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sescam
Servicio de Salud de Castilla-La Mancha castllla_La Mancha
[ Categoria: COCINERO/A }

13 abril 2024
Procesos selectivos convocados mediante Resoluciones de 19/12/2022 (D.O.C.M. n°®
248, de 29 de diciembre), de la Direccion General de Recursos Humanos y
Transformacion del Servicio de Salud de Castilla-La Mancha (Sescam).
INSTRUCCIONES:

1. No abra este cuestionario hasta que se le indique.

2, Utilice boligrafo negro o azul. Antes de comenzar, lea detenidamente las
instrucciones que figuran al dorso de la “Hoja de Examen’”.

3. Este cuestionario consta de 100 preguntas y 5 de reserva. Si observa alguna anomalia
en la impresion del cuestionario solicite su sustitucion.

4. 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.

5. Todas las preguntas de este cuestionario tienen el mismo valor y una sola respuesta
correcia.

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

7. El tiempo de realizacion de este ejercicio es de 120 minutos. Para aquellas personas
con discapacidad que hayan solicitado adaptacion, la duracién concreta se ha
establecido seglin el tipo de discapacidad y de acuerdo con la normativa vigente.

8. Este cuestionario puede utilizarse en su totalidad como borrador, pudiendo llevarse el
mismo una vez finalizada la prueba.

9. No esta permitido el uso de calculadora, libros, documentacion, teléfono movil, relojes
inteligentes o cualquier otro dispositivo electronico.

10. No olvide firmar la “Hoja de Examen” en el lugar reservado al efecto.



1. ¢Queda abolida la pena de muerte en la Constituciéon?
a) Si, paratodo supuesto
b) No
¢) Si, salvo lo que puedan disponer las leyes penales militares para tiempos de guerra
d) Si, salvo que tras declararse el estado de excepcién lo apruebe el Congreso mediante mayoria de 3/5

2. Segtn el Estatuto de Autonomia de Castilla-la Mancha, las Cortes de Castilla-La Mancha pueden exigir la
responsabilidad politica del Presidente de la Junta de Comunidades
a) Mediante la adopcién de la mocién de censura
b) Constituyendo una comisién de investigacion
¢) Planteando una cuestion de confianza
d) Mediante una interpelacion parlamentaria

3. Segtn la Constitucién Espafriola de 1978, es un derecho fundamental recogido en los derechos
fundamentales y de las libertades publicas de la Seccién Primera del Capitulo Segundo del Titulo I:
a) El derecho de asociacion
b) El derecho a la propiedad privada y a la herencia
¢) El derecho ala proteccion de la salud
d) El derecho al trabajo

4. LalLey 14/1986 General de Sanidad establece que, para conseguir la maxima operatividad y eficacia en el
nivel de la Atencién Primaria, las Areas de Salud se dividiran en:
a) Departamentos de Salud
b) Consultorios de Atencion Primaria
c) Areas de Gestion Sanitaria
d) Zonas Bésicas de Salud

5. De conformidad con el Estatuto Marco del personal estatutario de los servicios de salud, el personal
estatutario ostenta el derecho colectivo:
a) A laestabilidad en el empleo
b) A laaccién social
c) Alalibre sindicacion
d) A recibir asistencia y proteccion de las Administraciones publicas

6. El Estatuto Marco del personal estatutario de los servicios de salud establece que, las retribuciones
basicas son:
a) El sueldo, los trienios y las pagas extraordinarias
b) El sueldo, los trienios y el complemento especifico
¢) Elsueldo, los trienios y el complemento de destino
d) Elsueldo, las pagas extraordinarias y el complemento especifico

7. Segln la Ley 31/1995, de 8 de noviembre de Prevencidn de Riesgos Laborales, la formacion del

trabajador se impartira:

a) Exclusivamente dentro de la jornada de trabajo

b) Siempre fuera de la jornada de trabajo

c) Siempre que sea posible, dentro de la jornada de trabajo, o en su defecto, en otras horas, pero con el !
descuento en aquella del tiempo invertido en la misma .

d) Siempre que sea posible, dentro de la jornada de trabajo, o en su defecto, en otras horas, pero sin el i
descuento en aquella del tiempo invertido en ia misma

8. De acuerdo con el articulo 29 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre de Prevencién de Riesgos laborales,
es una obligacion de los trabajadores:
a) Elaborar el Plan de Prevencién de la Empresa
b) Investigar y analizar los accidentes de trabajo
¢) Utilizar correctamente los medios y equipos de proteccion facilitados por el empresario, de acuerdo con las
instrucciones recibidas de éste
d) La organizacién y establecimiento de la modalidad preventiva de la empresa
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

El principio de igualdad de trato entre mujeres y hombres supone la ausencia de toda discriminacion,

directa o indirecta

a) Porrazon de sexo, y, especiaimente, las derivadas de la maternidad, la asuncién de obligaciones familiares
y el estado civil

b) Porrazén de edad, y especialmente las derivadas maternidad, la asuncion de obligaciones familiares y el
estado civil

c) Porrazoén de sexo, y especialmente, las derivadas del estado civil

d) Porrazén de raza, y, especiaimente, las derivadas del sexo, de la maternidad y el estado civil

Uno de los objetivos generales del Plan Perseo es:

a) Establecer un sistema y estructura de seguridad integral
b) Dotar de equipos de proteccion eficientes

c) Prevenir agresiones y actos de violencia a profesionales
d) Recoger informacion y analizar los riesgos e incidentes

¢ Qué son la turba o lignito?

a) Tipos de carbon mineral

b) Variedades de gas natural

¢) Combustibles fosiles

d) Las respuestas Ay C son correctas

¢En qué caso es util un generador de frio?
a) Conservacion de género perecedero

b) Conservacion de alimentos congelados
¢) Mantenimiento de comidas preparadas
d) Todas las respuestas son correctas

En el bafio maria, ;qué ventaja tiene que el agua esté en movimiento?
a) Asegurar el calentamiento del alimento

b) Asegurar una temperatura idéntica en todo el recipiente

c) Evitar que la temperatura se eleve mucho

d) Evitar que los alimentos se peguen al recipiente

¢ Cual de los siguientes términos se refiere a una maquina generadora de calor que funciona con carbén
vegetal?

a) Prusiana

b) Saute

¢) Roner

d) Rustidera

¢ Qué ocurre en el proceso de coccion?

a) Hay modificaciones fisicas y quimicas

b) Hay modificaciones fisicas en el alimento
¢) Hay modificaciones quimicas del alimento
d) No hay modificaciones en el alimento

¢ Qué ventajas tiene la coccion al vapor?

a) Reduce la pérdida de nutrientes en disolucion
b) Cuece uniformemente los alimentos

c) Ahorra energia

d) LaBy C son correctas

¢Cual no es una ventaja de la cadena fria refrigerada?

a) Se optimiza el aprovechamiento de medios técnicos y humanos

b) Se elaboran menus con antelacion

c) Se alarga la vida de los alimentos de forma considerable, incluso hasta meses
d) Todas las respuestas son correctas
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18.

19.

20.

21.

22,

23.

24,

25.

26.

¢En qué caso se cruzaran los circuitos de limpio y sucio?
a) Solo en la parte que afecta a la materia prima

b) Solo en la parte que afecta a los residuos

c) Solo en la parta que afecta a los productos elaborados

d) En ningln caso

¢ Qué diferencia hay entre una distribucién lineal de cocina con una distribucién en U?
a) La ubicacion de entrada y salida

b) El avance del proceso

c) La operacién de las secciones

d) Ninguna de las respuestas es correcta

¢$Qué es la aleta?

a) Parteinterior de la pierna

b) Carne que esta sobre las costillas

c) Parte situada sobre el esternén y parte de las costillas
d) Parte situada en la carrillera del animal

¢, Qué es escudillar?

a) Salsear un alimento

b) Napar un producto

c) Echar caldo hirviendo sobre pan para hacer sopa
d) Todas las respuestas son correctas

¢ Qué ingredientes sirven para espesar?
a) Almidén

a) Grasa

b) Fécula

c) Todas las respuestas son correctas

¢Como se definen los residuos que pueden presentar riesgos para el medio ambiente?
a) Nocivo

b) Dafiino

c) Toxico

d) Eco téxico

¢ Qué es un inventario?

a) Conjunto de entradas, salidas y existencias en el almacén
b) Registro de mercancia recibida

c) Registro de mercancia distribuida

d) Registro de mercancia retenida

¢Como se denomina el documento interno que emite un departamento que solicita determinada

mercancia al almacén?
a) Albaran

b) Factura

c) Vale de salida

d) Comprobante

¢ Qué operacién consiste en calentar la leche a 72°C en 15 minutos?
a) Higienizacion

b) Pasteurizacion

c) Homogenizacién

d) Esterilizaciéon
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27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

¢ Qué es cierto sobre el mantenimiento del pescado fresco?

a) Los recipientes tendran orificios en la base para la salida del agua resultante del hielo al derretirse
b) Se apilaran todas las cajas

¢) Se mantendran por debajo de los 0°C

d) Todas las respuestas son correctas

¢ Qué tipo de producto es una lata de anchoas?
a) Conserva

b) Semiconserva

¢) No perecedero

d) Alvacio

¢ Qué objetivo tiene la rotacién?

a) Consumir en primer lugar los productos que lleven menos tiempo almacenados
b) Consumir en Ultimo lugar los productos que lleven méas tiempo almacenados

c) Asegurarse que se consumen primero los que puedan estropearse antes

d) Las respuestas B y C son correctas

¢ Qué tipo de producto es la mantequilla?
a) Fresco

b) No perecedero

c) Conserva

d) Semiconserva

¢ Cémo se deben mantener los alimentos deshidratados?
a) 3°C

b) Al vacio

c) Enagua

d) Temperatura ambiente

¢ Para qué se utiliza el escabeche?

a) Para enriquecer el sabor del producto

b) Para conservar el producto

¢) Para disminuir la temperatura del producto
d) Larespuesta Ay B son correctas

¢ En qué consiste la liofilizacién?

a) Adiccion de agua

b) Eliminacién de agua por sublimacion
c¢) Pulverizacion de agua al producto

d) Ninguna de las respuestas es correcta

¢, Qué es la salmuera?

a) Método de congelacion por frio
b) Adobo

c) Sal disuelta en agua

d) Sal escamas

¢ Qué es la Caseina?
a) Liquido formado por los componentes de la leche

b) Producto obtenido precipitando las proteinas en medio de un acido por medio de calor
¢) Principal componente proteico de la leche

d) Ninguna respuesta es correcta

¢ Cual de los siguientes elementos no es un principio inmediato?

a) Lipidos

b) Glucidos

c) Proteinas
d) Vitaminas
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37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

Al conjunto de procesos fisicos y quimicos que tiene lugar en el organismo se le conoce con el nombre
de...

a) Alimentacion

b) Nutricién

c) Metabolismo basal

d) Metabolismo

¢ Qué nutrientes se modifican en una dieta hipocalérica?
a) NA (sodio)

b) K (Potasio)

c) Laenergia

d) Lalactosa

¢ Qué alimentos se encuentran indicados en una dieta absoluta?
a) Leche

b) Yogur

c) Tortilla francesa

d) Ninguna respuesta es correcta

¢ Qué solucién hay para hidratar a las personas con disfagia?
a) Aguay caldos

b) Zumoy sopas

¢) Bebidas refrescantes

d) Gelatinas

¢ Qué complicaciones comportan las dietas desequilibradas?
a) Trastornos como dolor de cabeza

b) Reduccién de grasa corporal

¢) Aumento de masa muscular

d) No comportan trastornos

¢ Qué alimentos contienen glticidos?

a) Pasta

b) Arroces

c) Cereales

d) Todos los alimentos son ricos en glucidos

¢ Qué cantidad de kilocalorias debe aportar una dieta hipercalérica?
a) 2400 - 3000 kilocalorias

b) 1500 — 1800 kilocalorias

c) 800 — 1000 kilocalorias

d) Menos de 2000 kilocalorias

¢ Cual es el macho adulto castrado de los bévidos?
a) Toro

b) Ternero

c) Carnero

d) Buey

¢ Cual de las siguientes es un tipo de lenteja?
a) Francesa

b) Verdina

c) Roja

d) Todas son variedades de lentejas

¢ Por qué proceso se forma el yogur?
a) Coccion

b) Deshidratacion

¢) Vaporizacién

d) Fermentacion
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47,

48,

49.

50.

51.

52,

53.

54,

55.

;Qué es el arroz?
a) Un azlcar

b) Una proteina
¢) Una harina

d) Un cereal

¢Cual de los siguientes es un tipo de coccién por expansiéon?
a) Asado

b) Frito

¢) Cocido

d) Gratinado

¢Qué temperatura debe alcanzar el interior de un alimento durante su coccion?
a) 50°C
b) 55°C
c) 45°C
d) 70°C

¢ Qué es un confit de pato?

a) Pato con mermelada

b) La carne de pato elaborada y mantenida en su propia grasa
c) La pechuga de pato

d) La pechuga de pato a la plancha

¢Como se llama la grasa de cerdo que envuelve los rifiones de este animal?
a) Tocino

b) Manteca

c) Pella

d) Sebo

¢Como se denomina el tocino entreverado que ha sido sometido a operaciones de ahumado y salazén?
a) Panceta

b) Mesao

c) Papada

d) Bacon

¢Que tratamiento recibira la leche destinada para el consumo de colectividades?
a) Ninguno, porque la leche cruda es muy nutritiva

b) Debe recibir algiin tratamiento térmico

c) Sera siempre leche especial sin tratar

d) Todas las respuestas son falsas

¢ Qué tipo de alimento son los guisantes?
a) Legumbres

b) Hortaliza

c) Verduras

d) Frutas

¢Como se denomina al cerdo lactante sacrificado a partir de los 15 dias de su nacimiento?
a) Lechal

b) Tostén

c) Cochinillo

d) Lechon
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56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

En Espaiia, el carné de manipulador de alimentos:

a) Es un documento obligatorio para trabajar en la industria alimentaria y en la actualidad, se renueva cada 5
afos

b) Ya no existe como tal. Ha sido sustituido por una acreditacion de haber asistido a un curso de formacion de
manipulacién de alimentos

¢) Es un documento recomendable para trabajar en la industria alimentaria en la actualidad que se renueva
cada 3 afos

d) Ninguna respuesta es correcta

¢Qué funcioén es propia del profesional de bromatologia?

a) Realizar el analisis microbioldgico de los alimentos y el agua

b) Elaborar los platos de los menus especificos para dietas pobres en purines

c) Pautar las modificaciones de cambios de dieta en funcién del estado de salud del paciente
d) Disefiar los menus especificos para pacientes infantiles

¢Qué profesién sanitaria juega un papel fundamental en la evaluacién de la calidad de la hosteleria
hospitalaria?

a) Gerencia

b) Dietética y Nutricidn

c) Endocrinologia

d)} Toxicologia

Es una funcion propia del cocinero o cocinera:

a) Estar al cargo del nimero de raciones ordinarias, especiales y extraordinarias

b) Encendido y mantenimiento de horno y hogares, asi como su limpieza

c) Limpieza de los Gtiles de cocina y comedor

d) Limpiezay orden de los locales de cocina y anexos, teniendo a su cargo el traslado de ropas que sea
preciso

El Organigrama del Servicio de Hosteleria estd compuesto por:
a) Servicios generales y enfermeria

b) Servicios generales, seccidn de cocina y seccion de lavanderia
¢) Servicios médicos, enfermeria y bromatologia

d) Director médico, asuntos generales y seccion de dietética

¢ Cudl de las opciones no es una maquinaria de alta productividad en la cocina?
a) Horno mixto de conveccién-vapor

b) Salamandra

c) Freidora continua

d) Marmita-basculante

Termostato que permite crear una temperatura constante, de entre 5°C y 100°C para cocinar al bafio
maria

a) Sonda térmica

b) Termémetro

¢) Salamandra

d) Roner

Sefiale un alimento contraindicado en una dieta pobre en oxalatos:
a) Pan

b) Cacao

¢) Huevo

d) Leche

En una dieta de proteccién pancreética, se recomienda el consumo de:
a) Aceitunas

b) Carnes magras

c) Aguacate

d) Mantequilla
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65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

Desde el punto de vista nutricional, si contiene entre un 18-20% de proteinas de alto valor biolégico, 10%
de grasas y 70% de agua ¢ a qué tipo de alimento natural nos referimos?

a) Lechey derivados

b) Carne

¢) Tubérculos, legumbres y frutos secos

d) Verduras, hortalizas y frutas

Segn su funcién nutritiva, ¢ Qué grupo de alimentos se denominan “alimentos plasticos o formadores”?
a) Verduras y hortalizas

b) Grasas, aceite y mantequilla

c) Frutas

d) Carnes, pescados y huevos

¢ Cual es el nombre de la transferencia de calor por el movimiento de un liquido, aire o vapor?
a) Conduccion

b) Radiacion

¢) Conveccidn

d) Simmer

El........... es un tipo de coccién que primero sella la carne y después la lleva a coccién en un liquido o
fondo con vegetales:

a) Sellado

b) Breseado

c) Pochado

d) Salteado

Técnica de cocina consistente en cocer brevemente un alimento en agua o aceite para ablandarlo,
precocinado o eliminar sabores demasiado intensos:

a) Escalfar

b) Saltear

c) Hervir

d) Blanquear

Para la adecuada programacion de las dietas terapéuticas en un hospital sera mejor:
a) Un sistema de distribucion centralizado

b) Un sistema de distribucién descentralizado

c) La contratacion de un servicio de catering externo

d) El sistema de distribucion no afecta a la programacion

La dieta general o basal es una dieta normo calérica que aporta:
a) De 2000 a 2100 kilocalorias
b) De 1500 a 2000 kilocalorias
c) De 2200 a 3000 kilocalorias
d) De 3200 a 4000 kilocalorias

¢ Qué tipo de dieta permite ser también opcional?
a) Basal: pediatrica y adulta

b) Terapéutica pediatrica

c) Pediatrica: basal y semiliquida

d) Semiliquida: adulta y pediatrica

Seiiale la afirmacion correcta:

a) La cocina dietética prima la utilizacién de alimentos en su estado natural.
b) La cocina dietética o ecolégica prima el consumo de proteinas

¢) La cocina dietética prima por la utilizacién de cocinados a baja temperatura
d) En cocina dietética o ecolégica no se utilizan aceites ni grasas vegetales

Pagina 8 de 12

000341



74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

¢ Qué significa que un menu sea ecolégico?

a) Que estd compuesto por frutas, legumbres y verduras

b) Que estd compuesto por alimentos cuya produccion ha seguido un proceso natural, sin recurrir a ningtn
producto quimico

c) Que esta compuesto por alimentos ricos en grasas y bajos en hidratos de carbono

d) Que estd compuesto por platos en cuyas elaboraciones no se produce ningdn tipo de emisiones anhidrido
carbonico a la atmosfera

La estandarizacion de los platos consiste en:

a) Exclusivamente en control del peso de las raciones para que todas sean iguales

b) El desarrollo de la ficha técnica, especificando fa cantidad y la calidad de las materias primas, asi como los
procesos a realizar para su elaboracion

c) La adquisicién y distribucion estandarizada de productos de IV y V gama, asi como su control posterior

d) La comprobacion de los productos recibidos en almacén y su clasificacion dentro del mismo para optimizar la
gestién del mismo

Sefiale la respuesta incorrecta. La ficha técnica de cada plato debe incluir:
a) Gramajes

b) Numero de raciones

c) Declaracion de alérgenos

d) Porcentaje de grasas

Sefiale un alérgeno de declaracién obligatoria en las fichas técnicas:
a) Zanahoria

b) Citricos

c) Patata

d) Apio

El modo de preparacién influye en la conservacion de los nutrientes. ¢ qué tipo de coccion produce una
menor pérdida de vitaminas?

a) Las cocciones largas, como hervido prolongado

b) Las cocciones breves a altas temperaturas, como salteado, parrilla o plancha

c) Todas las cocciones producen una pérdida de vitaminas por igual

d) La coccion no produce perdidas de vitaminas

De los siguientes alimentos, cual podria considerarse un alimento saludable:
a) El huevo fresco

b) El azicar moreno

c) Una hamburguesa vegetal

d) Cereales azucarados

Sefiale cual de las siguientes afirmaciones es correcta segun la normativa vigente:

a) Las comidas testigo estaran claramente identificadas y fechadas, se conservaran debidamente protegidas en
refrigeracion a una temperatura igual o inferior a 4% C o0 en congelacion a una temperatura igual o inferior a -
18°C., durante un minimo de 4 dias y la cantidad correspondera a una racion individual de como minimo 100
gramos

b) Las comidas testigo estaran claramente identificadas y fechadas, se conservaran debidamente protegidas en
refrigeracién a una temperatura igual o inferior a 4% C o en congelacion a una temperatura igual o inferior a -
18°C., durante un minimo de 7 dias y la cantidad correspondera a una racion individual de como minimo 100
gramos

c) Las comidas testigo estaran claramente identificadas y fechadas, se conservaran debidamente protegidas en
refrigeracion a una temperatura igual o inferior a 4°C., durante un minimo de 4 dias y la cantidad
correspondera a una racion individual de cémo minimo 100 gramos

d) Los establecimientos de comidas preparadas dedicados a colectividades estan exentos de conservar
comidas-testigo
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81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

Seiiale cual de estos procesos pueden ser causa de intoxicacién alimentaria:
a) Laingestion de bacterias o virus vehiculados en el alimento

b) Toxinas producidas por aquellas previamente formadas en el alimento

c) Formas parasitarias en fases concretas de su ciclo evolutivo

d) Todas las respuestas son correctas

La secuencia de limpieza correcta, de una mesa de trabajo, con un detergente desinfectante, es:

a) Aplicar el detergente desinfectante directamente sobre la superficie, eliminar la suciedad mas grosera, frotar
con bayeta, aclarar y dejar secar

b) Eliminacion previa de la suciedad mas grosera, aclarar con agua, aplicar el detergente desinfectante, dejar
actuar durante al menos 30 segundos, frotar con bayeta, aclarar y dejar secar

c) Aplicar el detergente desinfectante directamente sobre la superficie, dejar actuar durante al menos 30
segundos, frotar con bayeta, aclarar y dejar secar

d) Eliminacion previa de la suciedad mas grosera, aclarar con agua, aplicar el detergente desinfectante y dejar
secar

¢Qué sistemas de garantia de calidad aseguran la seguridad alimentaria en un centro hospitalario?
a) El sistema de autocontrol basado en el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos

b) La auditoria interna realizada sobre la calidad de los alimentos utilizados

¢) Las inspecciones periddicas que realizan los servicios de sanidad de las Comunidades Auténomas

d) El Plan de practicas correctas de higiene

En el aceite de fritura, a partir de que medicion de los compuestos polares, puede tener efectos nocivos
sobre la salud:

a) Sise supera el 20%

b) Si se supera el 25%

c) Sise superael 30%

d) No es necesario, con filtrar el aceite antes de su uso es suficiente

Cual de las siguientes afirmaciones define el modelo de economia circular:
a) Se frata del concepto de “utilizar y tirar”

b) Modelo que prima menos materias primas, menos residuos, menos emisiones
c) Los articulos fabricados deberan tener obsolescencia programada

d) Esun modelo de caracter lineal para la gestiéon de residuos

El gas metano es uno de los principales contaminantes de efecto invernadero. ; Qué fuentes los
producen en una Cocina?

a) Lacombustion del gas natural

b) La descomposicion de los desperdicios

c) Las respuestas a) y b) son correctas

d) Los equipos de enfriamiento de las camaras frigorificas y abatidor de temperatura

Senale cuales son medidas de proteccion ante los riesgos laborales especificos de la categoria de
cocinero:

a) Uso de equipos de proteccion personal

b) Descansos adecuados

¢) Comunicacién y trabajo en equipo

d) Todas las respuestas son correctas

Poner jugo de limén o vinagre al agua para cocinar algunos platos es:
a) Albardar

b) Aderezar

c) Acidular

d) Sazonar
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89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.

Una salsa de toma de tomate picado gruesamente sin pepitas, ni piel y rehogado es:
a) Una Concasse

b) Un Pisto

c) Una Chifdonade

d) Todas son correctas

Dejar envejecer una carne para que se ablande, desde el punto de vista culinario, se denomina:
a) Marinar

b) Mortificar

¢) Macerar

d) Ninguna es correcta

Palabra gallega para denominar a las patatas es:
a) Cagarria

b) Cachelos

¢) Cachorrefias

d) Puente nuevo

¢Cual de los siguientes no es un pez marino?
a) Abadejo

b) Cabrilla

c) Barbo

d) Cazdn

¢ Co6mo se denomina la sopa o crema elaborada a base de crustaceos?
a) Bitoque

b) Fumet

c) Salsa americana

d) Bisque de marisco

¢ Coémo se denomina la salsa fria a base de ajos machacados y aceite de oliva?
a) Aurora

b) Mahonesa

c) Vinagreta

d) Alioli

¢ Coémo se denomina el producto obtenido de la raiz de la yuca?
a) Mar sala

b) Boniato

c) Tubérculo

d) Mandioca

¢ Cual de estos ingredientes lleva la salsa holandesa?
a) Yemas de huevo

b) Claras de huevo

c) Aceite de oliva

d) Aceite de girasol

¢ Qué es la malvasia?

a) Una variedad de uva para la elaboracion de vinos dulces
b) Una cualidad de vinos generosos

¢) Una hortaliza exotica

d) Variedad de uva para elaborar vinos tintos
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98. ;{Qué son los grelos?
a) Tallo comestible de puerro
b) Tallo comestible de la cebolleta
¢) Tallo comestible del nabo
d) Hoja comestible del nabo

99. ¢Cuantos filetes de obtienen de un lenguado?
a) Solamente uno
b) Uno por cada parte, en total dos
c) Siellenguado es grande se pueden sacar varios
d) Cuatro

100. ¢, Cual de las siguientes operaciones en la conservacion del pescado es eficaz conta el anisakis?
a) Congelacién
b) Refrigeracion
c) Acidificacion
d) Salazén

101. Si descubrimos un incendio, qué actuaciones debemos realizar:
a) Controlar nuestra reaccion ante el fuego y comunicar inmediatamente el incendio
b) Huir rapidamente de la zona
¢) Buscar un extintor e intentar sofocar el fuego, alin a riesgo de su integridad
d) Las respuestas a) y c) son correctas

102. En que consiste la trazabilidad de proceso:
a) En laidentificacion de la materia prima y sus proveedores
b) Vincular los productos suministrados por los proveedores con las preparaciones y productos finales que van
a ser enviados a los pacientes
c) Qué, a quién, y cuando se han expedido los ments
d) Las etiquetas que acomparian a los ments

103. Caracteristicas que debe reunir un detergente desinfectante de superficies
a) Debe ser un biocida no selectivo
b) Debe ser complicado de eliminar
c) Debe tener olor agradable y persistente
d) Todas son correctas

104. La intoxicacién por histamina se relaciona con los siguientes alimentos:
a) Laingesta de frutas como los melocotones, manzanas y platanos
b) Laingesta de verduras como la cebolla, pepinos y esparragos
c) Laingesta de pescados como el atin, la caballa y el bonito
d) Laingesta de leche pasteurizada

105. Los responsables de los establecimientos de comidas preparadas deberan llevar
a) Un registro de los distintos menus servidos diariamente para poder cotejar que se ajusten a las comidas
testigo-preparadas
b) Con la carta del establecimiento es suficiente para poder cotejar que se ajusten a las comidas testigo-
preparadas
c) La propia comida-testigo ya esta identificada y fechada claramente
d) No existe obligacién de tener un registro con los menus servidos diariamente
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