozado, empanado y orly.
d) Encamisado, empanado y orly.

¢ Cual es la primera operacion del montaje de una mesa?

a) Colocacién del muletén.

b) El asentado de la mesa.

c) El marcado del plato base.

d) La colocaci6n del dltimo cubierto

4 Qué nombre recibe el métode de cocinado que consiste en cocina con un poco de grasa el
producto principal, junto a ingredientes de condimentacion, a fuego vivo, para que se abra o dore,
para servir de inmediato ¢ terminar con salsa?

a) Fritura.
b) Asado.
c) Salteado.
d) Braseado

De conformidad con la Ley 12/2010 de 18 de noviembre, de igualdad entre mujeres y hombres de
Castilla-La Mancha, el lenguaje utilizado por las Administraciones Publicas:

a) Seré exclusivo de hombres y mujeres, haciendo uso del femenino o el neutro.

b) Sera inclusive de hombres y mujeres, haciendo uso del femenino y masculino, o en su caso
neutro.

c) Serd inclusivo para las mujeres, haciendo uso del femenino o el neutro.

d) Sera inclusiva de hombres y mujeres, haciendc uso del femenino o el neutro, pero en ningun

caso del masculino

El organismo encargado de la elaboracién de planes de igualdad del Gobierno de Castilla-La
Mancha, segin la Ley 12/2010, de 18 de noviembre, de igualdad entre mujeres y hombres de
Castilla-l.a Mancha, sera:

a) La Comision de Igualdad.

b) El Instituto de la Mujer de Castilla-La Mancha.
G) L.a Unidad de Igualdad de Género.

d) El Consejo de Goblerno

Pagina 2 de 12 .
AYUDANTE DE COCINA — PROMOCION INTERNA

T i i e ey




18.

19.

20.

21.

22,

23.

24,

A los efectos de la Ley 12/2010 de 18 de noviembre, de igualdad entre mujeres y homhres de
Castilla-La Mancha, se entendera por participacion equilibrada de mujeres y hombres en las
Instituciones y en los 6rganos publicos de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha

a) La presencia de mujeres y hombres de forma gue, en el conjunto a que se refiera, las personas
de cada sexo no superen el 60 por ciento ni sean menos del 40.

b) La presencia de mujeres y hombres de forma que, en el conjunto a que se refiera, exista el
mismao nimero de personas de cada sexo.

c) Aquella en la que exista un maximo de 2 personas mas de un sexo gue de otro.

d) La presencia de mujeres y hombres de forma que, en el conjunto a que se refiera, las personas

de cada sexo no superen el 70 por ciento ni sean menos del 30.

Cual de estas afirmaciones sobre el ayudante de cocina no es correcta.

a) Desarrella su actividad profesional por cuenta ajena dependiendo funcional o jerarquicamente
de un superior.

b) Puede trabajar por cuenta propia en pequeiios establecimientos de restauracion.

c} Entre sus funcicnes estan las de realizar y controlar el aprovisionamiento de géneros, pre
claborar y conservar toda clase de alimentos.

d) Entre sus funciones estan la limpieza y mantenimiento de equipos, maguinaria, suelos y paredes
de la cocina

El ayudante de cocina

a) Colaborara con el cocinero en la elaboracion de platos, llevando a cabo las tareas mas sencillas
en ningln caso realizara ningln tipo de elaboraciones de forma auténoma.

b} Desarroliara las tareas de cocinado de productos de forma autdbnoma y responsable, cuando no
estén sus superiores.

c) Colaborara con el cocinero en la elaboracion de platos, cubriendo los trabajos mas faciles y
confeccionando en algunos ¢asos los platos mas sencillos.

d) Se encarga de realizar, bajo supervisidn de sus superiores, los pedidos a proveedores

Los organigramas de cocina son la representacion grafica de la organizaciéon del equipo que
trabaja en cada establecimiento

a) Su finalidad es meramente informativa. '

b) Representa el tipo de coordinacion entre los trabajadores de la brigada.”’

c) Su finalidad es doble, por una parte, informativa y por otra se observan los diferentes niveles de
jerarquia y la relacién entre ellos.

d) Es el documento que organiza el trabajo de un equipo de cocina en una escala de tiempo.

Las zonas de manipulacién de alimentos:

a) Existiran cubos de basura con tapa de accionamiento no manual.

b) Existiran cubos de basura con tapa de accionamiento manual y provistos de bolsas de material
impermeable.

c) Deberan dividirse al menos en dos zonas, la de pre- elaboracion y la de elabaoracion.

d) Dispondran de luz artificial suficiente

La trazabilidad

a) Nos permite encontrar y seguir el rastra de un alimento a través de todas las etapas de
produccion, trasformacion y distribucion.

b) Es la herramienta de gestidn que ayuda en el control de entradas y salidas de géneros de
nuestro almacén.

c) Es el instrumento de control de trazas de contaminantes en las superficies de trabajo de nuestros
establecimientos.

d) Nos permite seguir el rastro de los alimentos durante las distintas etapas de produccion

Los detergentes se clasifican en:

a) Alcalinos, acidas y tensoactivos.

b) Alcalinos, acidos y secuestrantes.

c) Alcalinos, secuestrantes y tensoactivos,

d) Alcalinos, acidos, secuestrantes y tensoactivos
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La cocina caliente, es el area de la cocina que tiene como mision la trasformacién de los alimentos
por medio del calor, en un sistema de cocina tradicional se divide en las partidas de
a) Pescadero, entremetier y salsero.

b) Cuarto frio, Entremetier y salsero.
c) Charcutero, y salsero.
d) Ensaladier, salsero y pastelero

Su mantenimiento es muy sencillo; lavado sin abrasivos ni estropajos que rayen, enjuagado y
secado. Su resistencia a la corrosion, sus propiedades higiénicas y estéticas hacen de él un
material optimo para la cocina. Se utiliza en la fabricacion de moldes, placas y recipientes
gastronorm, todo tipo de bateria de cocina y pequefa maqguinaria

a) Acero

b) Cobre,

c) Acero inoxidable 18/10.
d) Aluminio

Maquina integrada en un bloque compacto o elementos modulares, conformados en la parte
superior por hornillas y placas, y con posibilidad de incorporar en su parte inferior hornos. Pueden
ser murales o centrales en funcién de su ubicacion y de gas o eléctricas en funcién a la energia
que utilicen. En el mercado existen gran variedad de modelos con opciones en su configuracion
para que se ajusten a las necesidades previstas

a) Fogones,

b} Cocinas.

c) Planchas.

d) Placa vitroceramica

La salamandra.

a) Consta de una cubeta que contiene el aceite, una cestilla para contener los fritos y las
resistencias que pueden ser eléctricas o con quemadores situadas en tubos en el interior de la
cubeta. . .

b) Tienen una superficie plana de cocinado, que debido al grosor de la placa reparte de forma

uniforme el calor. Se emplea para asar por contacto todo tipo de piezas que no sean
excesivamente gruesas.

c) Se frata de aparatos que generan intenso calor desde arriba, de forma que conseguimos dorar
o gratinar en un corto espacio de tiempo. Pueden ser fijas, donde podemaos regular la altura
colocando la rejilla mas cercana o alejada de la fuente de calor colocandola en las guias que
tienen a distinta altura.

d) Son cubas redondas o rectangulares de gran capacidad para realizar la coccidn de
elaboraciones en grandes cantldades que requieran varios fogones y recipientes para poder
igualar su capacidad. Son muy empleadas en colectividades y establecimientos con una gran
produccidn para la elaboracion de todo tipo de guisos

Esta parte de la cocina debe estar cerca de la zona caliente para facilitar la distribucion de los
géneros en las diferentes partidas y tener comunicacion directa con la zona de camaras y entrada
de proveedores

a) Cocina de ensamblaje.
b) Cuarto de basuras.

c) Cuarto frio.

d) Cocina flexible

Estos hornos tienen un sistema que hacen girar el aire caliente por su interior. De esta forma el
calor se reparte de manera que el alimento queda cocinado uniformemente por todas partes.
También la coccion puede llegar a ser un 30% mas rapida que en los clasicos y las temperaturas
de coccion pueden ser mas bajas, pudiendo ademas tener el control exacto de tiempo y
temperatura, tanto en el horno como en el interior del alimento con una sonda

a) Hornos.

b} Hornos de conveccion mixta.
c) Salamandra.

d} Horno de conveccian
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Emplazamiento de la cuberteria en el montaje de mesas de comedores, sefalar la respuesta
correcta

a) Palas de pescado a la derecha del cuchillo.

b) Muletilla se coloca encima del cubremantel a la izquierda del comensal.

c) Cuchillo a la derecha del plato base (con el filo hacia afuera siempre).

d) Cubiertos de postre, paralelos a los bordes de la mesa, delante del plato de postre, con los

mangos hacia la derecha

Marcado de cubiertos para un cocido

a) Tenedor trinchero (a la derecha) + cuchara sopera (a la izquierda).

b) Cuchara de consomé (a la derecha) + cuchillo trinchero (a la izquierda) + tenedor trinchero {(a la
izquierda).

c) Cuchillo trinchero {a la derecha) + tenedor trinchero (a la izquierda) + cuchara sopera (a la

derocha del cuchillo) + cuchara y tenedor de postre, sobre plato de postre {a unos 6 centimetros
a la izquierda del plato base).

d) Cuchillo trinchero (a la derecha} + tenedor trinchero (a la izquierda) + cuchara sopera (a la
derecha del cuchillo}.

¢Cudl de los siguientes elementos se utilizan para servir?

a) Cuchillo y tenedor de trinchar o diapason.
b} Pinzas de marisco.

c) Cuchara sopera.

d) Pala de pescado

El sistema que permite identificar y mantener bajo control los peligros higiénico sanitarios en cada
fase del proceso productivo es

a) Programa de control de peligros y riesgos biolégicos.

b) Control de contaminantes bidticos y micrebiolégicos de seguridad alimentaria.

c) Andlisis de peligros y puntos de control criticos.

d) Sistema de control de determinadas sustancias y sus residuos en productos de origen animal.

Las enfermedades ocasionadas por el consumo de alimentos en los que hay sustancias toxicas
de origen bidtico o no bidtico son

a) Infecciones alimentarias.

b) Intoxicaciones alimentarias.
c) Toxiinfecciones alimentarias.
d) Oxiintolerancias

La listeriosis es una enfermedad de transmisién alimentaria causada por

a) Virus.

b) Bacterias.

C) Neuratoxinas.

d) Parasitos

En el lavado de frutas y verduras es recomendable

a) Lavarlas bajo el chorro de agua fria, aunque se vayan a pelar. Usar cepillos especiiicos para las
superficies de las frutas de céscara dura. Secarlas con papel de cocina.

b) Si se van a pelar, no es necesario lavarlas ya que los microorganismios patdgenos y los
elementos quimicos quedan en la cascara y la piel.

c) A diferencia que las frutas y verduras, no es necesario lavar las hierbas arométicas frescas y los
brotes de semillas.

d) Si se va a comer fruta cruda con piel, verdura cruda o verdura cruda con plel, se recomienda

lavarias durante un maximo de 20 segundos con agua y lejia apta para el consumo, aclarar bien
con agua caliente para neutralizar los restos de lejia y secar con papel de cocina

De las siguientes opciones, cual es una manipulacion correcta del huevo

a) Tratamiento t&rmico no inferior a 75°C en el centro de los mismos.

b) Depositar los huevos en mesas y superficies de trabajo.

c) Desclarar utilizando la propia cascara.

d} Se deben lavar los huevos. El lavado evita la transferencia de la Salmonella del exterior de la

cascara al interior del huevo.
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£ Qué tipo de organismo provoca la toxiinfeccion alimentaria denominada friquinosis?
al Un virus.

b) Un hango.

c) Una bacteria.

d) Un parasito.

El cuchillo empleado para filetear o cortar carnes y pescados se denominada

a) Media luna,

b} Deshuesador.

c) Cebollero.

d) Macheta

Con el término “Clavetear” nos referimos a

a) Incrustar en las carmes pedacitos de trufas o lengua a la escarlata. Se hace con una aguja de
madera.

b} Quuitar fa parte no comestible de |a verdura.

c) Adicionar gelatina a otra salsa para trabajarla en frio.

d} Reducir un liguido, jugo o puré, por evaporacion.

Con el término “Duxelles” nos referimos a:

a) Una especie de picadillo de ajos.
b} Una especie de picadillo de trufas.
c) Una especie de picadillo de setas.
d) Una especie de tomate.

Con el término “Chateaubriand” nos referimos a

a) Un corte de carne central de la tapa de una res. Su peso oscila entre 200 y 300 gr

b) Un corte de carne que se obtiene de la cabeza y centro del solomillo de vacuno. Su peso oscila
entre 300-600 gr.

c) Un filete de carne picada y adobada con mantequilla, al gque se le da forma ovalada. Su peso
oscila entre 75-100 gr.

d) Un vino francés

“Napar” una pieza de carne, pescado, etc con salsa que al enfriarse permanece sobre el género
recibe el nombre de

a) Trabar.

b) Sufratar.

C) Glasear.

d) Esquinar

Con el término “Galantina “nos referimos a

a) Pieza de carne ahumada y cocida al horno en un molde.

b) Pescados gue se bridan y se asan lentamente para luego cubrirlos con gelatina.

c) Aves rellenas deshuesadas que se cosen o bridan y se cueceh en agua o fondo.

d) Aves gue se casen o bridan y se asan con hueso y posterlormente se cubren con gelatina

La “Liofilizacion” es un método especial para

a) Congelar rapidamente los alimentos.

b) Deshidratar los alimentos.

c) lanizar el agua de los alimentos.

d) Enfriar los alimentos a 5°C

Utilizando altas temperaturas se rompe el aimidén del alimento y, ademas
a) Hay una maodificacion intensa en funcion del agua del mismo.

b) Se forma una fase gasificada amorfa.

c) Se forma una fase gasificada anamorfa.

d) Se forma una cristalizacién que conduce al ablandamiento del producto
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El proceso que se realiza en autoclave a una presion determinada en la que se eleva la temperatura
por encima de los 115 °C, se denomina

a) Pasteurizacion
b) Criogenizacién
c) Esterilizacion

d} Deshidratacién

La suciedad en general esta formada por particuias, adheridas entre si ¥y a un material de soporte
mediante una sustancia que hace union. Por su naturaleza puede ser

a) Mineral,

b) Pigmentada.

) Vegetal.

d) Anima

Para la limpieza de las hortalizas en el caso de que lo requieran

a) Eliminar restos de tierra, desinfectar sumergiéndolas durante unos minutos en agua con unas
gotas de lejia apta para la desinfeccion del agua de bebida y aclarar con agua corriente.

b) Eliminar restos de tierra, desinfectar sumergiéndolas durante no menos de 30 minutos en agua
con unas 30 gotas de lejia de uso alimentario y aclarar con agua corriente

c) Eliminar restos de tierra, desinfectar sumergiéndolas durante no menos de 30 minutos en agua

con unas gotas de lejia, para eliminar cualquier elemento patégeno y aclarar con abundante
agua corriente
d) Aclarar con agua corriente

En los huevos, para evitar su posible contaminacién debemos evitar

a) La limpieza de la cascara antes de su uso inmediato.

b) Guardarlos en refrigeracion, como mucho no méas de tres semanas desde la fecha de puesta.
c) Gonservarlos el periodo mas corto posible en refrigeracion.

d) Desechar los que lleguen con la cascara manchada

Las “Patatas paja”

a) Se cortan muy finas y fritas en abundante aceite, bien caliente.

b) Cortadas finas y cocinadas en horno a media temperatura para luego frelrlas on abundante
aceite caliente.

c) Se cortan en bastoncitos medio centimetro y fritas dos veces.

d) Se cortan en trozos gruesos y se frien en aceite

Es mision del ayudante de cocina al empezar la jornada

a) Culdara de la puesta a punto del fogon, colocacion, limpieza y conservacién de utensilios,
mesas, tablas de cortar, herramientas, etc.

b) Elaborar los postres y las meriendas.

c) Debera suministrar las mercancias y conseguir un buen rendimiento de las que se le entreguen
para su condimentacian.

d) Controlar la calidad y rendimiento de los géneros del mercado

El uso de una Saute es para

a) Para salsas, hervidos, purés y cremas.

b) Montar salsa emulsionada frfa, bizcochos y conservacion de géneros dentro del frigorifico.
c) Para asados y braseados; también para arroces, pescados en salsa y bafio maria.

d) Para rehogar, saltear o estofar

Las sartenes de hierro para hacer crepes y tortillas

a) Se limpiaran por la frotacion de una mezcla de arena y vinagre.

b) No deben ser fregadas. Se limpiaran por “quemado” y posterior pulido al calor con sal.

c) Se limpiaran con bicarbonato y sucesivas operaciones de remojo, raspado, aclarado y secado.
d) Requieren cuidados de uso acorde con su utilidad sin tener ninglin tratamiento que dependa de

sus aplicaciones
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Cuando en cocina utilizamos el termino Desbharasar nos referimos

a) Desocupar el lugar donde se ha trabajado, colocando cada cosa en su lugar habitual.

b) Controlar la limpieza de todos los utensilios de cocina y el control del buen funcionamiento y
limpieza de las maquinarias y camaras.

c) Limpiar verduras, aclarandolas con agua y cortandolas en rodajas gruesas.

d) Praparar un ave limpiandela y despojandola totalmente de visceras para su coccion, asado, efc.

El tamafiio y disposicion de los locales destinados a los productos alimenticios:

a) Fomentaran el contacto con materiales toxicos.

b) Favoreceran el depésitc de particulas en los productos alimenticios.
c) Favoreceran la formacién de condensacion.

d) Evitaran la acumulacién de suciedad

El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios

a) No deberd contener ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud.

b) No podra contener ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud, salvo autorizacién
expresa de la Administracion sanitaria.

c) Podra contener alguna sustancia que contamine al preducto, pero en cantidad permitida por la
normativa nacional.

d) Podra contener alguna sustancia que contamine al producto, pero en cantidad permitida por la

normativa europea

¢, Qué se entiende por comedor colectivo de gran capacidad?

a) El que tiene capacidad para servir simultaneamente a un numero de comensales superior a 300.
b) El que tiene capacidad para servir simultdineamente a un nlimero de comensales superior a 250.
c) El que tiene capacidad para servir simultaneamente a un nimero de comensales superior a 150,
d) El que tiene capacidad para servir simultdneamente a un nimero de comensales superior a 200

Entendemos como materias primas en cocina

a) Cualquier producto que podamos utilizar en nuestras elaboraciones.

b) Todas aquellas materias que necesiten de una transformacién para su utilizacion en los
procesos culinarios.

c) Aquellos productos gue han sido sometidos a las pre- elaboraciones, tratamientos y etiquetado,
para su utilizacién en la cocina.

d) Los productos frescos que no es necesario que estén etiquetados ya que su consumo esta en

la fase final de la cadena alimentaria

Cuando no tengamos mas remedio que guardar en una camara frigorifica productes crudos y
cocinados, debemos colocarlos

a) Siempre en paralele para evitar posibles contaminaciones.

b) Los crudos por encima de los cocinados.

c) Los cocinados encima de los crudos.

d) Los cocinados se colocaran sobre las estanterias y los crudos en el suelo,

Qué se entiende por grupos de especial riesgo

a) Aquiellos grupos de poblacidn que por su situacion inmunologica se encuentran especialmente
expuestos a las enfermedades de transmisidn alimentaria o son susceptibles de padecerlas con
mayor intensidad clinica.

b) Aquellos grupos de poblacidn que por su situacién inmunolégica se encuentran especialmente
expuestos a las enfermedades de fransmision alimentaria o son susceptibles de padecerias con
menor intensidad clinica.

c) Unicamente los grupos de poblacién que por su situacidon inmunolégica se encuentran
especialmente expuestos a las enfermedades de transmisién alimentaria.
d) Los grupos de poblacion que por su situacién inmunotdgica no se encuentran especialmente

expuestos a las enfermedades de transmision alimentaria o son susceptibles de padecerlas con
mayor intensidad clinica
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63.

64,

65.

66.

67.

68.

69.

70.

Los productos no perecederos en cocina son entre otros

a) Productos o preparados que han sido sometidos a muy bajas temperaturas como son los
congelados.

b) Productos que vienen envasados y preparados y gue necesitan frio para su mantenimiento como
son las semiconservas.

c) Productos lacteos no esterilizados como yogures.

d) Productos enlatados o en tarros como son las conservas de pescado, de atin, bonito o sardinas

El albaran es

a) El documento que se utiliza para solicitar los géneros a los proveedores.
b) Una hoja de confrol de los géneros del economato.

c) Es una copia de la factura.

d) Es el documento justificante de la recepcién de un producto

Desde el momento del cocinado al de consumo debemos mantener el producto

a) A 70° C y consumirlo en las 24 horas siguientes.
b) En la cocina con el piloto hasta su servicio.

c) En el horno apagado para que no se enfrie.

d) A 95° C para que no se reproduzcan las bacterias.

El trato desfavorable a las mujeres, relacionado con el embarazo o la maternidad

a) No constituye discriminacion.

b) Constituye discriminacion.

c) Solo es discriminatario por razon de embarazo.
d) Solo es discriminatorio por razén de maternidad

Los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de productos alimenticios tendran
un suministro suficiente de agua

a) No potable y fria..

b) No potable y caliente.

c) No potable, caliente, fria 0 ambas.
d} Potable, caliente, fria o ambas

.El aceite de oliva esta incluido en el listado de sustancias o productos que causan alergias o
intolerancias, los conocidos como “alérgenos”, citados en el Anexo Il del Reglamento {UE) n°
1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 20117?.

a) Si, en todo caso.

b) No, en ningln caso.

c) Unicamente el acelte de oliva virgen exira.
d) Unicamente el aceite de orujo de oliva.

4 Cuando el periodo de vacaciones coincida con una incapacidad temporal derivada de embarazo,
la empleada pUblica podra disfrutar las vacaciones en fecha distinta?

a) Si, antes de la finalizacion del afio natural correspondiente.
) No, en ningln caso.

c) Si, aunque haya terminado el afio natural correspondiente.
d) Unicamente si el parto es multiple.

La informacién nutricional obligatoria inclulré:

a) La fibra alimentaria.
b) Los acidos grasos monoinsaturados.
c) Los acidos grasos saturados.

d) El almiddn
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71.

72,

73.

74.

75.

76.

77.

78,

79.

Los operadores de empresa alimentaria, en cuanto a los controles oficiales de registro y
autorizacion:
a) Colaborarén con las autoridades competentes, de conformidad con la legislacion comunitaria, o
de no existir &sta, conforme a la normativa nacional.
b} Lo haran Unicamente conforme a la normativa comunitaria.
c) Lo haran anicamente conforme a la normativa nacional.
d) Estan exentos de colaborar en estos supuestos,
Los alimentos que requleran refrigeracién, con vida Gtil superior a 24 horas, se conservaran a una
temperatura comprendida entre
a) 2a8°C
b) Qa4°C
) 0aB”C
d) 0ag®C
Los alimentos que requieran refrigeracién, con vida Gtil inferior a 24 horas, se conservaran a una
temperatura comprendida entre:
a) -5a0°C
b) gad°C
c) 0a8°C
d) 2a10°C
Los alimentos congelados habran de conservarse a una temperatura:
a) lgual o inferiora—-5°C
b) Igual ¢ inferiora —10° C
c) lgual o infericra—15°C
d) lgual o inferiora—18°C
La descongelacion de los productos se realizara '
a) En régimen de refrigeracion.
b) Utilizande un horno.
c) Utilizande un microondas.
d) Mediante Ia tecnica del “bafio Marfa”.
El principio de igualdad de trato en el acceso al empleo se aplicara
a) Solo para las mujeres y en el acceso al empleo publico.
b) Unicamente en el acceso al empleo publico.
c) Unicamente en el acceso al empleo privado.
d) En el ambito del emplec privado y el empleo publico
En cuanto a los alimentos, ¢ esta permitido?

a) Sobrepasar la capacidad del establecimiento para elaborar y almacenar en condiciones adecuadas.
b} Re- congelar las comidas preparadas o las materias primas.

c) Consetvar los menus sobrantes, en el caso de la distribucién en caliente.

d) Utilizar mayonesa industrial o que haya sido elaborada con ovoproductos pasterizados o esterilizados

Para congelar productos alimenticios se dispondra de un equipo que permita una congelacién de
a) 0 a-15 °C en un tiempo maximo de 2 horas,
b) 0 a-10 °C en un tiempo maximo de 2 horas.
c) 0 a-10 °C en un tiempo méaximo de 3 horas.
d) 0 a-15 °C en un tiempo maximo de 3 horas

Las comidas preparadas cocinadas, mantenidas en refrigeracion hasta su utilizacién se
recalentaran de tal manera que se alcance en el centro del producto una temperatura igual o
superior a

45°C
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80.

Las zonas de elaboracidn, manipulacion y envasado de comidas preparadas dispondran

a)
b)
c)
d}

Opcionalmente, de lavamanos de accionamienta no manual.

En todo caso, de lavamanos de accionamiento no manual.

Cuando sea necesario, de lavamanos de accionamiento no manual.
Cuando sea necesario, de lavamanos de accionamiento manual.

PREGUNTAS DE RESERVA

81.

82.

83.

84,

Qué son los programas de autocontrol

a)

Los programas permanentes de control que los responsables de las empresas pueden
desarrollar vy aplicar en sus establecimientos siguiendo los principios en que se basa el sistema
de analisis de peligros v puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamafio del
establecimiento, la naturaleza del alimento, los pasos y procesos posteriores a 0s que se va a
someter el alimento v las caracteristicas especiales de los probables consumidares.

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 contral 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 gue los responsables de las empresas deben desarrollar
y pueden aplicar en sus establecimientes siguiende los principios en que se basa el sistema de
andlisis de peligros y puntos de control critico y teniendo en cuenta el tamario 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 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 tamario del establacimiento, la
naturaleza del alimento, fos pasos y procesos posteriores a los gue se va a someter el alimento
y las caracteristicas especiales de los probables consumidores.

Los huevos contienen una proteina en la clara que produce alergia en raros casos. ,Como se llama
esta proteina?

a)

b)
c)
d)

Avidina.
Lisina.
Serina.
Valina

Sera requisito de las ventanas de las salas donde se preparan los productos alimenticios

a)
b)
c)
d)

Ser rectangulares.

Ser cuadradas.

Ser construidas de forma que impidan la acumulacion de suciedad.
Facilitar la entrada de insectos, en ¢caso de comunicar con el exterior

Los locales destinados a los productos alimenticios deberan disponer de

a)
b)
c)
d)

Suficiente luz natural, nicamente.
Suficiente luz artificial, dnicamente.
Suficiente luz natural y artificial.
Suficiente luz natural o artificial
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B85. Las bacterias de la salmonella proceden siempre de los animales, pero también pueden
transmitirlas otros alimentos. Para evitar el contagio debemos

a)
b}
c)

d)

Mantener en la cocina el embalaje de aves congeladas y tirar el agua de descongelado.

La salmonella muere congelando el producto a-18° C,

Bajar la temperatura de los alimentos rapidamente para su conservacion y calentarla por encima
de los 80° C para su regeneracion.

Mantener los alimentos a temperatura ambiente, asi su multiplicacion, reproduccion y accion es
menor
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