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. Segun el articulo 3 de la Constitucion Espaiiola, la riqueza de las distintas
modalidades lingiiisticas de Espaiia es:

a) Un patrimonio cultural que sera objeto de especial respeto y proteccion.

b) Un patrimonio histérico que precisa revisidon por las distintas comunidades.

¢) Un patrimonio cultural gestionado por las Cortes Generales.

d) Un patrimonio histérico cuya gestidn corresponde al presidente de cada comunidad.

El articulo 35 de la Constitucion Espaiola establece que todos los espaiioles
tienen el deber de trabajar y el derecho al trabajo, a la libre eleccion de
profesion u oficio, a la promocién a través del trabajo y a una remuneracion
suficiente para satisfacer sus necesidades y las de su familia:

a) Sin que en ningun caso pueda hacerse discriminacion por razén de religion.
b) Sin que en ningun caso pueda hacerse discriminacidén por razéon de sexo.

c) Sin que en ningun caso pueda hacerse discriminacién por ideologia politica.
d) Sin que en ningun caso pueda hacerse discriminaciéon por residencia.

El articulo 54 de la Constitucion Espaiiola establece que una ley organica
regulara como alto comisionado de las Cortes Generales:

a) La institucién del Defensor del Pueblo.
b) Al Presidente y sus Ministros.

c) Defensor Universitario.

d) Al Rey de Espaiia.

. Segun el articulo 50 de la Constitucion Espanola, los poderes publicos
garantizaran:

a) Mediante pensiones adecuadas y periédicamente actualizadas, la suficiencia
econdmica a los ciudadanos durante la tercera edad.

b) Un puesto de trabajo a los ciudadanos con nacionalidad espafola.

c) Que las familias con mas de tres hijos puedan tener ensefianza en centros
concertados.

d) Que todos los espafnoles tengan una pensién periddica, hasta la edad de jubilacién.

. Segun el articulo 17 de la Constitucion Espainola, el detenido debera ser
puesto en libertad o a disposicion de la autoridad judicial, en el plazo maximo
de:

a) 42 horas.
b) 72 horas.
Cc) 24 horas.
d) 48 horas.



6. El articulo 37 de la Constitucion Espaiiola, reconoce el derecho a adoptar
medidas de conflicto colectivo a:

a) Las organizaciones profesionales.

b) Los trabajadores y empresarios.

c) Las organizaciones sindicales.

d) Los representantes de los trabajadores y empresarios.

7. Segun el Texto Refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado Publico,
sefale cual de las siguientes opciones NO es correcta en relacion con el
personal eventual:

a) El nombramiento y cese seran libres. El cese tendrd lugar, en todo caso, cuando se
produzca el de la autoridad a la que se preste la funcion de confianza o
asesoramiento.

b) La condiciéon de personal eventual no podra constituir mérito para la promocion
interna.

c) Al personal eventual le serd aplicable, en lo que sea adecuado a la naturaleza de
su condicion, el régimen general de los funcionarios de carrera.

d) Su designacién atenderd a principios de mérito y capacidad y a criterios de
idoneidad, y se llevard a cabo mediante procedimientos que garanticen la
publicidad y concurrencia.

8. El articulo 4 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado
Puablico, establece que, sus disposiciones solo se aplicaran directamente
cuando asi lo disponga su legislacion especifica al siguiente personal:

a) Al personal funcionario de las Cortes Generales.

b) Al personal de las Administraciones de Ceuta y de Melilla.

c) Al personal funcionario de la Administracion del Estado.

d) Al Personal funcionario de las Administraciones de las Comunidades Auténomas.

9. Las leyes reguladoras de la Funcion Puablica de las Comunidades Auténomas
seran aprobadas, segun establece el articulo 6 del Texto Refundido de la Ley
del Estatuto Basico del Empleado Publico por:

a) El Congreso de los Diputados mediante Ley Organica.

b) Las Asambleas Legislativas de las Comunidades Auténomas.
c) El Senado.

d) El Consejo de Ministros.



10. El articulo 9 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado
Puablico establece que son funcionarios de carrera:

a)

b)

)

d)

Quienes, en virtud de nombramiento legal, estan vinculados a una Administracion
Publica por una relacion estatutaria regulada por el Derecho Administrativo para el
desempefio de servicios profesionales retribuidos de caracter permanente.

Los que, por razones expresamente justificadas de necesidad y urgencia, son
nombrados como tales con caracter temporal.

Los que, en virtud de un contrato de trabajo formalizado por escrito, prestan
servicios retribuidos por las Administraciones Publicas.

Quienes, en virtud de nombramiento y con caracter no permanente, soélo realiza
funciones expresamente calificadas como de confianza o asesoramiento especial.

11. ¢En qué consiste la carrera horizontal establecida en el articulo 16 del Texto
Refundido de la Ley del Estatuto Basico del empleado publico?

a)

b)

c)

d)

En la progresion de grado, categoria, escaldon u otros conceptos analogos, sin
necesidad de cambiar de puesto de trabajo.

En el ascenso en la estructura de puestos de trabajo, esta se realizara mediante
procesos selectivos que garanticen el cumplimiento de los principios
constitucionales de igualdad, mérito y capacidad.

En el ascenso desde un cuerpo o escala de un Subgrupo, o Grupo de clasificacion
profesional en el supuesto de que éste no tenga Subgrupo, a otro superior.

En el acceso a cuerpos o escalas del mismo Subgrupo profesional.

12, Seiale la opcion correcta en relacion a las retribuciones basicas de los
funcionarios segin el texto refundido de la Ley del Estatuto Basico del
Empleado Publico.

a)

b)
c)

d)

Se estableceran dependiendo de la especial dificultad técnica, responsabilidad,
dedicacidn, incompatibilidad exigible para el desempefio de determinados puestos
de trabajo.

Estaran integradas Unica y exclusivamente por el sueldo y los trienios.

Se incluirdn en ellas la cuantia de los servicios extraordinarios prestados fuera de
la jornada normal de trabajo.

Se estableceran dependiendo del grado de interés, iniciativa o esfuerzo con que el
funcionario desempefia su trabajo y el rendimiento o resultados obtenidos.

13. Seiiale la opcidn incorrecta respecto al derecho de reunion establecido en el
articulo 46 del texto refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado
Publico.

a)
b)

c)

d)

Las organizaciones sindicales estan legitimadas para convocar una reunion.

Las reuniones en el centro de trabajo se autorizaran fuera de las horas de trabajo
salvo acuerdo entre el 6rgano competente en materia de personal y quienes estén
legitimados para convocarlas.

Estdn legitimados para convocar una reuniéon los empleados publicos de las
Administraciones respectivas en numero no inferior al 60 por 100 del colectivo
convocado.

La celebracién de la reunion no perjudicara la prestacion de los servicios y los
convocantes de la misma seran responsables de su normal desarrollo.



14. Segun los Estatutos de la UGR, la aprobacién para la creacion de Facultades
y Escuelas corresponde:

a) Al Claustro.

b) Al Consejo de Gobierno.

c) A la Comunidad Auténoma de Andalucia o Administracion Competente.
d) Al Consejo Social.

15. Segun el articulo 25 de los Estatutos de la Universidad de Granada, éA quién
corresponde la propuesta de creacion de Centros en el extranjero?

a) Al Consejo Social.

b) Al Claustro.

¢) Al Consejo de Gobierno.

d) A la Comunidad Autéonoma.

16. Segun el articulo 7 de los Estatutos de la Universidad de Granada, NO es una
competencia de las Facultades y Escuelas:

a) Administrar su presupuesto.

b) Proponer el plan de ordenacion docente del centro y supervisar su cumplimiento.

c) Coordinar la ensefianza impartida por los Departamentos en dichas titulaciones y
planes de estudio.

d) Aprobar la creaciéon de Grados.

17. Segun el articulo 102 de los Estatutos de la Universidad de Granada, es un
deber de los miembros de la comunidad universitaria:

a) Respetar el patrimonio de la Universidad de Granada.

b) Usar y disfrutar de las instalaciones y servicios de la Universidad de Granada.

¢) Recibir asesoramiento y ayuda en el ejercicio de los derechos que les asistan.

d) Recibir la formacion profesional y académica necesaria para su perfeccionamiento
y promocion.

18. Segun el articulo 101 de los Estatutos de la Universidad de Granada, NO es
un derecho de los miembros de la comunidad universitaria:

a) Recibir informacion regularmente sobre todas las cuestiones que afecten a la
comunidad universitaria.

b) Contribuir a la consecucion de los fines de la Universidad de Granada.

c) Ser destinatarios de las medidas de accidn social que le correspondan de acuerdo
con los programas que a tal efecto se establezcan.

d) Estar representados en los érganos de gobierno de la Universidad de Granada, de
acuerdo con lo dispuesto en la legislacidon universitaria y en estos Estatutos.



19. Seiiale cual de las siguientes NO es una competencia del Consejo Social de la
Universidad de Granada:

Supervisar las actividades de caracter econdmico de la Universidad y el rendimiento
de sus servicios.

Aprobar, a propuesta del Consejo de Gobierno, el presupuesto anual.

Aprobar, a propuesta del Consejo de Gobierno, la programacion plurianual.
Aprobar el Plan de Igualdad entre mujeres y hombres.

20. Indique cual de las siguientes NO es una de las comisiones delegadas
permanentes del Consejo de Gobierno de la Universidad de Granada:

a)
b)
c)
d)

La Comisién de Investigacion.
La Comisidon Econdmica.

La Comision Cientifica.

La Comisién Académica.

21. Segun los Estatutos de la Universidad de Granada, la Junta de Escuela o
Facultad se reunira con caracter extraordinario:

a)
b)
c)

d)

Cuando la convoque el Decano o Director, por propia iniciativa o a peticion de un
veinte por ciento de sus miembros.

Cuando la convoque el Decano o Director, por propia iniciativa o a peticion de un
diez por ciento de sus miembros.

Cuando la convoque el Decano o Director, por propia iniciativa o a peticion de un
doce por ciento de sus miembros.

Cuando la convoque el Decano o Director, por propia iniciativa o a peticion de un
cinco por ciento de sus miembros.

22, Segun el articulo 5 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres, el principio de igualdad de trato y de
oportunidades entre mujeres y hombres es aplicable en:

a)
b)
c)

d)

Solamente en el ambito del empleo publico.

Solamente en Administraciones con mas de 500 trabajadores.

Solamente en la Administracion General del Estado, Administraciones de las
comunidades auténomas y de las entidades locales.

En el ambito del empleo privado y en el del empleo publico.

23. Segun el articulo 12 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres, quien esta legitimado en los litigios
sobre acoso sexual y acoso por razén de sexo:

a)
b)
c)
d)

La persona acosada.

La persona acosada y las organizaciones sindicales.

La persona acosada, las organizaciones sindicales y la administracién competente.
La persona acosada, las organizaciones sindicales, organizaciones empresariales y
la administracion competente.



24. Segun el articulo 45 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres, se contempla, especificamente, el
deber de negociar los planes de igualdad en las empresas de:

a) Cien o mas trabajadores.

b) Cincuenta o mas trabajadores.

c) Doscientos o mas trabajadores.

d) Setecientos cincuenta o mas trabajadores.

25. Segun el articulo 46 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres, indique que materia NO es necesaria
incluir en los Planes de Igualdad:

a) Salud en el trabajo.

b) Promocién profesional.

c) Infrarrepresentacion femenina.
d) Retribuciones.

26. ¢Qué significa el término “Rillette”?

a) Es un guiso de pescado, patata y pimiento.

b) Es un producto lacteo similar al queso.

c) Es un paté blando y hebroso.

d) Es un embutido elaborado con sangre de cerdo.

27. éQué significa el término culinario “Ablactar”?

a) Dejar reposar una masa para que se ablande y de esa manera poder trabajarla.
b) Incorporar leche a una salsa o masa.

¢) Incorporar levadura a una masa.

d) Afadir gelatina a un liquido para que espese.

28. éQué es el “sistema NOVA"?

a) Es un sistema de clasificacién de alimentos en base a su grado de procesamiento.
b) Es un sistema para detectar los posibles microorganismos en los alimentos.

c) Es un sistema que te ayuda en la puesta a punto de los menus.

d) Es un sistema para configurar menus a través de la inteligencia artificial.

29. éQué es un caldo corto “Court Bouillon”?

a) Una sopa francesa a base de marisco de concha.

b) Es una marinada, que se usa principalmente para pescados.

c) Es una elaboracién, de un liquido aromatizado con hierbas y vegetales, que
principalmente se utiliza para pescado y marisco.

d) Es un caldo con poco liquido, bastante aromatizado con hierbas y vegetales, que
utilizaremos para ablandar piezas de caza.



30. éQué son los “Lardones”?

a) Puerro en juliana.

b) Tiras de panceta.

c) Una técnica de emplatado.

d) Una mezcla de queso para fundir.

31. Entre las siguientes opciones, écual es una “Ballotina”?

a) Una pierna de cordero rellena.

b) Una gelatina de pescado.

c) Una brocheta de rifiones de cordero.

d) Un escalope de ternera mechado con tiras de tocino.

32. De las siguientes elaboraciones, éa cual se le puede aplicar el término
“Levantar”?

a) Salsa Holandesa.
b) Salsa Bearnesa.
¢) Fondo blanco.
d) Pasta Orly.

33. éQué es un “"Roner"”?

a) Un aparato que extrae el aire.

b) Un aparato que se usa para estirar las masas.
c) Un aparato para triturar verduras.

d) Un aparato para cocer a baja temperatura.

34. ¢Qué peso tienen los huevos de tamaiio “L"?

a) 43-53 gr.
b) 52-63 gr.
c) 63-73gr.
d) 73-83 gr.

35. éDe qué leguminosa se elabora un sucedaneo similar al chocolate?

a) Del cacahuete.

b) Del guisante.

c) De la algarroba.

d) De la lenteja pinta.

36. éQué es el “Azicar pilon”?

a) Es un azucar granulado en forma de terrones regulares.
b) Es un azlcar refinado en forma de panes conicos.

c) Es un azucar crudo en forma de terrones irregulares.

d) Es un azlcar crudo sin refinar y cristalizado.



37. éQué ingredientes llevan las “patatas Lionesas’?

a) Ajo, perejil y pan.

b) Cebolla sudada.

c) Puerro y crema de leche.
d) Yemas y fondo blanco.

38. ¢Qué ingredientes lleva la “guarnicion Arlesiana”?

a) Puntas de esparragos napadas con salsa Holandesa.

b) Trozos de berenjena frita, tomates salteados y aros de cebolla fritos.
c) Champifiones, patatas glaseadas, guisantes y zanahorias.

d) Zanahorias, nabos, cebolla glaseada, guisantes y judias verdes.

39. ¢A qué nos referimos con la elaboracion “Salmis”?

a) A una salsa obtenida al elaborar un ragl o guiso de caza de pluma.
b) A una pequefia planta carnosa que contiene un jugo salado.

c) A picar carne de salmon fresco anadiendo miga de pan.

d) A una elaboracion de pasteleria ligeramente salada.

40. éQué son los alimentos de 52 gama?

a) Son alimentos crudos listos para cocinar.

b) Son aquellos que han sido cocinados, envasados y estan listos para ser consumidos.
c) Son alimentos que no han sufrido ningln tipo de procesado industrial.

d) Son las conservas y semiconservas.

41. Cuando hablamos de “Matoke”, éa qué nos referimos?

a) Es una variedad de platano.
b) Es una variedad de pasta.

c) Es una variedad de tomate.
d) Es una variedad de pimiento.

42, éQué ingrediente principal da nombre a la “'salsa Nantua”?

a) Gamba.
b) Trufa.

¢) Cangrejo.
d) Nata.

43. Cuando hablamos de “Tapenade”, éa qué nos referimos?

a) Macedonia de legumbres ligada con bechamel.

b) Pasta hojaldrada, a la cual se le espolvorea queso en las dos Ultimas vueltas.
c) Salpicon de foie, champifiones y trufa.

d) Se trata de un puré de aceitunas negras de sabor muy fuerte.



44. i{Qué ingredientes lleva un “Sabayoén”?

a) Huevos, azucar glass, gelatina y vino mistela.
b) Nata, yema de huevo y coiac.

c) Crema de leche, chocolate fino y vino blanco.
d) Yema de huevo, azucar fino y vino blanco.

45, Si el primer digito del identificador de los huevos es el n° 3, écual ha sido su
sistema de produccion?

a) Gallina ecoldgica.

b) Gallina campera.

c) Gallina criada en jaula.
d) Gallina criada en el suelo.

46. éQué es la “Xantana”?

a) Planta aracea cuyos tubérculos son comestibles.

b) Leche fermentada.

c) Embutido de origen gallego semejante al morcon.

d) Potente espesante y eficaz estabilizador de alimentos.

47. éQué significa el término “"Ras el Hanouf"?

a) Especie de bufiuelos generalmente salados.

b) Mezcla de especias.

¢) Conjunto de hierbas provenzales atadas en ramillete.
d) Sal en escamas especial para pescados a la parrilla.

48. éQué ingredientes debe tener el bizcocho “Genovesa”?

a) Huevos, impulsor, azlcar y harina.

b) Huevos, levadura, harina de almendras y azlcar.
c) Huevos, mantequilla, harina y azucar glass.

d) Huevos, azlcar y harina.

49. {Qué es un “Ramequin”?

a) Utensilio de forma redonda y mango estrecho que se utiliza para remover.

b) Utensilio redondo de ceramica con estrias que se utiliza para elaboraciones en
horno.

c) Utensilio para la limpieza de la vajilla.

d) Utensilio de borde bajo y fondo plano destinado especialmente para la coccion de
crepes.

50. ¢Qué es la “Salicornia”?

a) Planta que crece en las zonas donde se concentra agua salada.
b) Salsa principal de la lubina a la sal.

c) Tipo de casqueria.

d) Fruto carnoso con semillas y rodeado de pulpa.



51. éQué es un “Attelet”?

a)
b)
)
d)

Herramienta para hacer canales o estrias a frutas y hortalizas.
Pincho alargado utilizado para decorar.

Pequena herramienta utilizada para pintar con huevo batido.
Dosificador de salsas y aceites.

52. Indique que condicion se debera cumplir en la congelacion de materias
primas o productos en un establecimiento de comercio al por menor:

a)

b)

c)

d)

Si se reciben envasados, se deberan retirar de sus envases originales y
mantenerlos con una etiqueta en la que figure la fecha de caducidad o de consumo
preferente.

Si se congelan materias primas que se reciben sin envasar, deberan envasarse
previamente en recipientes aptos para uso alimentario y se colocard una etiqueta
en la que figure la fecha de llegada al establecimiento y la fecha de congelacion.
Se debera colocar una nueva etiqueta en la que figure la fecha de congelacién, de
manera que oculte la fecha de caducidad o de consumo preferente.

En caso de fraccionamiento se identificaran todas las fracciones con una Unica
etiqueta que indique la fecha de caducidad o de consumo preferente.

53. ¢A qué tipo de masas pertenece la “masa Linzer”?

a)
b)
c)
d)

Batidas crecidas.
Batidas cremosas.
Quebradas.
Hojaldradas.

54. ¢éA qué temperatura se deben conservar los despojos de ungulados
domésticos, mamiferos terrestres de cria y carne de caza mayor silvestre?

a)
b)
c)
d)

Igual o inferior a 3°C.
Igual o inferior a 4°C.
Igual o inferior a 5°C.
Igual o inferior a 6°C.

55. ¢(A qué temperatura se debera conservar la leche cruda?

a)
b)
c)
d)

De 1 a4°C.
De 2a5%C.
De 3 a 69 C.
De 4 a 7° C.

56. éCo6mo se denomina la preparaciéon hecha de carne picada, claras de huevo,
zanahorias, apio y puerro?

a)

Maillot.

b) Clarif.
c) Glace de carne.

d)

Loreto.



57. ¢éCOmo se denomina la mantequilla en pomada mezclada a partes iguales con
harina cruda?

a) Husarda.
b) Manié.
c) Godard.
d) Judic.

58. La “salsa Foyot” esta compuesta por:

a) Bearnesa con puré de tomate.
b) Bearnesa con trufa.

c) Bearnesa con glace de carne.
d) Bearnesa con estragodn.

59. La Yuca pertenece a la familia de:

a) Rizomas.

b) Raices.

c) Hoja y tallos.
d) Frutos.

60. La “crema San German" esta compuesta por:

a) Guisantes.
b) Esparragos.
c) Soja.

d) Garbanzos.

61. La “Glasa Real” esta compuesta por:

a) Claras, azucar de lustre y zumo de limén.
b) Almibar y glucosa.

c) Yemas de huevo y azlcar.

d) Zumo de frutas, azlcar lustre y glucosa.

62. ¢Qué significa el término “Agraz”?

a) Es una manera de asar.

b) Es una herramienta de corte.
c) Es un condimento.

d) Es un mosto de uva verde.

63. Las marinadas las agrupamos en:

a) Fondos y caldos.

b) Elaboraciones fundamentales.
c) Elaboraciones complementarias.
d) Elementos aromaticos.



64.

65.

66.

67.

68.

69.

éDe qué esta compuesto el “Pandero de la ternera’”?

a) Morcillo y brazuelo.

b) Llana, pez y plana.

c) Aguja, pecho y pescuezo.

d) Cantero de espaldilla y brazuelo.

éQué elemento basico contiene la “salsa Bordelesa”?

a) Tuétano.
b) Trufa.

c) Boletus.
d) Rabanos.

éCual es el ingrediente principal de la “crema Esau”?

a) Judias.

b) Verduras y patatas.
c) Lentejas.

d) Arroz y verduras.

éComo se denomina la elaboracion con pulpa de patata asada o cocida y
tamizada, sazonada con pimienta molida y nuez moscada, mantequilla, yema
de huevo y crema de leche?

a) Macaire.
b) Muselina.
c) Saxone.
d) Palestina.

éComo se denomina el arroz obtenido a partir de arroz blanco tratado con
parafina liquida o aceites?

a) Arroz basmati.
b) Arroz glaseado.
c) Arroz enriquecido.
d) Arroz matizado.

éCual de los siguientes productos no es una ligazon?

a) Almidones.
b) Albuminas.
c) Grasas.
d) Farsas.

70. éQué forma tiene el “corte Vichy”?

a) Dados pequefios.

b) Dados de tamafio no regular.
c) Corte vertical y fino.

d) Rodajas.



71. éCon qué sobrenombre se conoce al pez denominado “Japuta”?

a) Oblada.
b) Palometa.
c) Gallineta.
d) Pargo.

72. éComo se denomina la chuleta de lomo alto con hueso de la res bobina?

a) Lamb Chops.
b) Carré.

c) Villagodio.
d) Paillard.

73. éCo6mo se denomina la técnica para que una cobertura de chocolate quede
suave y homogénea?

a) Cribar.

b) Conchado.
c) Acortezarse.
d) Aligerar.

74. éQué estructura tiene la masa de “Suflés”?

a) Liquida o semiliquida.
b) Cremosa.

c) Aireada o merengada.
d) Cremosa aireada.

75. éQué ingredientes basicos debe tener la “crema Bavara”?

a) Gelatina y nata montada.
b) Mantequilla y cobertura.
c) Praliné y merengue.

d) Ganache.

76. ¢Qué ingredientes utilizaremos para la elaboracion de la guarnicion “Mare
Nostrum”?

a) Nabo, zanahoria, judia verde y guisante cocido.

b) Champindn, juliana de jamdn, gamba pelada, naranja y almendra laminada.
c) Espinacas, zanahoria, champifidon y alcachofa.

d) Coliflor, patata, champifién y jamén cocido en tiras.

77. iLas carnes de aves de corral, a qué temperatura deberan recepcionarse?

a) Igual o inferior a 4 grados.
b) Igual o inferior a 5 grados.
¢) Igual o inferior a 6 grados.
d) Igual o inferior a 7 grados.



78. ¢Se pueden utilizar los lavamanos para lavar alimentos o utensilios?

a) No, nunca se debe utilizar.

b) Si.

c) Solo a primera hora de la jornada.
d) Al final de la jornada.

79. ¢(En qué consistiran los procedimientos de limpieza en hiimedo?

a) Dar con agua a presion hasta que esté limpio.

b) Pasar con un pafio humedo.

c) Dar con un papel primero y después con un pafo hasta eliminar todos los restos.

d) Eliminar los desechos gruesos, aplicacidon de solucidén de detergente adecuada para
eliminar suciedad y enjuague con agua para eliminar material suspendido y
detergente existente.

80. éQué significa el término “Desnervar’?

a) Ablandar una carne como el faisan.

b) Retirar las partes de nervios de una pieza de carne cruda.
c) Acompafar con los ingredientes principales para cocinar.
d) Freir o asar una pieza de carne.

81. La “salsa Romesco” es una:

a) Salsa derivada de la salsa espafiola.
b) Salsa derivada de la salsa de tomate.
c) Salsa con nhombre propio.

d) Salsa derivada de la Velouté.

82. éQué ingrediente principal lleva la crema Potir6n?

a) Garbanzos.
b) Calabaza.
c) Puerro.

d) Zanahoria.

83. Cuando hablamos de “Pacojet”, éa qué nos estamos refiriendo?

a) A un procesador de alimentos que se usa principalmente para sorbetes y helados.
b) A un horno que funciona con carbon vegetal.

¢) A un utensilio que sirve para cortar en diferentes formatos.

d) A la accién de hervir a fuego lento.

84. éQué es el “Tabulé”?

a) Especie de cardillo de hojas y tallos espinosos.

b) Condimento tradicional de la cocina de oriente medio.
c) Es una ensalada fria a base de Bulgur.

d) Variedad de la salsa de soja.



85. éQué es el Bimi?

a)
b)
)
d)

Un hibrido de brécol y col China.

Un molusco univalvo con forma de caracol.

Una tortita fina de leche, levadura y huevo.

Una salchicha alemana escaldada con carne de cerdo.

86. éA qué nos referimos con el término culinario Emincé?

a)
b)

)

Loncha fina de carne asada, braseada o hervida, napada con una salsa.
Nombre que reciben diferentes pasteles de la cocina clasica.
Oblea de masa que se hace dobladndola sobre si misma.

d) Tripa con relleno de carne condimentada.

87. éQué significa el término “Desbarbar”?

a)
b)
c)

d)

Retirar la piel de las habas cuando se sacan de su vaina.

Retirar las partes duras de una pieza de carne.

Eliminar de forma parcial o total la sal que contienen ciertos alimentos conservados
en salmuera.

Cortar con unas tijeras las aletas de un pescado crudo.

88. éDe qué piezas se compone el T-Bone)

a)
b)
c)
d)

Lomo alto y rifionada.
Solomillo y aguja.

Solomillo y lomo bajo.
Lomo alto y entrecot.

89. Indique la definiciéon de alimento envasado:

a)

b)

d)

Cualquier unidad de venta destinada a ser presentada sin ulterior transformacion
al consumidor final y a las colectividades, constituida por un alimento y el envase
en el cual haya sido acondicionado antes de ser puesto a la venta, ya recubra el
envase al alimento por entero o solo parcialmente, pero de tal forma que no pueda
modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho envase.

Cualquier unidad de venta destinada a ser presentada para su ulterior
transformacién al consumidor final y a las colectividades, constituida por un
alimento y el envase en el cual haya sido acondicionado antes de ser puesto a la
venta, ya recubra el envase al alimento por entero o solo parcialmente, pero de tal
forma que no pueda modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho envase.
Cualquier unidad de venta destinada a ser presentada para su ulterior
transformacién al consumidor final y a las colectividades, constituida sélo por los
alimentos.

Los alimentos que se envasen a solicitud del consumidor en el lugar de la venta o
se envasen para su venta inmediata.



90. Por norma general, la lista de ingredientes en el etiquetado de los productos
alimenticios estara constituida por:

a)
b)
c)

d)

La mencién de todos los ingredientes en orden decreciente de sus pesos en el
momento en que se incorporen durante el proceso de fabricacidon del producto.

La mencién de todos los ingredientes en orden creciente de sus pesos en el
momento en que se incorporen durante el proceso de fabricacién del producto.

La mencién de todos los ingredientes en orden decreciente de sus pesos en el
momento del envasado.

La mencién de todos los ingredientes en orden creciente de sus pesos en el
momento del envasado.

91. Se define “Riesgo laboral” como:

a)
b)
c)
d)

Toda lesién corporal que el trabajador sufra.

La lesién que esté provocada por la accién de los elementos o sustancias.

La lesion que pueda suponer un dafio grave para la salud.

La posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio derivado del
trabajo.

92. Para la sefalizacion de la seguridad y salud en el lugar de trabajo, la eleccion
del tipo de seial y del nimero y emplazamiento de las sefales o dispositivos
de senalizacion a utilizar en cada caso, se realizara de forma que resulte lo
mas eficaz posible. Indique que afirmaciéon NO es un factor a tener en cuenta
en esa eleccion:

a)
b)
c)
d)

El tiempo en que persistira la situaciéon que la motiva.

Los riesgos, elementos o circunstancias que hayan de sefializarse.
La extension de la zona a cubrir.

El nimero de trabajadores afectados.

93. Los cortes y pinchazos son uno de los principales riesgos en hosteleria,
indique que afirmacion NO es una recomendacion para evitarlos:

a)
b)
c)
d)

Desechar la vajilla que se encuentre en mal estado.
Realizar las operaciones de corte en lugares bien ventilados.
Mantener las herramientas manuales de corte bien afiladas.
Utilizar los cuchillos adecuados a cada tarea.

94. Indique qué afirmacion NO es un factor de riesgo en la manipulacién manual
de las cargas:

a)
b)
c)
d)

Cuando el esfuerzo fisico es demasiado importante.

Cuando la temperatura, humedad o circulacién del aire son inadecuadas.
Cuando la iluminacién sea adecuada.

Periodo insuficiente de reposo fisioldgico o de recuperacion.



95. Indique qué afirmacién NO es un factor que determina el tiempo de
utilizaciéon de un equipo de proteccion individual:

a) La gravedad del riesgo.

b) El tiempo o frecuencia de exposicion al riesgo.
c) Las condiciones del puesto de trabajo.

d) Los conocimientos del propio trabajador.

96. En hosteleria se suelen provocar quemaduras graves en las personas que
trabajan. Indique qué afirmacion NO es un factor de riesgo para las
quemaduras por contacto térmico:

a) Llamas o superficies calientes.

b) Contacto con un objeto excesivamente caliente.
c) Contacto con un objeto excesivamente frio.

d) Instalaciones eléctricas defectuosas.

97. Las gafas de montura universal, gafas de montura integral y pantallas
faciales (lentes graduadas, si procede) son equipos de protecciéon para los
ojos y la cara que se utilizan para proteger contra diferentes riesgos. Indique
qué afirmaciéon NO es correcta:

a) Protegeran contra riesgos mecanicos.

b) Protegeran contra riesgos térmicos.

c) Protegeran contra aerosoles sdlidos y liquidos de agentes quimicos y bioldgicos.
d) Protegeran contra particulas y gases.

98. En un comedor de colectividades, en la fase de recepcion de productos
alimenticios, indique qué proceso NO es obligatorio y queda a eleccion del
establecimiento:

a) Solicitar a cada proveedor el albaran o factura de la compra.

b) Solicitar al proveedor su Plan de Autocontrol basado en el sistema APPCC.

c) Almacenar rapidamente las materias primas que necesitan ser conservadas en frio,
en los equipos de refrigeracion.

d) Evitar el contacto directo de las materias primas no envasadas con las manos,
utensilios, o cualquier superficie que pueda contaminarlos.

99, El procedimiento de ejecucion del Plan de Control de Plagas del Plan General
de Higiene, debera describir las medidas preventivas adoptadas para
conseguir el objetivo de evitar la existencia de cualquier plaga en la empresa.
Indique qué afirmaciéon NO es una medida para el objetivo de dicho plan:

a) Barreras antivectores.

b) Evitar acumulacion de agua en zonas oscuras de dificil acceso y aisladas.
c) Consecucién del objetivo del PGH de trazabilidad.

d) Medidas encaminadas al ordenamiento del medio.



100. Al realizar el analisis de peligros dentro de los sistemas de Autocontrol
(APPC), indique qué afirmacion NO es un factor a tener en cuenta:

a) La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos en relacion con
la salud.

b) La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros.

c) La produccidn o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en
los alimentos.

d) Los criterios que diferencian la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.









