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2° EXERCICIO: PARTE ESPECIFICA

INSTRUCIONS:

1.- Non abra nin lea o interior deste caderno ata que se lle indique.

2.- Esta proba ten cardcter eliminatorio. Este exercicio consta de ddas partes
diferenciadas: un primeiro cuestionario con 50 preguntas tedricas tipo test con 5 de
reserva (E51 & E55), que deberén ser contestadas a continuacién do recadro “Especifico
Parte tedrica” entre os nimeros E1 e E55 e un segundo cuestionario de 50 supostos
practicos tipo test con 5 de reserva (E106 & E110), que deberan ser contestados a
continuacién do recadro “Especifico Parte practica” entre os nimeros E56 e E110 da
"FOLLA DE RESPOSTAS"

3.- O tempo total de realizacién do exercicio, é de 150 minutos.

4.- Todas as preguntas tefien catro respostas alternativas, sendo unha a correcta. As
respostas correctas sumaran 0,50 puntos, as non contestadas non terdn valoracion
algunha e as contestadas erroneamente restaran 0,125 puntos.

5.- Comprobe sempre que o nimero de resposta que sinale na "FOLLA DE RESPOSTAS"
é 0 que corresponde ao nimero da pregunta do cuestionario.

6.- Este cuestionario debe utilizarse na sta totalidade como borrador das respostas
elixidas, para non marcar unha resposta ata estar totalmente seguro/a.

7.- A resposta correcta marcarase cun X ben feito dentro dos limites do recadro. De
ter que anular algunha resposta, o recadro da resposta que se marcou incorrectamente
ten que encherse por completo.

Unha vez que se anule, xa non podera recuperarse de novo dita opcién de resposta.

8.- Ao rematar o seu exercicio, no suposto de que non tefia que realizar o exercicio de
lingua galega, advirtao & organizacién para a sua recollida. Debe entregar a “FOLLA DE
RESPOSTAS”, no lugar que lle indique a organizacion, onde lle entregarén a Gltima folla
autocopiativa. Ao abandonar o recinto NON poderé levar ningin cuestionario de
preguntas. O Servizo Galego de Salde facilitaralle o acceso aos mesmos a través da
paxina web:www.sergas.es , logo de finalizados os tempos de exame.

Se ten que realizar o exercicio de lingua galega, permaneza no seu lugar. Ao finalizar o
exercicio, garde este cuestionario no chan, baixo o seu asento e espere as indicaciéns
para realizar a continuacién o outro exame, en unidade de acto.
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LEA DETIDAMENTE AS INSTRUCIONS QUE FIGURAN NO REVERSO
DA FOLLA DE RESPOSTAS PARA O SEU CORRECTO ENCHEMENTO
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OPE 2019 -2020 COCINEIRO - Ejercicio Especifico Teoria

1. Nos hospitais dependentes do Servizo Galego de Saude, a cocifia hospitalaria xeralmente adoita estar
integrada detro das Areas, Unidades ou Servizos da Hostaleria Hospitalaria que, a stia vez dependen de
maneira directa en cada centro de:

A) A Direccién de Recursos Humanos.
B) A Direccién de Recursos Econdmicos.
C) A Direccidn de Hostaleria.

D) A Direccion Loxistica.

2. Un equipamento bésico nunha cocifia hospitalaria é o lavamans, éste sera :
A) De accién manual con auga fria e xabroén.

B) De accion manual con auga quente.

C) De accién non manual.

D) Non é preciso a sua instalacién na cocifa.

3. A nutricién é un proceso:

A) Involuntario.

B) Consciente.

C) Voluntario.

D) Repetitivo.

4. No momento de utilizar produtos quimicos para realizar as limpezas e desinfecciéns pertinentes nunha
cocifia, debemos facer o seguinte:

A) Pédese mesturar produtos quimicos tranquilamente.

B) Non é necesario ler as etiquetas nin advertencias do produto.

C) Retiralos do almacén xeral de non perecedeiros.

D) Ter coidado coa dose, un exceso ou defecto fara que a limpeza sexa inadecuada.

5. Respecto 4 conservacion dos alimentos, cal destas afirmaciéns é incorrecta.
A) Os alimentos deben estar situados como minimo a 15 - 20 cm do chan.

B) Podemos almacenar produtos alimenticios e non alimenticios no mesmo lugar, sempre que haxa espazo
entre eles.

C) Os alimentos deben conservarse protexidos da luz, calor, humidade.

D) Os lugares onde se conserven alimentos deben ser limpados coidadosamente.

6. Indica cal dos seguintes factores, necesarios para a elaboracién dun perfil dietético, se tefien en conta nun
sistema de informacién de dietas e elaboracién de mendus:

A) Tipos de pacientes.

B) Capacidade para a preparacion na cocina.

C) Tipos de menus.

D) Todas as opciéns son correctas.
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7. Que informacién contén o primeiro dixito impreso nos ovos frescos?
A) Inférmanos da cria da galina.

B) Dicenos a calidade que ten.

C) Os ovos non poden ter nada impreso.

D) Inférmanos da categoria do ovo.

8. Cal detas subtancias usadas con fins conservadores é un antioxidante?.
A) Tocoferol (vitamina E).

B) Nitrato e Nitrito sédico.

C) Acido acético.

D) Anhidrido sulfuroso.

9. Cal das seguintes salsas pertence as "Grandes Salsas Bésicas"?
A) Maionesa.

B) Velouté.

C) Suprema.

D) Tartara.

10. Cal € a finalidade do Rexistro Sanitario de Alimentos (RGSA)?:

A) Protexer a saude dos consumidores.

B) Informar do contido de ingredientes de todo alimento.

C) Facilitar un seguimento da procedencia dun produto.

D) Advertir ao consumidor dos posibles riscos do consumo dun alimento.

11. Sinala, segundo establece o RD 3484/2000 do 29 de decembro, polo que se establecen as normas de

hixiene para a elaboracién, distribucién e comercio de comidas preparadas, cales das seguintes actividades
estan afectadas por dito decreto:

A) Empresas de elaboracion de comidas preparadas para reparto a domicilio.
B) Empresas de servzo de comidas prerparadas a través de maquinas expendedoras.
C) Empresas de envasado de comidas preparadas.

D) Todas as anteriores son correctas.

12. O Real Decreto 308/2019, do 26 de abril, polo que se aproba a norma de calidade para o pan, define a
masa nai de cultivo como:

A) E a masa inactiva composta por farifia de trigo ou outro cereal, ou misturas delas, e auga, con ou sen
adicion de sal, sometida a unha fermentacion espontanea acidificante cuxa funcién é asegurar a fermentacion
da masa de pan. A masa nai contén unha microflora alcanizante (ph maior de 4,2)

B) E a masa activa composta por farifia de trigo exclusivamente e auga, con ou sen adicién de sal, sometida a
unha fermentacion espontanea alcalinizante cuxa funcién é asegurar a fermentaciéon da masa do pan. A masa
nai contén unha microflora alcalinizante (ph maior de 8)

C) E a masa activa composta por farifia de trigo ou outro cereal, ou misturas delas, e auga, con ou sen adicion
de sal, sometida a unha fermentacién espontdnea acidificante cuxa funcién é asegurar a fermentacién da masa
do pan. A masa nai contén unha microflora acidificante (ph menor de 4,2)

D) E a masa activa composta por farifia de trigo ou outro cereal, ou misturas delas, e auga, con ou sen adicién
de sal, sometida a unha fermentacion forzada gasificante cuxa funcién é asegurar a temperatura da masa do
pan. A masa nai contén unha microflora natural.
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13. Se na etiqueta dun peixe, no apartado no que se achega a informacién da stia forma de presentacién ou
procesado, aparece a lenda "cc" debemos entender que se trata dun peixe:

A) Con cabeza.

B) Con cuncha.

C) Cocido.

D) Conservado.

14. Para a necesaria individualizacion da dieta e para asegurar tanto en cantidade como en calidade os
alimentos que corresponden & mesma, é esencial para os procesos de emplatado:

A) Bandexas con capacidade isotérmica.

B) Tarxetas, fichas ou outro soporte coa informacion precisa referente 6 doente e a sua dieta.

C) Cintas de empratado.

D) Maquinaria para o mantemento da temperatura.

15. Coas ultimas reformas introducironse melloras tanto estruturais como tecnoléxicas na cocifia do hospital.

Redefinironse os circuitos e incorporouse maquinaria nova. Sinala das seguintes maquinas as que se utilizan
exclusivamente nos sistemas de cocifiado en lifia fria:

A) Forno mixto de convecién-vapor.
B) Cocedeiro de alta presion.
C) Abatedor de temperatura.

D) Ningunha é de uso exclusivo na cocifia de lifia de fria.

16. No referente aos vehiculos de transporte, que nos dice a lenda "ATP"?

A) Transportes internacionais de mercadorias perecedoiras.

B) Transporte de produtos almaceados.

C) Transporte de produtos alterados.

D) Transporte de alimentos procesados.

17. Nas cocifias hospitalarias, o elemento de coccién de alimentos por vapor e presién controlada cofiécese
como:

A) Marmita.

B) Cocedoiro.

C) Abatedor.

D) Forno de conveccién vapor.

18. Os aparatos e utensilios dunha cocifia hospitalaria deben de limparse:
A) En cada turno.

B) Cada hora para evitar a proliferacion dos xermes.

C) Antes dos descansos.

D) Cando sexa necesario para evitar a contaminacion.
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19. No empratado en lifia quente, para controlar o posible perigo de crecemento de xermes que
puidesen sobrevivir 6 cocifiado, a medida preventiva a implantar é:

A) O rigoroso cumprimento das boas practicas de manipulacion do persoal implicado no proceso.
B) A limpeza e hixienizacion rigorosa dos utensilios e maquinaria empregada no proceso.

C) O mantemento das temperaturas de seguridade; igual ou maior a 65°C nas comidas quentes e igual ou
inferior a 8°C nas comidas frias.

D) A utilizacién de vaixela e xogo de cubertos de materiais axeitados e autorizados.

20. Dentro do plan de control da trazabilidade, que formas de trazabilidade podemos contemplar?
A) Trazabilidade cara atras.

B) Trazabilidade de proceso (interna).

C) Trazabilidade cara adiante.

D) Todas as respostas son correctas.

21. Cales destes alimentos son de segunda gama?

A) Alimentos que se presentan en forma de conserva ou semi-conserva.
B) Alimentos envasados ao baleiro ou en atmosfera modificada.

C) Alimentos que se presentan en estado fresco.

D) Alimentos conxelados.

22. Cal destas afirmacions é incorrecta?

A) O/a manipulador/a de alimentos debe cumprir as normas de hixiene en canto ao comportamento, habitos e
actitudes.

B) Os cortes e feridas débense tapar coas vendaxes impermeables apropiadas.
C) Debemos lavarnos as mans con auga fria e xabén sen desinfectante.

D) O/a manipulador/a de alimentos debe manter un grao elevado de aseo persoal, e a vestimenta debe ser de
uso exclusivo.

23. Cal é o obxectivo final das cocifias hospitalarias para cos pacientes?

A) Ofrecer s6 unha dieta adecuada 4s suas necesidades nutricionais que garanta a sua salubridade.

B) Nutrir de forma adecuada e segundo as directrices da dieta pautada.

C) Elaborar os ments das distintas dietas que tefien os pacientes ao menor coste posible.

D) Elaborar a dieta mais adecuada a cada paciente segundo as suas necesidades fisicas e psicoloxicas, que
desenvolva un efecto preventivo, terapéutico e educativo, o mais acorde posible ds suas apetencias.

24. Que tipos de conxelacién existen?

A) Por gas, por inmersion, por aire.

B) Por aire, por contacto, por aproximacion.

C) Por aire, por contacto, por crioxenizacion.

D) De aire estdtico, por inmersion, por contacto.
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25. O almacén sera un lugar amplo, fresco e seco, cunha temperatura entre:

A) 0 - 5 graos.
B)18 - 21 graos.
C) 6 - 8 graos.

D) a temperatura non é importante.

26. Unha dieta pobre en residuos é:

A) Laxante.

B) Adstrinxente.

C) Hipocalérica.

D) Lixeira.

27. 0 documento esencial e necesario para a seguridade e o bo funcionamento da cocifia hospitalaria no
ambito nutricional e dietético, constitieno:

A) Os protocolos APPCC.

B) Os protocolos de dietas.

C) As guias de boas practicas de elaboracion.

D) As fichas técnicas de viveres.

28. Conécese de maneira tradicional coa denominacién de "ronqueo”:
A) O ruido de certos herbivoros cando rumian.

B) O despeze tradicional de certos peixes como o attn.

C) O proceso tradicional de subasta nas lonxas de peixe.

D) Todas as respostas anteriores son incorrectas.

29. Que ingredente predomina na crema Dubarry?
A) Brécoli.

B) Colifror.

C) Allo porro.

D) Cabacina.

30. Segundo a normativa aplicable, a que temperatura maxima recibiremos os produtos licteos?
A) A 3°C como maximo.

B) De 3°C a 5°C ou & temperatura indicada na etiqueta.

C) A 6°C como maximo ou a temperatura indicada na etiqueta e/ou documentos de transporte.

D) A 8°C como maximo ou & temperatura indicada na etiqueta e/ou documentos de transporte.

31. A charouvia, a escorzoneira, o salsifi son hortalizas que o Cédigo Alimentario Espariol clasifica como:
A) Hortalizas raices.

B) Hortalizas tubérculos.

C) Hortalizas rizomas.

D) Hortalizas inflorescencias.
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32. Para a desinfeccién de vexetais de consumo en cri, temos que sumerxilos durante cinco minutos nunha
solucién de auga con hipoclorito sédico a razén de:

A) 70 mg por litro.
B) 60 gr por litro.
C) 110 mg por litro.
D) 10 mg por litro.

33. Que método de elaboracién non é moi indicado para o xarrete de tenreira?:

A) Asar.

B) Ossobuco.

C) Fritir.

D) Bresear.

34. Se nos piden que preparemos unha receita con unha " cadeira de cordeiro”, de que se debe dispofier dentro
do despece tradicional de dito animal:

A) Un costelar completo, esquinado, dende a agulla ata a rifionada.

B) Os dous carrés, sen esquinar dende a rifonada ata a metade do lombo e bridado.

C) O canal do cordeiro despoxado de pernas e pas.

D) Os dous carrés esquinados, enfrontados e atados un 6 longo do outro.

35. Que fonte de calor quenta mediante un tipo de campo magnético alternante que magnetiza o material
ferromagnético do recipiente nun sentido e noutro?

A) Inducion.

B) Microondas.

C) Radiacion.

D) Conveccion.

36. Cal é o principio 6 que nos referimos cando falamos da disposicién e organizacién de distintos procesos,

que tefien como fin, evitar que actividades consideradas limpas, se crucen no espazo con aquelas
consideradas sucias en cocifias hospitalarias?

A) Principio de cruce de circuitos.

B) Principio funcional de cocifias hospitalarias.

C) Principio de marcha adiante.

D) Principio de economia de movementos.

37. Dos seguintes produtos, cales levan a lenda de "consumo preferente antes de fin de..." mostrando o dia,
mes e ano?

A) Os iogures.

B) O queixo fresco.

C) O salmén afumado.

D) A pasta seca.

0046915335460248300004637859690610364035



38. Indica cal das seguintes afirmaciéns é incorrecta no que se refire s temperaturas de almacenaxe,
conservacion, transporte, venta e no seu caso, ao servicio de comidas:

A) Comidas conxeladas igual ou inferior a -18°C.
B) Comidas refrixeradas con duracion inferior a 24 horas, igual ou inferior a 8°C.
C) Comidas refrixeradas con duracién superior a 24 horas, igual ou inferior a 4°C.

D) Comidas quentes igual ou inferior a 60°C.

39. Cal destes factores non contrible a que exista un crecemento bacteriano nun alimento?

A) Temperatura.

B) Humidade.

C) A época do ano na que nos atopemos.

D) A propia composicion do alimento.

40. Os sistemas empregados na cocifia e que estdn baseados na rapida refrixeracién dos pratos
posteriormente 4 sua elaboracién, almacenaxe e rexeneracion, cofiécese como:

A) Sistema de cocifia en lifia fria.

B) Sistemas de cocifa rexenerada.

C) Sistemas tradicionais de cocifia refrixerada.

D) Sistemas refrixerados de ensamblaxe.

41. Cal destes é considerado un alimento regulador?
A) Chocolate.

B) Manteiga.

C) Leite.

D) Xudias.

42. Cal é o rendimento res-canal no vacuno menor?:

A) 80%.

B) 50%.

C) 60%.

D) 40%.

43. Segundo establece o Cédigo Alimentario Espaiiol, sinala dos seguintes tipos de peixe, o que dito cédigo
inclde dentro da denominacién especifica de "escombriformes e afins" :

A) Atun.

B) Cabala.

C) Agulla.

D) Todas as respostas son correctas.

44. Referente & desconxelacién de materias primas, o Real Decreto 3484/2000 establece que:
A) Realizarase en refrixeracion.

B) Podera emplearse auga fria.

C) Podera usarse calquer método que acelere o desconxelado.

D) Podera emplearse auga quente.
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45. Ainda que non é moi habitual realizar unha elaboracién con peixe cru (cebiche, carpaccio, sushi...)
poderiamos facela?:

A) Nunca, o peixe cri non pode darse nunha elaboracién.

B) Si , pero con moito limén.

C) Si, pero conxelado a -20 grados na totaliadade do produto ao menos durante un ninimo de 24 horas.

D) Si, si non se aprecian anisakis a simple vista.

46. Segundo establece o Real Decreto 1521/1984, do 1 de agosto, os produtos da pesca sometidos 4 accién
do sal comin, en forma sélida ou en salmoira, denominanse:

A) Produtos en salazén.

B) Produtos verdes ou salpresados ou salgados.

C) Produto seco salgado.

D) Produto salgado afumado.

47. Da sopa "6 cuarto de hora" podemos decir:

A) E unha das sopas de pescado madis completas.
B) Sopa tipica de Extremadura.

C) Sopa elaborada con miudos de polo e verduras.

D) Sopa de verduras en brunoise.

48. Que rendemento ten unha canle de porco?

A) O 72%.

B) O 84%.

C) O 55%.

D) O 90%.

49. O c6digo de dietas é o documento no que se rexistran as dietas dispofiibles en cada centro. A hora de
elaboralo hai que ter en conta:

A) Actividade clinica e patoloxias tratadas.

B) Idade media dos pacientes.

C) Ideoloxia dos pacientes.

D) Capacidade productiva da cocifia.

50. Cal destas dietas é a menos utilizada dentro das distintas dietas hospitalarias?
A) Adstrinxente.

B) Branda.

C) Liquida.

D) Urolitiase.

0046915335460248300004637859690610364035



Preguntas de reserva

51. Que procedemento de conservacién aplica temperatura inferior a 0° C?

A) Conxelacion.

B) Refrixeracion.

C) Liofilizacion.

D) Pasteurizacion.

52. Os legumes xa rehidratados despois do seu remollado deberan ser conservados de maneira mais axeitada
ata o momento do seu cocifiado:

A) A temperatura ambiente 6 ser un produto seco.

B) En refrixeracion por debaixo dos 4°.

C) Envasadas 6 baleiro para que non perdan calidade nutricional.

D) En refrixeracién en zona de produto acondicionado.

53. Sinala das seguintes premisas referidas 6s procesos de empratado, cal é a verdadeira:
A) Nos empratados en lifia quente todos os pratos deberan superar os 65°C durante o empratado.
B) No empratado en lifia fria, tédolos pratos deben estar a temperaturas de refrixeracion.

C) As bandexas isotérmicas tefien a capacidade de quentar a comida introducida nelas durante un certo
tempo.

D) Todas as respostas anteriores son correctas.

54. Segundo a norma aplicable, a que temperatura maxima recibiremos os peixes non tratados?

A) A 3°C.

B) A 2°C.

C) En xeo fundante ou & temperatura de xeo fundante.

D) A -1°C.

55. O principio contemplado no Codex Alimentarius, que establece a necesidade de que os alimentos sigan un

fluxo ordenado nos seus procesos de cocifia, que impidan que poidan volver a unha etapa anterior
potencialmente madis contaminada, cofiecémolo como:

A) Diagrama de fluxo.
B) Principio de marcha adiante.
C) Principio de economia de movementos.

D) Principio de sucio e de limpo.
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OPE 2019 ;2020 COCINEIRO - Ejercicio Especifico Practica

56. Que recheo ten unha Suprema de ave 4 kief?
A) Manteiga.

B) Trufas.

C) Chalotas.

D) Non ten recheo.

57. Se queremos identificar os puntos de control critico, utilizaremos:
A) Os procedimentos de verificacion.

B) A analise de perigos.

C) A arbore de decisions do sistema de APPCC.

D) A calibracion dos equipos.

58. Cal destes perigos se encadra na categoria de perigo quimico?:

A) Listeria.

B) Acrilamida.

C) Enterobacteria.

D) Salmonela.

59. Recibimos un lote de leite esterilizado e uperizado e debemos encargarnos de almacenalo. Onde o
faremos?

A) No primeiro lugar que atopemos.

B) Debemos colocalo nun estante ou armarios nun lugar quente.

C) Debe estar exposto nun lugar moi seco.

D) Pode estar a temperatura ambiente, pero sempre nun lugar fresco.

60. Nos men(s que compofien as dietas dun hospital establécese a necesidade de reforzar a presenza de

hortalizas en pratos frios de veran, polo que se decide a incorporacién de gazpacho no mend. Para a siia
elaboracién é esencial algunha destas recomendaciéns. Sinala cal das seguintes:

A) Elaboracién do prato con auga mineral para evitar o sabor a cloro.
B) Desinfeccion de maneira axeitada dos ingredientes con hipoclorito e posterior enxaugado.
C) Picado moi fino dos ingredientes que intervefien na receita.

D) Adicion de xeo 6 final da elaboracion para un arrefriado rapido e asi conseguir unha textura mais lixeira.

61. Nunha cocifia hospitalaria.; Qué seccién é anterior 6 empratado?
A) Seccién de preparacidn.
B) Seccién de elaboracién.
C) Seccién de entremetier.

D) Seccién de almacenamento.
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62. Ingresa un/unha paciente cunha dieta de proteccion gastrointestinal. Non debemos darlle:
A) Pasta. |

B) Cereais cocidos.

C) Fritos.

D) Leite.

63. Que é un consomé clarificado dobre?
A) E un consomé ou fondo escuro, ao que se engade salsa "Paris" para o seu clarificado.
B) E un consomé ou fondo branco cun desangrado exhaustivo que serve para darlle un dobre clarificado.

C) E un consomé composto dun fondo branco ou consomé reforzado con carne picada de tenreira ao
clarificalo.

D) E un consomé baseado nun fondo branco ou consomé que se engade carne picada de pito para clarificalo.
64. Hoxe entraron nas cimaras unhas caixas de berenxenas frescas que van ser destinadas 4 elaboracion de
distintos pratos nos préximos dias na cocifia do hospital. Entre ditos pratos poderian estar:

A) Unha Sanfaina con xamoén.

B) Unha Alboronia con ovo duro.

C) Unha Escalivada con bacallau.

D) Todas as opciéns son correctas.

65. ;A qué equivale 1 kg de ovo liquido?

A)De 10 - 12 ovos.

B) De 15 - 17 ovos.

C) De 30 - 32 ovos.

D) De 20 -22 ovos.

66. Segundo a pirdmide NAOS da Estratexia NAOS (AESAN), existe unha recomendacion de frecuencia do
consumo dos alimentos. Cal dos seguintes alimentos colocaremos no consumo diario?

A) Leite, iogur, verduras.

B) Galletas, boleria.

C) Frutos secos.

D) Carnes vermellas.

67. No dia do consumo da sopa de pasta tamén hai revolto de ovo fresco, espinacas e champifiéns; ambolos

dous pratos rexeneraranse ou requentaranse nun carro rexenerador empregado no sistema de cocifa en lifia
fria completa. ;Que temperatura como minimo debera contemplarse como segura en ditos pratos?

A) 65°C en ambos pratos.
B) 65°C no caso da sopa e 75°C no caso do revolto.
C) 75°C en ambos pratos.

D) Non poden rexenerarse ditos pratos a vez € no mesmo carro.
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68. As camaras frigorificas dispofien de termémetros situados nun lugar visible. Ao entrar nunha camara, onde
veras colocada a parte termo-sensible?:

A) Na zona madis cercana a porta.
B) Na zona madis baixa da cdmara.
C) Na zona mais alonxada da fonte de frio e & altura correspondente 4 maxima carga da camara.

D) E indiferente o lugar de colocacién da sonda térmica.

69. Das seguintes elaboraciéns con ovos e ovoproductos. ;C4l non é a indicada nunha cocifia hospitalaria?
A) A tortilla espafiola.

B) Os ovos revoltos.

C) A tortilla francesa.

D) Os ovos escalfados.

70. Dentro das necesidades para a elaboracién do caldo galego xa se preparou a verdura precisa, os

correspondentes legumes que xa foron postos a remollo e faltan as patacas. Que corte da pataca é o
apropiado para este prato:

A) Corte de pataca parisién.
B) Corte de pataca cascada.
C) Corte de patacas en toros.

D) Corte de patacas en reixa.

71. Durante o racionamento dunha peza de carne vostede sofre un corte nun dedo. Como debe cubrir a ferida?
A) Cun papel desbotable é suficiente.

B) Cunha vendaxe ou un apdsito estéril coloreado.

C) Non é necesario cubrilo. Esperamos uns minutos a que seque.

D) E suficiente cun papel limpo e encima unha luva.

72. Na distribucién da comida nun hospital onde se traballa na cocifia baixo o sistema tradicional de lifia

quente, tratan de evitar as posibles irregularidades nas temperaturas que poidan xurdir durante o reparto.
Optouse por diversas combinaciéns. Sinala das seguintes cal é absolutamente ineficaz:

A) Utilizar carros neutros con bandexas isotérmicas.

B) Utilizar bandexas neutras con carros neutros.

C) Utilizar bandexas neutras con carros térmicos.

D) Utilizar bandexas neutras e vaixela isotérmica con carros neutros.

73. Aproveitando a tempada incorporamos unha receita tradicional s nosos mends basais: "o marmitako”.
Sinala dos seguintes ingredientes cal seria prescindible na elaboracién da receita:

A) Patacas.

B) Bonito.

C) Chicharos.

D) Aceite de oliva.

0046915335460248300004637859690610364035



74. Utilizando o sitema FIFO, se temos que sacar algin produto do almacén:

A) Sacaremos primeiro o que se recibiu o luns antes que o que entrou o martes.

B) Utilizaremos o produto de data mdis antiga en primeiro lugar.

C) Non importan as datas, importa o dia de recepcion.

D) Se est4 caducado reemplazaremos a etiqueta pola data do dia de hoxe.

75. Debemos conservar unha folla dura de tenreira usando un método tradicional de conservacién. Cal destes
métodos se debe utilizar?

A) Salgadura en seco.

B) Desecamento.

C) Adobo.

D) Todas as opcidns son correctas.

76. Para elaborar o meni de dia seguinte, dispofiemos dun anaco de carne conxelada, como procederemos a
sua desconxelacién, para evitar no posible unha contaminacién?

A) Colocarémolo en refrixeracién para a sia desconxelacion antes de utilizalo.

B) Podemos desconxelalo no microondas uns minutos.

C) Mergullamolo en auga quente ata que se desconxele.

D) Deixarémolo a temperatura ambiente, coa calor da cocifia € suficiente.

77. No tradicional "Caldo Galego" utilizase "unto" para a sta elaboracién. ;Qué é o "unto"?

A) Unha graxa branca que se encontra debaixo do lombo do porco.

B) A graxa branca que recubre as tripas do intestino delgado do porco.

C) Graxa que se encontra na parte subcutanea do porco.

D) E a graxa que recubre o estémago.

78. De todos os alimentos indicados, cal non esté indicado nun/nunha paciente que tefia unha dieta
hiposddica?

A) Olivas.

B) Auga con gas.

C) Puré instantaneo.

D) Todas as opcions son correctas.

79. ;Cémo se cofiece o control dun alimento que nos dé unhos pardmetros de aceptacion a través dos
sentidos?

A) Control visual do alimento.

B) Control organoléptico.

C) Control de seguridade do alimento.

D) Control tactovisual do alimento.
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80. No hospital, unha parte dos pratos que compoifien os menis de certas dietas son elaborados co sistema de
cocifia 6 baleiro, o que implica no seu proceso de elaboracién:

A) Elabdrase o prato 6 vapor e sométese a un envasado 6 baleiro en bolsas flexibles termo seladas.

B) Elabérase o prato de maneira tradicional e posteriormente introdiicese cada unha das raciéns en barquetas
de polietileno termo seladas con filme plastico as que se lle fai o baleiro.

C) Introducense os ingredientes que compofien o prato a un envase que permita facerlle o baleiro e
posteriormente cocifiaranse a temperatura adecuada ata completar o proceso.

D) Introducense cada unha das racions en barquetas de pldstico termo seladas as que se lle fai o baleiro a mais
de 130°.

81. Para os menis a confeccionar pasado mafia necesitaremos unha cantidade axeitada de bacallau en salazén
que pofieremos a remollo e cambiaremos a auga de maneira axeitada. Elaboraremos bacallau en salsa verde e
na ficha técnica establécese 200 gramos de bacallau rehidratado por racién. Tendo en conta que estimamos
que o remollo do bacallau en salazén daranos unha equivalencia en peso do 150% en bacallau rehidratado.
Canto bacallau pofieremos a remollar para preparar 300 raciéns?

A) 40 Quilos.

B) 20 Quilos.

C) 50 Quilos.

D) 75 Quilos.

82. Das seguintes identificaciéns que aparecen nos laterais da caixa de transporte, en que tipo de vehiculo é
obligatorio recibir os produtos conxelados?

A) Nun vehiculo refrixerante reforzado clase A, "RRA".

B) Nun vehiculo frigorifico reforzado clase F, "FRF".

C) Nun vehiculo frigorifico reforzado clase A, "FRA".

D) Nun vehiculo isotermo reforzado, "IR".

83. ;Como de denomina o corte do xarrete con 6so e médula con forma de roda duns 2 cm de ancho, de 200 a
250 g e da nome a sua elaboracién?

A) Granadina.

B) Noisette.

C) Osso Bucco.

D) Chateaubriand.

84. Cal de estas agullas non se utiliza para elaboraciéns na cocifia?:

A) Agulla de mechar.

B) Agulla de bridar.

C) Agulla de bordar.

D) Agulla de picar.

85. Na entrada de viveres dunha cocifia hospitalaria, cheganos un pedido de verduras frescas sen envasar, e
vemos que no albaran non aparece o RGSEAA. Qué debemos facer?.

A) Non poderemos aceptar a mercadoria en ningiin caso.

B) Daremos entrada 4 mercadoria, pero terdn que achegarnos o RGSEAA no albaran en 24 horas.

C) Esa mercadoria non esta obrigada a ter RGSEAA no albaran.

D) Esa mercadoria querada precintada e informarase a rexistro sanitario.
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86. Se na cocifia queres utilizar unha graxa ou aceite co menor contido de materia graxa, cal dos seguintes
debes utilizar?

A) Manteiga.
B) Graxa anhidra.
C) Minerina.

D) Margarina.

87. Cal destes principios bésicos, é correcto, para unha nutricién adecuada?

A) O noso corpo necesita cada dia entre 1°5 - 2 litros de auga.

B) Non debemos seguir unha dieta moi extrema.

C) Hai que limitar o consumo de sal.

D) Todas as opcidns son correctas.

88. Se temos un paciente cunha dieta pobre en residuos, ;cal destas elaboraciéns non estaria recomendada
para a sta patoloxia?:

A) Pescada rebozada con limén e esparragos.

B) Bacallao ao vapor con pataca cocida.

C) Carne cocida con arroz en branco.

D) Filete de pavo con puré de cenoria.

89. Si vamos a cocifiar nun forno de Gltima xeracién unha carne 6 baleiro. ;Donde colocaremos a sonda?

A) Coldcase primeiro na peza mais grande.

B) Nunha peza cunha inclinacién de 30° a 45°.

C) Pédese colocar a sonda sempre que se dispofia de espuma de coccién ao baleiro.

D) En ningun caso leva sonda, porque perderia o baleiro.

90. Para os menis do ment basal do domingo, éptase na cocifia dun hospital por un segundo prato de polo
asado con guarnicién de minestra de verduras. O polo cocifiase de maneira completa asi como a guarnicion

correspondente, durante o turno de mafa do venres. Con esta informacién, sinala que procesos e que orde
deben seguir:

A) Cocifar, arrefriar a temperatura ambiente ata alcanzar os 60°C, abatemento por debaixo de 8°C,
rexeneracion por enriba de 65°C.

B) Cocifar, abatemento por debaixo de 8°C, empratado, rexeneracién por enriba de 65°C.

C) Cocifiar, almacenamento por debaixo de 4°C, empratado e rexeneracion por enriba de 75°C.

D) Cocifiar, abatemento por debaixo de 8°C, almacenamento en refrixeracién por debaixo de 4°C, empratado e
posterior rexeneracion por enriba de 65°C.

91. Na elaboracién dunha sobremesa, o cocifieiro ve a necesidade de "castigar"o almibre que usara
posteriormente na receita. Para iso decide engadir 6 almibre:

A) Mdis auga da necesaria.

B) Mdis azucre do necesario.

C) Un elemento acido como zume de limén.

D) Unha chisca de bicarbonato sédico.
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92. Nas preparaciéns con peixe denominadas xeralmente "au bleu" ou " 6 azul" clasicas de peixes de rio como
a troita, o ingrediente determinante para conseguir o efecto desexado é:

A) O aceite de sésamo.

B) O cardamomo.

C) O vinagre.

D) O pan relado.

93. O/a seu/sda compaiieiro/a de traballo estd a cortar un polo para guisalo e vostede un anaco de carne

asada. Nun momento utiliza a ta chaira e devélvea de inmediato. Como se debe proceder nesta situacién se
queres seguir utilizindoa?

A) Continuo utilizandoa xa que non transcorreu moito tempo.
B) Pédoa seguir utilizando xa que ambos estamos a cortar carne.
C) Disp6fiome a limpala de forma correcta antes de volver utilizala.

D) Limpo os restos de pito que puedieran quedar, cun pano e continuo usandoa.

94. Que ingredientes necesitaremos para elaborar unha crema San Xerman?

A) Fondo branco, pataca, leite e nata.

B) Fondo branco, esparragos, pataca e leite.

C) Fondo branco, chicharos, pataca e leite.

D) Fondo escuro, cabaza e pataca.

95. (D6nde podemos cocifiar unhas croquetas coa maquinaria de alto rendemento dispofiible hoxe en dia nas
cocinas centralizadas?

A) Fry Top.

B) Na salamandra.

C) Na marmita basculante.

D) Na freidora, nunha tixola basculante e nun forno de alto rendimento.

96. Para as dietas pediatricas preparase hoxe "granadina de tenreira con pementos asados". O proceso est4
parado porque na confeccién da granadina xa se disp6n do corte axeitado de tenreira pero non se dispén de:
A) Cebola picada en xuliana.

B) Pan relado.

C) Finas tiras de toucifio.

D) Unha farsa de carne picada, ovo e alcaparras.

97. Ao cocifiar unha Pularda, sabemos que é:

A) Unha elaboracién de ansares.

B) Unha femia de galifia, dedicada & producion de ovos, con gran cantidade de graxa.

C) Unha femia de galifia, de 6 a 10 meses, sen relacion sexual, sobrealimentada con pensos selectos.

D) Un macho de 4 a 8 meses, capado, e sobrealimentado de pensos.
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98. ;Qué elaboracion das seguintes salsas contén Demi-glace?

A) A salsa Diabla.

B) A salsa Mornay.

C) A salsa Chantilly.

D) A salsa Choron.

99. Estamos nun hospital onde se implantou recentemente un sistema de cocifiado e distribucién de cocifia
hospitalaria baseado en sistemas de lifia fria completa refrixerada. A rexeneracion dos pratos precisos
realizase despois do empratado. Tendo en conta estas premisas conteste a seguinte pregunta: Estase
realizando o empratado nun sistema de lifia fria completa do menu correspondente 6 almorzo que conta no

ment basal de: sopa de pasta de primeiro prato, faceira de tenreira con guarnicién de segundo, ensalada de
escarola e froita. Dos pratos que compofien ditos menis, cantos estaran a temperatura de refrixeraciéon?

A) Todos.

B) Dous.

C) Un.

D) Ningun.

100. A cantidade de produto a empregar depende da dieta e esta indicado na ficha técnica. Para elaborar arroz
pilaw como guarnicién de carne nunha dieta basal, que cantidade de arroz en cri precisamos para 80 raciéns?:
A) 4 - 6 kilos.

B) 14 - 16 kilos.

C) 1 - 3 kilos.

D)9 - 11 kilos.

101. ;De qué parte da tenreira facemos o rumpsteak?

A) Chaira.

B) Solombo.

C) Peixe.

D) Cadeira.

102. Ao traballar unha porcion de masa de fermento co fin de que quede unida, lisa e extraer total ou
parcialmente o aire producido pola fermentacién, cofiecese como:

A) Sobar.

B) Henir.

C) Bolear.

D) Alisar.

103. Segundo a Sociedade Espariola de Nutricion Comunitaria (SENC), en que nivel da piramide teriamos que
colocar os farinaceos?

A) 4° Nivel.

B) 2° Nivel.

C) 1° Nivel.

D) 3° Nivel.
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104. Nas cocifias hospitalarias. ;A qué temperatura tefien que chegar os ovos frescos no seu interior 6 ser

cocifiados?

A) A unha temperatura de 75° C.
B) A unha temperatura de 65° C.
C) A unha temperatura de 70° C.

D) Cocifiaranse ou non, segundo a sua elaboracion.

105. Cando utilizamos un aceite de oliva refinado suave. Qué nos indica?
A) Que a sta acidez é moi baixa e de maior calidade.
B) Fai referencia 6 seu sabor, que é mais lene.

C) Que a porcentaxe de aceite de oliva virgen é inferior 6 25% do seu contido.

D) Que a porcentaxe de aceite de oliva refinado é inferior 6 30% do seu contido.
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Preguntas de reserva

106. Partindo do cumprimento da normativa vixente das Guias de Boas Practicas de manipulacién e
cofiecemento e usos profesionais en cocifias, sinala a resposta correcta:

Debemos preparar para un tipo de dietas unhas "Darnes de salmén con salsa de limén" polo que solicitaremos
a preparacion en cuarto frio de:

A) Supremas de salmoén de pequeno tamario.
B) Toro de salmén de corte groso.
C) Toro de salmén de corte fino.

D) Cortes transversais e finos do lombo limpo do salmén.

107. No aceite dunha freidora. ;Cal é o valor limite para a descomposicién dos componentes polares totais?
A) 27%.
B) 20%.
C) 25%.
D) 23%.

108. Dos que se nomean a continuacién, cal non é un elemento de ligazén para espesar en liquidos quentes?
A) A goma Xantana.

B) Manteiga Manier.

C) Aceite de oliva.

D) Nata liquida.

109. No vaciin maior, que peza non é adecuada para filetear?
A) Febra milda.

B) Redondo.

C) Folla dura.

D) Solombo.

110. Cal destas zonas non é xeneradora de calor na cocifia?
A) Zona de coccion.

B) Plonge.

C) Lavado de vaixela.

D) Abatidor.
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