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CONSELLERIA D'IGUALTAT
I POLITIQUES INCLUSIVES

BOLSA DE EMPLEO TEMPORAL DE AUXILIAR DE COCINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PRUEBA ESCRITA DE CARACTER PRACTICO. MODELO A

APELLIDOS NOMBRE DNI

La prueba consta de 10 preguntas con respuestas alternativas, con una unica
respuesta correcta. No se penalizaran las respuestas erroneas. Sera apto el candidato
que obtenga 5 preguntas correctas.

Las preguntas 11, 12 y 13 sdlo se tendran en cuenta si alguna pregunta resulta
invalidada por la Comisién de Valoracion.

Tiempo de realizacién de la prueba: 20 minutos

PREGUNTAS

Pregunta 1

De los distintos materiales de los que esta fabricado el utillaje de cocina, diga cual
es la respuesta falsa:

a) el aluminio es un material débil, que no resiste golpes, y es un buen conductor del
calor;

b) en el hierro esmaltado, la capa de esmalte lo hace inalterable a la oxidacion y permite,
al contrario que en otros materiales, enfriar el recipiente caliente bajo un chorro de agua
fria

c) el acero inoxidable es un material limpio, de facil mantenimiento y resistente, asi como
un buen conductor del calor

d) el vidrio es un material caro y fragil, de facil deterioro por erosion

Pregunta 2

Para la elaboracion de un “ragout”;, que método de cocinado se realiza?
a) Gratinado.

b) Estofado

c) Parrilla.
d) Hervido
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Pregunta 3
El manipulador de alimentos utiliza los desinfectantes para

a) Reducir el numero de bacterias perjudiciales hasta un nivel seguro.
b) destruir las bacterias por completo y para siempre

c) Ayudar a eliminar la grasa y los restos de alimentos.

d) Hacer que la vajilla y los cubiertos brillen tras el lavado.

Pregunta 4
¢ Qué es un fumet?

a) un caldo de verduras

b) un fondo oscuro

c) un caldo concentrado de pescado
d) un jugo de carne especiado

Pregunta 5
Para cocer los garbanzos se echan al agua:

a) Cuando esta hirviendo

b) En agua fria

c) En agua caliente, pero sin que llegue a hervir, para evitar que se pelen
d) En agua fria pero con bicarbonato

Pregunta 6

¢ Cuales de estos productos no deberia recepcionar en mi cocina por no estar dentro de
la temperatura correcta de recepcion?

a) Carne picadaa 8°C

b) Filetes de merluza congelados a -19° C

c) Tetrabrik de leche a temperatura ambiente
d) Polloa 3° C.

Pregunta 7
Diga cual es la respuesta incorrecta:

a) los alimentos de la gama | son muy perecederos, y en la mayoria de los casos
precisan refrigeracion;

b) los alimentos de la gama V son los alimentos conservados por frio, es decir, por
congelacion o ultracongelacion;

c) la gama IV de alimentos es una linea de hortalizas y frutas frescas, que han sido
sometidas a un minimo procesamiento (lavarlos, cortarlos y envasarlos en atmdsfera
modificada). Son productos muy perecederos;
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d) los productos de la gama |l se han sometido a un proceso térmico, como la
esterilizacion, y a un posterior envasado;

Pregunta 8

¢ Cuanto tiempo debemos de tener la ensalada sumergida depués de limpiarla con unas
gotas de lejia alimentaria?

a) Medio dia

b) Una hora.

c) 10 minutos aproximadamente.

d) Después de lavarla no hace falta hacerle nada.

Pregunta 9
¢, Qué es una muestra testigo?

a) aquella muestra que se guarda para el control posterior de los menus preparados;

b) aquella muestra del menu diario que debemos congelar durante diez dias;

c) aquella muestra que se toma de forma no aleatoria para determinar la carga
microbiana de los alimentos;

d) todas las respuestas son correctas;

Pregunta 10

Cuando en un vacuno separamos las distintas masas musculares de la canal, la cual ha
sido dividida previamente en el cuarto delantero y el trasero, ¢ qué hemos hecho?

a) deshuesado el animal
b) despiezado el animal
c) fileteado el animal
d) limpiado el animal

PREGUNTAS RESERVA

Pregunta 11

¢ Qué alimento se muestra mas perecedero en un ambiente de temperatura media de
15°C?

a) el pescado
b) los huevos
c) la margarina
d) la lechuga
Pregunta 12

En una dieta hiposddica, estaria contraindicado el consumo de:
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a) Carne

b) Pescado Azul
c) Platanos

d) Embutidos

Pregunta 13

Son partes de un cuchillo:
a) El mango y la punta

b) La hoja y el mango

c) El filo, el mango y la punta
d) El filo los dientes y la hoja
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BOLSA DE EMPLEO TEMPORAL DE AUXILIAR DE COCINA DE LA PROVINCIA DE

VALENCIA

PRUEBA ESCRITA DE CARACTER PRACTICO. MODELO B

APELLIDOS NOMBRE

DNI

La prueba consta de 10 preguntas con respuestas alternativas, con una unica
respuesta correcta. No se penalizaran las respuestas erroneas. Sera apto el candidato

que obtenga 5 preguntas correctas.

Las preguntas 11, 12 y 13 sdlo se tendran en cuenta si alguna pregunta resulta

invalidada por la Comisién de Valoracion.

Tiempo de realizacién de la prueba: 20 minutos

PREGUNTAS

Pregunta 1

Para filetear piezas de carne o pescado utilizaremos:

a) un cuchillo de golpe
b) un cuchillo media luna
c) una puntilla

d) un cuchillo trinchante

Pregunta 2
Para cocer los garbanzos se echan al agua:

a) Cuando esta hirviendo
b) En agua fria

c) En agua caliente, pero sin que llegue a hervir, para evitar que se pelen

d) En agua fria pero con bicarbonato

Pregunta 3

¢ Cual de los siguientes métodos mata a las bacterias?

a) Calentamiento
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b) Refrigeracion
c) Congelacién
d) Lavado con agua.

Pregunta 4
Diga cual es la respuesta incorrecta:

a) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos lacteos se hara a una
temperatura de entre 0°C y 8°C;

b) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos congelados se hara a
una temperatura igual o inferior a -18°C;

c) el almacenamiento en camara de refrigeracion de productos refrigerados se hara a
una temperatura de entre 0°C y 5°C;

d) el almacenamiento en camara de refrigeracion de pescados se hara a una
temperatura de entre 0°C y 6°C;

Pregunta 5

Segun las clasificaciones de alimentos ,atendiendo a la tecnologia con que han sido
tratados, los alimentos de cuarta gama (Gama V) son:

a) Productos frescos, a los que no se ha realizado nigun proceso tecnoldgico;

b) Alimentos conservados que han sido sometidos a esterilizacién comercial;

c) Alimentos congelados sometidos a la correspondiente cadena de frio;

d) Todos los alimentos en los que se ha realizado operaciones previas de lavado,
troceado y se presentan envasados en atmosfera modificada;

Pregunta 6
Diga cual es la respuesta falsa:

a) para realizar un fondo oscuro normalmente se utilizan huesos de vacuno, los cuales
antes de hervirlos han de freirse o asarse al horno;

b) el fondo claro es como se denomina también al caldo de verduras;

c) el fondo de pescado debe consumirse o congelarse en las 24 horas siguientes de ser
elaborado;

d) los fondos pueden ser de primera (si se han usado ingredientes frescos) o de
segunda (si se han usado ingredientes que han servido para hacer un caldo de primera);

Pregunta 7

Si al pelar una hortaliza se ennegrece, ;qué debemos hacer?
a) meterla en agua con unas gotas de limén

b) restregarla con sal

c) limpiarla con unas gotas de lejia
d) envolverla en papel de aluminio durante 10 minutos
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Pregunta 8

¢A qué temperatura deben de servirse los alimentos para garantizar la seguridad
alimentaria?

a) Mas de +35°C en platos calientes y menos de +8°C en platos frios
b) Mas de +65°C en platos calientes y menos de +8°C en platos frios
c) Mas de +65°C en platos calientes y menos de +12°C en platos frios
d) Todas son correctas.

Pregunta 9

¢ Podemos utilizar el mismo cuchillo y bloque para cortar primero alimentos crudos y
después alimentos cocinados?

a) si
b) no
c) no sin limpiarlos y desinfectarlos entre cada una de las dos actividades
d) si, si entre una actividad y otra los limpiamos con un pafio de cocina
Pregunta 10
Las verduras y hortalizas se almacenaran en:
a) almacenes a temperatura ambiente, protegidos de la luz;
b) el cuarto frio de verduras, completamente higienizados;
c) las antecamaras, en palets elevados del suelo;
d) las camaras frigorificas, lo mas higienizados posible;
PREGUNTAS RESERVA
Pregunta 11

En una dieta hiposddica, estaria contraindicado el consumo de:

a) Carne

b) Pescado Azul
c) Platanos

d) Embutidos

Pregunta 12
Los detergentes mas indicados para el tratamiento de la grasa seran los:
a) acidos

b) alcalinos
c) decapantes
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d) amoniacales

Pregunta 13

Para retirar el corazén de las frutas utilizaremos:
a) un descorazonador

b) una cucharilla vaciadora

c) un acanalador
d) una espalmadera
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BOLSA DE EMPLEO TEMPORAL DE AUXILIAR DE COCINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PRUEBA ESCRITA DE CARACTER PRACTICO. MODELO C

APELLIDOS NOMBRE DNI

La prueba consta de 10 preguntas con respuestas alternativas, con una unica
respuesta correcta. No se penalizaran las respuestas erroneas. Sera apto el candidato
que obtenga 5 preguntas correctas.

Las preguntas 11, 12 y 13 sdlo se tendran en cuenta si alguna pregunta resulta
invalidada por la Comisién de Valoracion.

Tiempo de realizacién de la prueba: 20 minutos

PREGUNTAS

Pregunta 1
Para retirar el corazén de las frutas utilizaremos:

a) un descorazonador

b) una cucharilla vaciadora
c) un acanalador

d) una espalmadera

Pregunta 2
¢ A qué hace referencia las siglas APPCC?

a) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia al
analisis aquellas partes del equipamiento de la cocina que puedan ser un potencial
riesgo para la salud del personal que desempefia su labor en la cocina, tales como
posibilidad de lesiones por cortes, electrocucion, zonas resbaladizas, etc...;

b) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia el
sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria de aplicacion a toda la cadena
alimentaria, desde la produccién primaria a la distribucion minorista;

c) Son las siglas del Analisis de Productos Potencialmente Cancerigenos, y hace
referencia a los estudios y analisis previos que deben realizarse obligatoriamente antes
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de comercializar determinados alimentos que han sido tratados con productos quimicos,
y con la finalidad de comprobar que son aptos para el consumo humano;
d) Son las siglas de Analisis de Productos Carnicos, y hace referencia al control de
calidad aplicable en las industrias de elaboracién de productos carnicos;

Pregunta 3
Son alimentos ricos en acidos grasos saturados:

a) leche, yema de huevo y aceites

b) carne de cerdo, carne de ave y pescado

c) leche y derivados, embutidos y carne de cerdo
d) aceite de maiz, aceite de oliva y tocino

Pregunta 4
Si al pelar una hortaliza se ennegrece, ¢ qué debemos hacer?

a) meterla en agua con unas gotas de limén

b) restregarla con sal

c) limpiarla con unas gotas de lejia

d) envolverla en papel de aluminio durante 10 minutos

Pregunta 5
¢, Qué es mechar?

a) cortar la carne asada en filetes muy finos para servir con salsa

b) cocer la carne en un utensilio con una mecha de alcohol

c) introducir en la carne cruda tiras de panceta, zanahorias, trufas, etc.
d) cortar la verdura para menestras

Pregunta 6
Diga cual es la respuesta incorrecta:

a) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos lacteos se hara a una
temperatura de entre 0°C y 8°C;

b) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos congelados se hara a
una temperatura igual o inferior a -18°C;

c) el almacenamiento en camara de refrigeracion de productos refrigerados se hara a
una temperatura de entre 0°C y 5°C;

d) el almacenamiento en camara de refrigeracion de pescados se hara a una
temperatura de entre 0°C y 6°C;

Pregunta 7
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¢ Qué alimento se muestra mas perecedero en un ambiente de temperatura media de
15°C?

a) el pescado
b) los huevos
c) la margarina
d) la lechuga

Pregunta 8
Las carnes, pescados y huevos aportan al organismo principalmente:

a) grasas

b) proteinas

c) hidratos de carbono
d) vitaminas

Pregunta 9

De los distintos materiales de los que esta fabricado el utillaje de cocina, diga cual es la
respuesta falsa:

a) el aluminio es un material débil, que no resiste golpes, y es un buen conductor del
calor;

b) en el hierro esmaltado, la capa de esmalte lo hace inalterable a la oxidacion y permite,
al contrario que en otros materiales, enfriar el recipiente caliente bajo un chorro de agua
fria

c) el acero inoxidable es un material limpio, de facil mantenimiento y resistente, asi como
un buen conductor del calor

d) el vidrio es un material caro y fragil, de facil deterioro por erosion

Pregunta 10
En una dieta hiposddica, estaria contraindicado el consumo de:
a) Carne
b) Pescado Azul
c) Platanos
d) Embutidos
PREGUNTAS RESERVA
Pregunta 11

Para filetear piezas de carne o pescado utilizaremos:

a) un cuchillo de golpe
b) un cuchillo media luna
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c) una puntilla
d) un cuchillo trinchante

Pregunta 12

Cuando en un vacuno separamos las distintas masas musculares de la canal, la cual ha
sido dividida previamente en el cuarto delantero y el trasero, ¢ qué hemos hecho?

a) deshuesado el animal
b) despiezado el animal
c) fileteado el animal
d) limpiado el animal

Pregunta 13

Para cocer los garbanzos se echan al agua:
a) Cuando esta hirviendo

b) En agua fria

c) En agua caliente, pero sin que llegue a hervir, para evitar que se pelen
d) En agua fria pero con bicarbonato
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BOLSA DE EMPLEO TEMPORAL DE AUXILIAR DE COCINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PRUEBA ESCRITA DE CARACTER PRACTICO. MODELO D

APELLIDOS NOMBRE DNI

La prueba consta de 10 preguntas con respuestas alternativas, con una unica
respuesta correcta. No se penalizaran las respuestas erroneas. Sera apto el candidato
que obtenga 5 preguntas correctas.

Las preguntas 11, 12 y 13 sdlo se tendran en cuenta si alguna pregunta resulta
invalidada por la Comisién de Valoracion.

Tiempo de realizacién de la prueba: 20 minutos

PREGUNTAS

Pregunta 1
¢ A qué hace referencia las siglas APPCC?

a) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia al
analisis aquellas partes del equipamiento de la cocina que puedan ser un potencial
riesgo para la salud del personal que desempefia su labor en la cocina, tales como
posibilidad de lesiones por cortes, electrocucion, zonas resbaladizas, etc...;

b) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia el
sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria de aplicacion a toda la cadena
alimentaria, desde la produccién primaria a la distribucion minorista;

c) Son las siglas del Analisis de Productos Potencialmente Cancerigenos, y hace
referencia a los estudios y analisis previos que deben realizarse obligatoriamente antes
de comercializar determinados alimentos que han sido tratados con productos quimicos,
y con la finalidad de comprobar que son aptos para el consumo humano;

d) Son las siglas de Analisis de Productos Carnicos, y hace referencia al control de
calidad aplicable en las industrias de elaboracion de productos carnicos;

Pregunta 2

Son alimentos ricos en acidos grasos saturados:
a) leche, yema de huevo y aceites

b) carne de cerdo, carne de ave y pescado

c) leche y derivados, embutidos y carne de cerdo
d) aceite de maiz, aceite de oliva y tocino
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Pregunta 3
¢ Qué es un fumet?

a) un caldo de verduras

b) un fondo oscuro

c) un caldo concentrado de pescado
d) un jugo de carne especiado

Pregunta 4

¢ Podemos utilizar el mismo cuchillo y bloque para cortar primero alimentos crudos y
después alimentos cocinados?

a) si

b) no

c) no sin limpiarlos y desinfectarlos entre cada una de las dos actividades
d) si, si entre una actividad y otra los limpiamos con un pafio de cocina

Pregunta 5
Para cocer los garbanzos se echan al agua:

a) En agua fria

b) Cuando esta hirviendo

c) En agua caliente, pero sin que llegue a hervir, para evitar que se pelen
d) En agua fria pero con bicarbonato

Pregunta 6

¢ Cuales de estos productos no deberia recepcionar en mi cocina por no estar dentro de
la temperatura correcta de recepcion?

a) Carne picadaa 8°C

b) Filetes de merluza congelados a -19° C

c) Tetrabrik de leche a temperatura ambiente
d) Polloa 3° C.

Pregunta 7

¢ Cual de los siguientes métodos mata a las bacterias?
a) Calentamiento

b) Refrigeracion

c) Congelacién
d) Lavado con agua.
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Pregunta 8
Diga cual es la respuesta incorrecta:

a) los alimentos de la gama | son muy perecederos, y en la mayoria de los casos
precisan refrigeracion;

b) los alimentos de la gama V son los alimentos conservados por frio, es decir, por
congelacion o ultracongelacion;

c) la gama IV de alimentos es una linea de hortalizas y frutas frescas, que han sido
sometidas a un minimo procesamiento (lavarlos, cortarlos y envasarlos en atmdsfera
modificada). Son productos muy perecederos;

d) los productos de la gama |l se han sometido a un proceso térmico, como la
esterilizacion, y a un posterior envasado;

Pregunta 9

¢, Qué alimento se muestra mas perecedero en un ambiente de temperatura media de
15°C?

a) el pescado
b) los huevos
c) la margarina
d) la lechuga

Pregunta 10

En una dieta hiposddica, estaria contraindicado el consumo de:
a) Carne

b) Platanos

c) Pescado Azul

d) Embutidos

PREGUNTAS RESERVA

Pregunta 11

Las carnes, pescados y huevos aportan al organismo principalmente:

a) grasas

b) proteinas

c) hidratos de carbono
d) vitaminas
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Pregunta 12

Cuando en un vacuno separamos las distintas masas musculares de la canal, la cual ha
sido dividida previamente en el cuarto delantero y el trasero, ¢ qué hemos hecho?

a) deshuesado el animal
b) despiezado el animal
c) fileteado el animal
d) limpiado el animal

Pregunta 13

De los distintos materiales de los que esta fabricado el utillaje de cocina, diga cual es la
respuesta falsa:

a) el aluminio es un material débil, que no resiste golpes, y es un buen conductor del
calor;

b) en el hierro esmaltado, la capa de esmalte lo hace inalterable a la oxidacion y permite,
al contrario que en otros materiales, enfriar el recipiente caliente bajo un chorro de agua
fria

c) el acero inoxidable es un material limpio, de facil mantenimiento y resistente, asi como
un buen conductor del calor

d) el vidrio es un material caro y fragil, de facil deterioro por erosion
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BORSA D'OCUPACIO TEMPORAL D'AUXILIAR DE CUINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PROVA ESCRITA DE CARACTER PRACTIC. MODEL D

COGNOMS NOM DNI

La prova consta de 10 preguntes amb respostes alternatives, amb una unica
resposta correcta. No es penalitzen les respostes erronies. Sera apte el candidat que
obtinga 5 preguntes correctes.

Les preguntes 11, 12 i 13 només es tindran en compte si alguna pregunta resulta
invalidada per la Comissio de Valoracié.

Temps de realitzacié de la prova: 20 minutos

PREGUNTES

Pregunta 1
A que fa referéncia la sigla APPCC?

a) Es la sigla d'analisi de perills i punts de control critics i fa referéncia a l'analisi
d’aquelles parts de I'equipament de la cuina que poden ser un potencial risc per a la
salut del personal que exerceix la seua tasca en la cuina, com ara la possibilitat de
lesions per talls, I'electrocucio, les zones esvaroses, etc.

b) Es la sigla d'analisi de perills i punts de control critics i fa referéncia el sistema
preventiu de gestid de la innocuitat alimentaria que cal aplicar a tota la cadena
alimentaria, des de la produccié primaria en la distribucio al detall.

c) Es la sigla de l'analisi de productes potencialment cancerigens, i fa referéncia als
estudis i a les analisis prévies que han de fer-se obligatoriament abans de comercialitzar
determinats aliments que han sigut tractats amb productes quimics, i amb la finalitat de
comprovar que son aptes per al consum huma.

d) Es la sigla d'analisi de productes carnis, i fa referéncia al control de qualitat aplicable
a les industries d'elaboracié de productes carnis.

Pregunta 2
Son aliments rics en acids grassos saturats:
a) La llet, el rovell d'ou i I'oli.

b) La carn de porc, la carn d'au i el peix.
c) La llet i els derivats, els emboatits i la carn de porc.
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d) L'oli de dacsa, l'oli d'oliva i la cansalada.
Pregunta 3
Qué és un fumet?

a) Un brou de verdures.

b) Un fons fosc.

c) Un brou concentrat de peix.
d) Un suc de carn especiat.

Pregunta 4

Podem utilitzar el mateix ganivet i bloc per a tallar primer aliments crus i després
aliments cuinats?

a) Si.

b) No.

c) No sense netejar-los i desinfectar-los entre cadascuna de les dues activitats.
d) Si, si entre una activitat i una altra els netegem amb un drap de cuina.

Pregunta 5

Per a coure els cigrons es tiren a l'aigua:

a) En aigua freda

b) Quan bull.

c) En aigua calenta, perd sense que arribe a bullir, per a evitar que es pelen.
d) En aigua freda perd amb bicarbonat.

Pregunta 6

Quins d'aquests productes no hauria de recepcionar a la meua cuina pel fet de no estar
dins de la temperatura correcta de recepcié?

a) Carn picada a 8°C.

b) Filets de llu¢ congelats a -19°C.

c) Bric de llet a temperatura ambient.
d) Pollastre a 3°C.

Pregunta 7
Quin dels seguents metodes mata els bacteris?
a) Escalfament.

b) Refrigeracio.
c) Congelacié.
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d) Rentada amb aigua.
Pregunta 8
Digueu quina és la resposta incorrecta:

a) Els aliments de la gamma | s6n molt peribles, i en la majoria dels casos requereixen
refrigeracio.

b) Els aliments de la gamma V soén els aliments conservats per fred, és a dir, per
congelacio o ultracongelacio.

c) La gamma IV d'aliments és una linia d'hortalisses i fruites fresques que han sigut
sotmeses a un minim processament (llavar-los, tallar-los i envasar-los en atmosfera
modificada). Sén productes molt peribles.

d) Els productes de la gamma Il s'han sotmés a un procés térmic, com l'esterilitzacio, i a
un envasament posterior.

Pregunta 9
Quin aliment es mostra més perible en un ambient de temperatura mitjana de 15°C?
a) El peix.
b) Els ous.
c) La margarina.
d) L'encisam.
Pregunta 10
En una dieta hiposoddica, esta contraindicat el consum de:
a) Carn.
b) Peix blau.
c) Platans.
d) Embotits.
PREGUNTES RESERVA
Pregunta 11
La carn, el peix i els ous aporten a I'organisme principalment:
a) Greixos.
b) Proteines.
c) Hidrats de carboni.

d) Vitamines.

Pregunta 12
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Quan en un bovi separem les diferents masses musculars de la canal, la qual ha sigut
dividida préviament en el quart davanter i el posterior, qué n'hem fet?

a) Desossament I'animal.
b) Especejament I'animal
c) Filetejament I'animal
d) Neteja de I'animal

Pregunta 13

Dels diferents materials dels quals esta fabricat I'utillatge de cuina, digueu quina és la
resposta falsa:

a) L'alumini és un material feble, que no resisteix colps, i €s un bon conductor de la
calor.

b) En el ferro esmaltat, la capa d'esmalt el fa inalterable a I'oxidacié i permet, al contrari
que en altres materials, refredar el recipient calent sota un doll d'aigua freda.

c) L'acer inoxidable és un material net, de facil manteniment i resistent, com també un
bon conductor de la calor.

d) El vidre és un material car i fragil, de facil deterioracid per erosio.
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BOLSA DE EMPLEO TEMPORAL DE AUXILIAR DE COCINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PRUEBA ESCRITA DE CARACTER PRACTICO. MODELO E

APELLIDOS NOMBRE DNI

La prueba consta de 10 preguntas con respuestas alternativas, con una unica
respuesta correcta. No se penalizaran las respuestas erroneas. Sera apto el candidato
que obtenga 5 preguntas correctas.

Las preguntas 11, 12 y 13 sdlo se tendran en cuenta si alguna pregunta resulta
invalidada por la Comisién de Valoracion.

Tiempo de realizacion de la prueba: 20 minutos

PREGUNTAS

Pregunta 1

Cuando en un vacuno separamos las distintas masas musculares de la canal, la cual ha
sido dividida previamente en el cuarto delantero y el trasero, ¢/ qué hemos hecho?

a) deshuesado el animal
b) limpiado el animal
c) fileteado el animal
d) despiezado el animal

Pregunta 2
¢ A qué hace referencia las siglas APPCC?

a) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia al
analisis aquellas partes del equipamiento de la cocina que puedan ser un potencial
riesgo para la salud del personal que desempefia su labor en la cocina, tales como
posibilidad de lesiones por cortes, electrocucion, zonas resbaladizas, etc...;

b) Son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y hace referencia el
sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria de aplicacion a toda la cadena
alimentaria, desde la produccién primaria a la distribucion minorista;

c) Son las siglas del Analisis de Productos Potencialmente Cancerigenos, y hace
referencia a los estudios y analisis previos que deben realizarse obligatoriamente antes
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de comercializar determinados alimentos que han sido tratados con productos quimicos,
y con la finalidad de comprobar que son aptos para el consumo humano;
d) Son las siglas de Analisis de Productos Carnicos, y hace referencia al control de
calidad aplicable en las industrias de elaboracién de productos carnicos;

Pregunta 3
Son alimentos ricos en acidos grasos saturados:

a) leche, yema de huevo y aceites

b) carne de cerdo, carne de ave y pescado

c) leche y derivados, embutidos y carne de cerdo
d) aceite de maiz, aceite de oliva y tocino

Pregunta 4
Diga cual es la respuesta falsa:

a) para realizar un fondo oscuro normalmente se utilizan huesos de vacuno, los cuales
antes de hervirlos han de freirse o asarse al horno;

b) el fondo claro es como se denomina también al caldo de verduras;

c) el fondo de pescado debe consumirse o congelarse en las 24 horas siguientes de ser
elaborado;

d) los fondos pueden ser de primera (si se han usado ingredientes frescos) o de
segunda (si se han usado ingredientes que han servido para hacer un caldo de primera);

Pregunta 5
Las verduras y hortalizas se almacenaran en:

a) almacenes a temperatura ambiente, protegidos de la luz;
b) el cuarto frio de verduras, completamente higienizados;
c) las antecamaras, en palets elevados del suelo;

d) las camaras frigorificas, lo mas higienizados posible;

Pregunta 6
Diga cual es la respuesta incorrecta:

a) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos lacteos se hara a una
temperatura de entre 0°C y 8°C;

b) el almacenamiento en camara de refrigeracion de los productos congelados se hara a
una temperatura igual o inferior a -18°C;

c) el almacenamiento en camara de refrigeracion de productos refrigerados se hara a
una temperatura de entre 0°C y 5°C;

d) el almacenamiento en camara de refrigeracion de pescados se hard a una
temperatura de entre 0°C y 6°C;
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Pregunta 7

¢ Qué alimento se muestra mas perecedero en un ambiente de temperatura media de
15°C?

a) el pescado
b) los huevos
c) la lechuga
d) la margarina

Pregunta 8
Las carnes, pescados y huevos aportan al organismo principalmente:

a) grasas

b) proteinas

c) hidratos de carbono
d) vitaminas

Pregunta 9

De los distintos materiales de los que esta fabricado el utillaje de cocina, diga cual es la
respuesta falsa:

a) el aluminio es un material débil, que no resiste golpes, y es un buen conductor del
calor;

b) en el hierro esmaltado, la capa de esmalte lo hace inalterable a la oxidacion y permite,
al contrario que en otros materiales, enfriar el recipiente caliente bajo un chorro de agua
fria

c) el acero inoxidable es un material limpio, de facil mantenimiento y resistente, asi como
un buen conductor del calor

d) el vidrio es un material caro y fragil, de facil deterioro por erosion

Pregunta 10

Segun las clasificaciones de alimentos ,atendiendo a la tecnologia con que han sido
tratados, los alimentos de cuarta gama (Gama |V) son:

a) Productos frescos, a los que no se ha realizado nigun proceso tecnoldgico;

b) Alimentos conservados que han sido sometidos a esterilizacién comercial;

c) Alimentos congelados sometidos a la correspondiente cadena de frio;

d) Todos los alimentos en los que se ha realizado operaciones previas de lavado,
troceado y se presentan envasados en atmosfera modificada;
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PREGUNTAS RESERVA
Pregunta 11
Para filetear piezas de carne o pescado utilizaremos:
a) un cuchillo de golpe
b) un cuchillo trinchante
c) una puntilla
d) un cuchillo media luna
Pregunta 12
Para cocer los garbanzos se echan al agua:
a) Cuando esta hirviendo
b) En agua fria
c) En agua caliente, pero sin que llegue a hervir, para evitar que se pelen
d) En agua fria pero con bicarbonato
Pregunta 13
Si al pelar una hortaliza se ennegrece, ;qué debemos hacer?
a) meterla en agua con unas gotas de limén
b) restregarla con sal

c) limpiarla con unas gotas de lejia
d) envolverla en papel de aluminio durante 10 minutos
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BORSA D'OCUPACIO TEMPORAL D'AUXILIAR DE CUINA DE LA PROVINCIA DE
VALENCIA

PROVA ESCRITA DE CARACTER PRACTIC. MODEL E

COGNOMS NOM DNI

La prova consta de 10 preguntes amb respostes alternatives, amb una unica
resposta correcta. No es penalitzen les respostes erronies. Sera apte el candidat que
obtinga 5 preguntes correctes.

Les preguntes 11, 12 i 13 només es tindran en compte si alguna pregunta resulta
invalidada per la Comissi6 de Valoracié.

Temps de realitzacié de la prova: 20 minutos
PREGUNTES

Pregunta 1

Quan en un bovi separem les diferents masses musculars de la canal, la qual ha sigut
dividida préviament en el quart davanter i el posterior, qué n‘hem fet?

a) Desossament I'animal.
b) Neteja de I'animal

c) Filetejament I'animal
d) Especejament I'animal

Pregunta 2
A que fa referéncia la sigla APPCC?

a) Es la sigla d'analisi de perills i punts de control critics i fa referéncia a l'analisi
d’aquelles parts de I'equipament de la cuina que poden ser un potencial risc per a la
salut del personal que exerceix la seua tasca en la cuina, com ara la possibilitat de
lesions per talls, I'electrocucio, les zones esvaroses, etc.

b) Es la sigla d'analisi de perills i punts de control critics i fa referéncia el sistema
preventiu de gesti6 de la innocuitat alimentaria que cal aplicar a tota la cadena
alimentaria, des de la produccié primaria en la distribucio al detall.

c) Es la sigla de I'analisi de productes potencialment cancerigens, i fa referéncia als
estudis i a les analisis prévies que han de fer-se obligatdriament abans de comercialitzar
determinats aliments que han sigut tractats amb productes quimics, i amb la finalitat de
comprovar que son aptes per al consum huma.
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d) Es la sigla d'analisi de productes carnis, i fa referéncia al control de qualitat aplicable
a les industries d'elaboracié de productes carnis.

Pregunta 3
Son aliments rics en acids grassos saturats:

a) La llet, el rovell d'ou i I'oli.

b) La carn de porc, la carn d'au i el peix.

c) La llet i els derivats, els emboatits i la carn de porc.
d) L'oli de dacsa, l'oli d'oliva i la cansalada.

Pregunta 4
Digueu quina és la resposta falsa:

a) Per a realitzar un fons fosc normalment s'utilitzen ossos de bovi, els quals abans de
bullir-los han de fregir-se o rostir-se al forn.

b) El fons clar és com es denomina també el brou de verdures.

c) El fons de peix ha de consumir-se o congelar-se en les 24 hores seglents de ser
elaborat.

d) Els fons poden ser de primera (si s'hi han usat ingredients frescos) o de segona (si
s'hi han usat ingredients que han servit per a fer un brou de primera).

Pregunta 5
Les verdures i hortalisses s'han d'emmagatzemar en:

a) Magatzems a temperatura ambient, protegits de la llum.

b) La cambra freda de verdures, completament higienitzades.
c) Les avantcambres, en palets elevats del sol.

d) Les cambres frigorifiques, tan higienitzats com siga possible.

Pregunta 6
Digueu quina és la resposta incorrecta:

a) L'emmagatzematge en camera de refrigeracié dels productes lactis s'ha de fer a una
temperatura entre 0°C i 8°C.

b) L'emmagatzematge en camera de refrigeracio dels productes congelats s'ha de fer a
una temperatura igual o inferior a -18°C.

c) L'emmagatzematge en camera de refrigeracié de productes refrigerats s'ha de fer a
una temperatura entre 0°C i 5°C.

d) L'emmagatzematge en camera de refrigeracio de peixos s'ha de fer a una
temperatura entre 0°C i 6°C.

Pregunta 7
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Quin aliment es mostra més perible en un ambient de temperatura mitjana de 15°C?

a) El peix.

b) Els ous.
c).L'encisam.
d) La margarina

Pregunta 8
La carn, el peix i els ous aporten a I'organisme principalment:

a) Greixos.

b) Proteines.

c) Hidrats de carboni.
d) Vitamines.

Pregunta 9

Dels diferents materials dels quals esta fabricat I'utillatge de cuina, digueu quina és la
resposta falsa:

a) L'alumini és un material feble, que no resisteix colps, i €s un bon conductor de la
calor.

b) En el ferro esmaltat, la capa d'esmalt el fa inalterable a I'oxidacié i permet, al contrari
que en altres materials, refredar el recipient calent sota un doll d'aigua freda.

c) L'acer inoxidable és un material net, de facil manteniment i resistent, com també un
bon conductor de la calor.

d) El vidre és un material car i fragil, de facil deterioracid per erosio.

Pregunta 10

Segons les classificacions d'aliments, atesa la tecnologia amb qué han sigut tractats, els
aliments de quarta gamma (gamma V) sén:

a) Productes frescos, als quals no s'ha realitzat cap procés tecnologic.
b) Aliments conservats que han sigut sotmesos a esterilitzacio comercial.
c) Aliments congelats sotmesos a la cadena de fred corresponent.
d) Tots els aliments en els quals s'han efectuat operacions prévies de rentada i
trossejament i es presenten envasats en atmosfera modificada.
PREGUNTES RESERVA
Pregunta 11

Per a filetejar peces de carn o peix hem d'utilitzar:

a) Un ganivet de colp.
b) Un ganivet de trinxar.
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c) Un punyalet.
d) Un ganivet de mitja lluna.

Pregunta 12
Per a coure els cigrons es tiren a l'aigua:

a) Quan bull.

b) En aigua freda.

c) En aigua calenta, perd sense que arribe a bullir, per a evitar que es pelen.
d) En aigua freda perd amb bicarbonat.

Pregunta 13

Si, en pelar una hortalissa s'ennegreix, qué hem de fer?
a) Ficar-la en aigua amb unes gotes de llima.

b) Refregar-la amb sal.

c) Netejar-la amb unes gotes de lleixiu.
d) Embolicar-la amb paper d'alumini durant 10 minuts.
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