1 Los contenedores de basuras deberan contar con cierre hermético

a) No.
b) No, siempre que tengan aperiura no manual.
c) Si, slempre.

2 La camara de refrigeracion se utiliza para:

a) Almacanar géneros no perecedéros..
b) Conservar géneros crudos o cotinados.
c) Congelar géneros cocinados.

3 ¢ Qué aplicaciones tiene una espalmadera en cocina?

a) Para voltear géneros en la plancha.

h) Para adelgazar y ablandar géneros consiguiendo que tengan
mayor superficie. T '

¢) Para decoracién de platos de buffet.

4 El ramiqui se utitiza para:

a) Para cortar hortalizas blandas.
b) Estirary cortar pasta fresca.
c) La elaboracién de terrinas y souflés.

5 La mision del salsero es:

a) Salsear todo lo que salga de cocina y que deba llevar salsa.

b) Confecclonar salsas de carnes, carnes salteadas, estofadas,
pescacdog etc. ' '

¢) Eiaborar todo tipo de salsas para las distintas partidas.

6 La misién del Jefe de Cocina es:

a) Temminar de presentar y decorar todos los platos que salen de cocina.
b) Elaborar los platos més compisjos.
¢) Coordinar, dirigir y rosponsabllizarse de la cocina,
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7 En una situacién de emergencia los dafios principales que se pueden producir
serian contra:

a) Las personas y las instalaciones de |a emipresa.

b) Las instalaciones de la empresa.

c) Las personas, las instalaciones ds la empresa y conira el medio
abionte. ¢ L e e r

8 Qué grupo de factores de riesgo crees que £s méas importante:

a) Condiciones de seguridad y medio ambiente fisico del trabajo.
b) Manipulacién de cargas de trabajo y faclores organizativos.
¢) Todaos los anteriores.

9 Las ventanas para ventilacién de los locales de cocina:

a) Deben estar totalmente despejadas.
b) Deben estar dotadas de rejiilas para evitar el paso de insectos.
¢) Deben pemanecer siempre cefradas herméticamente,

10 Todos los utensilios de limpieza deben estar:

a) Lavados, enjuagados y escurridos.
b) Lavados, enjuagados, secados al aire y desinfectados.
¢) Lavados, enjuagados, escutridos y desinfectados.

11 ¢ Cuél es el sistema méas adecuado para pre\)enir el boiulismo?

a) Lavado de manos y cepillado de ufias después de ir al baflo.
b) No hablar, toser o estornudar sobre los alimentos.
c) Esterilizar correctamente todo tipo de conservas.

12 ¢ Cual seria ia definicion correcta de salmonella?

a) Bacterla que se desarrolla a _gran velocidad y a temperatura
amblente. '

acteria que al desarroliarse produce una toxina.
c) Virus gque se desarrolia a gran velocidad a temperatura ambiente.
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13 La bacteria Staphilococcus Aureas produce la enfermedad denominada:

a) Estafilocia.
b) Salmonelosis.
¢) Sigelosis.

14 ;Qué tipos de hidratos de carbono existen?

a) Saturados, insaturados y poliinsaturados.
b) Féculas y azGecares.
¢) Minerales y vitaminas.

15 ¢ Cudl es la funcién de las vitaminas?

__a) Actdan para mejorar el metabolismo de los principios inmediatos.
p) Consetvan y protegen la estructira 6sea del cliefpo. T
c) Reconstruyen estructuras de los tejidos corporales.

16 Desangrar significa:

a) Sumergir en agua caliente una camne o pescado para que pierda sangre.

b) Dejar colgada una pieza de carne 0 sobre un escurridor para que gotee
la sangre,

¢) Sumergir en agua fria una carne o pescado para que pierda sangre.

17 ;Como se llama [a operacién en cocina de afiadir vine u otro liquido a una
placa de asar para recoger los jugos?

a) Desgrasar.
b} Reducir.
¢) Ninguna de las anteriores.

18 Las gelatinas naturales son extraidas de:

a) Alimentos gelatinoscs y de sabor fuerte,

b) Alimentos gelatinosos mediante coccién répida y corta,

c) Alimentos gelatinosos mediante coceién y reduccion en un liguido
al disolverse. '
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19 Los fondos de cocina dan lugara :

a) Caidos y sopas.
_ b) Caldos, sopas, salsas, cremas.
¢) Sopas solamente.

20 Atendiendo a la clasificacién de las salsas basicas de la cocina internacional,
la salsa velouté se encuadra dentro de:

a) Salsas a base de fondos.
b) Salsas emulsionadas,
c) Salsas a base de hortalizas,.

21 ;La salsa holandesa es una derivada de la salsa mahonesa?

a) Si.
b) Depende del ingrediente que acompafa y a su vez da el nombre,
c) No.

22 Un huevo escalfado es un huevo:

a) Cocinado, cascado batido.
b} Cocinado, cascado sin batir.
¢) Cocinado con cascara. '

23 Se pueden conservar los huevos pasados por agua;

a) Si.
b) No.

c) Si, durante solo 2 dias como maximo.

24 ;Como se llaman las hembras del pollo que se apartan para evitar su
actividad sexual y que se destinan al engorde?

a) Pollitas.
b) Capones,
¢} Ninguna de ias anteriores.
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25 Segun {a alimentacién del cerdo ibérico se distinguen:

a) Los ibéricos.
b) Los de bellota, recebo v pienso.
¢) Los ibéricos de bellota.

26 ¢ Cémo se denomina el corte de pescado que incluye carhe, con o sin piel y
sin espinas de 150 a 175 grs.?

a) Medallén.
b} Suprema.
¢c) Paupietie.

27 ¢ A queé clasificacion pertenece el langostino?

a) Macruros.
b) Branquiurcs.
c) Cirripedos.

28 La diferencia entre la compota y la confitura es:

a) La compota no tendri més del 15% de sacarosa y la confitura del
50% como minimo.

b} L.a compota se elabora con frutas y la confitura con zumos
concentrados.

c) La compota no tendrd mas del 50% de sacarosa y la confitura el 100%.

29 La coccion de hortalizas de color se debe de realizar:

a) Con poca cantidad de agua.
b) Con abundante cantidad de agua coh sal.
c) Con abundante agua y zumo de limén para que no se oxide.

30 ¢Cuadl es el tiempo de coccién de un arroz integral?

a) 15 minutos.
b) 25 minutos.
¢) 45 minutos.

5
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31 Las alubias se ponen en remojo en:

a) Agua templada.
b) Agua muy caliente.
c) Agua fria,

32 ;Cual es la diferencia entre “pimentén” y “paprika®?

a) Su origen, uno es originarlo de Espafia y otro de Hungria.

b) Qué la “paprika” es siempre picante y el pimenton no.

c) Ei color de los dos es un rojo muy intenso y ademnés la paprika lleva
motas negras.

33 El “curty” se cbtiehe de:

a) Una mezcla de especias. .
b) Un atbusto trepador originario de la india.
¢) Unas bayas de fuerte sabor y color amarillo intenso.

34 ;Coh cual de estos quesos se elabora el "Tiramisu"?

a) Provalone.,
b) Parmesano.
c) Mascarpone.

35 Un postre a punto de hieve se da por la incorporacién de:

a) Huevos
b} Azlicar.

__c} Aire.

36 Las tareas culinarias se realizaran teniendo en cuenta;

a) La maquinatia.
b) E! aprovisionamiento de las materias primas.
¢) La orden de frabajo.
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37 La regeneracion de ias preparaciones culinarias se realiza utilizando:

a) Métodos sencillos preestablecidos.
b) Métodos sencillos establecidos.
c) Métodos sencillos.

38 En las instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos utiiizados
en {a limpieza de utensilios se tendréa en cuenta:

a) Su posible toxicidad.
b) Su contaminacién medioambiental.
¢) Su posible toxicidad y contaminaclén medioambiental.

39 Alimentos perecederos son:

a) Los que por sus caracieristicas exigen condiciones especiales de

-~ conservacién en sus periodos de almacenamiento y transporte.

b) Los que si ho se consumen en &l plazo de una semana hay que
congelarlos.

¢) Todos los alimentos aptos para el consumo humano.

40 Las normas de manipulacion de alimentos se cumplen:

a) En todo momento, evitando fuentes de contaminacién.
b) Siempre gue se precisen.
¢} Las dos respuestas anteriores son incorrectas.

41 El articulo 18 de la Constitucion Espafiola garantiza y reconoce el derecho al
honor, a la intimidad personal y a la propia imagen tratandose de:

a) Un deracho fundamental { Secelén 19, capitulo 2, titulo 1°).
b) Un derecho constitucional { Seccion 22, capitulo 2, titulo 19).
¢) Un principio rector de Ia politica social y econdmica.
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42 Seglin la Constitucién se podran crear agrupaciones de municipios diferentes
a la provincia:

a) No.
b} Si.

¢) Depende en qué casos.

43 ¢ A queé se dedica el Capitulo Primero del Titulo VIl de la Constitucion
Espafiola?

a) Comunidades Auténomas.
b) Administracion Local,
c) Principios Generales.

44 El nimero de las Areas de Gobierno en el Ayuntamiento de Madrid no podré
exceder de:

a) 14.
b) 17.

c) 15.

45 En el Ayuntamiento de Madrid, la asistencia juridica y téchica a los titulares de
las Areas de Gobierno, sin perjuicio de las competencias atribuidas a la Asesoria
Juridica, corresponde a:

a) Los Secretarios Generales Técnlcos.
b) Los Directores Generales.
¢) Los Subdirectores Generales.

46 Las resoluciones administrativas que adopten los concejales-presidentes del
Distrito revestiran la forma de:

a) Decreto del concejal-presidente de la Junta Municipal de Distrito,

b) Resolucidn del concejal-presidente de 1a Junta Municipal de Distrito.

c) Decreto o resolucién del concejal-presidente de la Junta Municipal de
Distrito, dependiendo de Ia materia.
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47 El concejal-presidente de la Junta Municipal de! Distrito:

a) Es nombrado y separado por la Junta de Goblerno de Ia Cludad de
Madrid. "

b) Es nombrado y separado por el Alcaide.

c) No responde politicamente de su gestién respecto de los miembros de
la Junta de Gobierno.

48 El plazo para la interposicién del recurso de alzada contra actes expresos seré
de:

a) Dos meses.

b} Un mes.
c) Tres meses.

43 Indique en cual de los siguientes tramites de la fase de instruccion, no
participan los interesados:

a) Informes.
b) Prueba. C _
c) Audiencia,

50 El Impuesto sobre Bienes Inmuebles es:

a) Un tributo directo.
b) Un tributo indirecto.
¢} No es un tributo.
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