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C-1490 COCINERO/A

D-1725 OFICIAL/A DE COCINA

Ejercicio: 1 Prueba: 2

CUESTIONARIO DE PREGUNTAS TIPO TEST

Preguntas: 70 (Oficiales) 80 (Cocineros/as)
Tiempo maximo: 120 min

MODELO / EREDUA: A

- IMPORTANTE:
- No abra el cuadernillo hasta que se le indique.

- Paratodas las 2 especialidades existe una PARTE COMUN (primeras
50 preguntas).

- La especialidad de COCINERO tiene 20 preguntas mas adicionales. (de
la 61 a la 80 incluidas )

- La especialidad de OFICIAL tiene 10 preguntas mas adicionales. (de la
51 ala 60 incluidas )

- Responda en la hoja de respuestas, asegurandose la correlacion entre
el nimero de la pregunta y el de la respuesta.

- Recuerde:
o Aciertos: 1,00
o Errores: - 0,33
0 Nulos, Dobles o Blancos: - 0,00

- No se entregaran nuevas hojas de respuesta en los ultimos 5 minutos
del ejercicio. Cuando finalice levante la mano y el personal de la
organizacion recogera la hoja blanca.

- No olvide llevarse el amarillo y la hoja de instrucciones

- Alafinalizacion de la prueba puede llevarse este impreso.

Gracias por su colaboracién




PARTE COMUN

¢Con cual de estos beneficios se vera compensada una empresa alimentaria que
disponga de un programa de calidad?:

o0Ow>

Con la mejora de la imagen de sus productos

Con una menor probabilidad de reclamaciones judiciales

Con el aumento de las ventas debido a la satisfaccion de los consumidores
Todas son correctas

La calidad (QA) en una cocina central se entiend e como:

o0 w>»

El control diario del producto final

La inversion realizada en investigacion e innovacion

El grado de aceptacion de sus productos alimenticios
El empleo de utensilios y maquinaria de primera calidad

El sistema APPCC es un sistema.....

o0Om>

Productivo
Preventivo
Consultivo
Ejecutivo

En una empresa pretendemos implantar un sistema A PPCC. Con este sistema
conseguiremos...

o0Om>

Productos nutritivos

Productos biolégicos

Productos sanos e inocuos para el consumidor.
Alargar la fecha de caducidad de los productos

¢ Cual de los siguientes NO constituye un plan de apoyo (o prerrequisito) en el sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control?:

o0Om>

Plan de control de plagas

Adopcion de acciones correctoras

Manual de buenas Practicas de fabricacion (BPFs)
Plan de limpieza y desinfeccion

La aplicacién de los principios del sistema APPCC establecidos de acuerdo al el Codex
Alimentarius siguen un orden cronoldgico I6gico. ¢En cual de las siguientes respuestas
se mantiene ese orden correctamente?

1. Establecer un sistema de documentacion, 2. determinar los puntos criticos de control (PCC),
3. establecer un limite critico, 4. establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC, 5.
Establecer un andlisis de peligros, 6.establecer procedimientos de comprobacion, 7. establecer
las medidas correctoras

1. Establecer un analisis de peligros, 2. establecer procedimientos de comprobacion, 3.
establecer un limite critico, 4. establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC, 5.
establecer las medidas correctoras, 6. determinar los puntos criticos de control (PCC), 7.
Establecer un sistema de documentacion

1. establecer procedimientos de comprobacion, 2. determinar los puntos criticos de control
(PCC), 3. Establecer un analisis de peligros, 4. establecer un sistema de vigilancia del control de
los PCC, 5. establecer un limite critico, 6. establecer las medidas correctoras, 7. Establecer un
sistema de documentacion

1. Establecer un analisis de peligros, 2. determinar los puntos criticos de control (PCC), 3.
establecer un limite critico, 4. establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC,

5. establecer las medidas correctoras, 6.establecer procedimientos de comprobacion, 7.
Establecer un sistema de documentacion

Segun el Real decreto 2207/1995 la implantacion d e un sistema de autocontrol (APPCC) en
cualquier industria alimentaria...

o 0Ow >»

Es totalmente voluntaria, ya que el coste en inversion inicial queda compensado con creces con
los beneficios que se obtienen

Es obligatoria

En el caso de las cocinas centrales, no es obligatoria hasta el 1 de enero de 2010

A dia de hoy no es obligatoria, aunque si recomendable, ya que la ley no entra en vigor hasta
pasados 20 dias de su publicacion en el BOE



¢ Qué tipo de alimentos se encuentran en la base  de la piramide alimentaria?

o0 o>

Frutas

Pan, pasta, arroz, cereales
Hortalizas,

Carne, pescado, huevos

¢Con que frecuencia deberiamos ingerir los alime  ntos situados en la base de la piramide
alimentaria?

10.

o0Om>

Una vez a la semana
A diario

Dos veces a la semana
Ocasionalmente

¢, Cudl de las siguientes afirmaciones es FALSA?

11.

oOow >

Los alimentos contienen compuestos que pueden ser toxicos si se consumen en grandes
cantidades

La fructosa, la glucosa y el almidén pertenecen al grupo de los hidratos de carbono

La leche y la clara de huevo estan constituidas principalmente por proteinas

Los pigmentos naturales permanecen estables tras el picado y triturado de los alimentos

Para un mejor mantenimiento de la calidad, los p roductos congelados se deben
descongelar.....

12.

o0Ow>

En refrigeracion.

Por encima de 65° C.

A temperatura ambiente

Si tenemos prisa, en el horno

Elija la definicion correcta de Flamear:

13.

|UN@)

Galicismo que se utiliza cuando se afiade un licor a un género o preparacion culinaria y se hace
arder.

Dorar la superficie de una preparacién culinaria con una salsa rica en yemas o mantequilla, o
ambas.

Flambear un licor con mucha graduacion de alcohol, en elaboraciones de pasteleria.

Pasar por la llama sin humo, un ave, un cochinillo, u otro género para su limpieza.

¢, Qué es la mantequilla clarificada?

14.

o0w>

La que ha sido mezclada con harina.
La que ha sido reblandecida.

La que ha sido fundida y decantada.
La que ha sido empomada

Los métodos de cocinado por concentracién son:

15.

o0Ow>

Frito, gratinar, glasear, estofar.
Asado, salteado, frito, al vapor.
A la sartén, braseado, estofado, salteado.
Guisado, bafio maria, empanado, cocotte.

Elige la definicion correcta de cocer al vapor.

16.

O 0O ©m>

Método bésico de cocinado con elementos himedos por concentracion.

Método basico de cocinado con elementos himedos previo dorado en grasa.

Método de cocinado mixto en el que interviene primero la coccién por concentracion en grasa
caliente.

Método de cocinado en el que interviene elementos de fritura, con cocciones al horno.

Segun la ley de Prevencion de Riesgos Laborales 3 1/1995...

Un trabajador tiene derecho a desarrollar su trabajo habitual en condiciones seguras y con la
debida proteccion

La empresa tiene la obligacion y el deber de proteger al trabajador de una manera eficaz frente a
los posibles riesgos laborales

El empresario designara uno o varios trabajadores para ocuparse de gestionar la prevencion de
los riesgos laborales, constituira un servicio de prevencién propio, o concertara dicho servicio
con una entidad especializada ajena a la empresa

Todas son correctas



17. ¢ Cual de las siguientes afirmaciones es FALSA?
A Es responsabilidad del trabajador recibir una formacion teérica y practica, suficiente y adecuada
en materia preventiva
El empresario debera analizar las posibles situaciones de emergencia y adoptar las medidas
B necesarias en materia de primeros auxilios, lucha contra incendios y evacuacion de los
trabajadores,
c El empresario adoptara las medidas necesarias con el fin de que los equipos de trabajo sean
adecuados para el trabajo que deba realizarse y convenientemente adaptados al tal efecto,
Es responsabilidad del trabajador cooperar con el empresario para que éste pueda garantizar
D unas condiciones de trabajo que sean seguras y no entrafien riesgos para la seguridad y salud
de los trabajadores.
18. Respecto a las condiciones generales que debe r  eunir una cocina, una de las respuestas
siguientes es FALSA. Indiquela:
Los suelos deben estar construidos con materiales poco absorbentes, faciles de limpiar y con
A una inclinacion suficiente hacia los sumideros que permita la evacuacion de agua y otros
liquidos
B Debe existir siempre una ventilacion adecuada, independientemente de que sea natural o
artificial
Una aplicacion diaria de insecticida sobre las superficies y el ambiente antes de comenzar la
C jornada y cuando se observe algun insecto, evita tener que colocar rejillas de malla en las
ventanas
D Las lamparas tienen que protegerse para que, en caso de rotura, evitar el desprendimiento de
cristales sobre los alimentos
19. En un establecimiento de restauracion colectiva...
A Todo el personal trabajador tiene la obligacion de responder a las preguntas del Inspector de
sanidad
B Tan solo la persona encargada del establecimiento puede responder a las preguntas del
Inspector de sanidad
c Tan solo la persona encargada del establecimiento puede firmar las Actas de Inspeccién
redactadas tras una inspeccion oficial
D Tan sélo los programas de higiene y de formacion estan a disposicion del Inspector de Sanidad,
pero no las facturas y albaranes
20. ¢Cudl de los siguientes se considera un método guimico de conservacion de los
alimentos?
A Salaz6n
B  Frio
C Desecacion
D Radiacion
21. Con la esterilizacion a 121° C durante 15 minut  os...
A Se destruyen los microorganismos patégenos
B  Se destruyen todos los microorganismos, tanto patdgenos como no patégenos
C Tan solo se destruyen los microorganismos no patdgenos
D No se destruye ningiin microorganismo, pero se evita su multiplicacion
22. La liofilizacion es...
A El tratamiento de los alimentos con sal comestible y otros condimentos
B La reduccion del contenido de agua de los alimentos mediante congelacion y posterior
sublimacion.
C El sometimiento de los alimentos a la accion del vinagre
D Laadicién de sustancias quimicas, como son los aditivos, a los alimentos
23. Una dieta equilibrada...
A Es aquella que incluye variedad de alimentos en las cantidades adecuadas, en funciéon de las
caracteristicas de cada persona
B Es aquella que incluye variedad de alimentos en las cantidades adecuadas, en funcién del estilo
de vida (activo, sedentario), de cada persona
Es aquella que incluye variedad de alimentos en las cantidades adecuadas de tal forma que
C garantiza que se cubren los requerimientos de energia y nutrientes que nuestro organismo
necesita para mantener un buen estado nutritivo, de salud y bienestar
D Todas son correctas



24. Indique la respuesta correcta:
A El marisco no es imprescindible dentro de la alimentacién humana
B  El consumo de marisco es una de las causas mas comunes de alergia alimentaria
C Entodas las verduras, las hojas méas externas son las mas vitaminadas
D Todas son correctas
25. A la hora de plantear la alimentacion de las pe  rsonas mayores se debe de tener en
cuenta...
A Que sea estimulante del apetito y bien presentada, apetecible, de facil masticacién y digestion.
B  Evitar los liquidos entre horas, sobre todo zumos o infusiones
c Que si hay costumbre y no existe contraindicacion médica pueden beber la cantidad diaria de
alcohol que quieran
D Que la reposteria debe ser incluida diariamente en la dieta, pero siempre después de las
comidas
26. ¢ Cudl es derivado de la salsa holandesa?
A Salsa mayonesa y bearnesa.
B  Salsa charon y rachel.
C Salsa maltesa y muselina
D Salsa de tomate y americana
27. ¢, Cudl es el orden de la jerarquia de la cocina?
A Jefe de cocina diplomado, jefe de cocina, segundo jefe de cocina, jefe de partida, jefe de partida
sin ayudante, cocinero sélo, cocinero familiar o del personal, ayudante, aprendiz.
B Jefe de cocina diplomado, jefe de cocina, segundo jefe de cocina, jefe de partida, jefe de partida
sin ayudante, cocinero sélo, cocinero familiar o del personal, aprendiz, ayudante.
c Jefe de cocina, jefe de cocina diplomado, segundo jefe de cocina, jefe de partida, jefe de partida
sin ayudante, cocinero familiar o del personal, cocinero solo, ayudante, aprendiz.
D Jefe de cocina diplomado, segundo jefe de cocina, jefe de cocina, jefe de partida, jefe de partida
sin ayudante, cocinero soélo, cocinero familiar o del personal, aprendiz, ayudante.
28. Indique cual de las siguientes afirmaciones es FALSA:
A Las vitaminas son compuestos organicos que deben proporcionarse en pequefias cantidades a
los organismos animales para el mantenimiento de la salud
B La Vitamina E o Tocoferol es un potente antioxidante
C Lavitamina A o Retinol se encuentra Unicamente en los vegetales, sobre todo el los citricos
D Los vegetarianos estrictos no pueden obtener de su dieta cantidades suficientes de Vitamina
B12
29. ¢En qué unidades se expresa el valor energético  de los alimentos?
A Kilogramos
B Calorias
C Unidades Internacionales (Ul)
D %
30. Entre los inconvenientes de la instauracion de u  na cadena de restauracion diferida en
cadena fria destacariamos
A No poder elaborar ciertos platos como las frituras, que no resisten en condiciones adecuadas la
cadena fria
B  Gestion dificil del personal ya que existen horas punta de trabajo
c Se dispone de menos tiempo para cuidar los acabados, ya que el producto final se entrega
inmediatamente al cliente para su consumo
D La cadena fria no tiene inconvenientes apreciables
31. La cocina en cadena fria refrigerada es una téc  nica que consiste en enfriar los alimentos
cocinados
A Desde + 65° C hasta + 10° C en menos de 2 horas, midiéndose la temperatura en el corazén de
los alimentos
B Desde + 65° C hasta una temperatura de refrigeracion menor de 4° C y mayor de 0° C en
menos de 1 hora, midiéndose la temperatura en el corazén de los alimentos
c Desde + 65° C hasta + 10° C en menos de 1 hora, midiéndose la temperatura en la superficie de
los alimentos
D Desde + 65° C hasta una temperatura de refrigeracion menor de 4° C y mayor de 0° C en

menos de 1 hora, midiéndose la temperatura en la superficie de los alimentos



32. Para favorecer el intercambio térmico en un abat idor de Temperatura debe tenerse en
cuenta:
A Eltipo de recipiente empleado
B La naturalezay espesor de los alimentos
C Lavelocidad de intercambio térmico entre los alimentos y la atmdsfera interior del abatidor
D Todas son correctas
33. Un abatidor de temperatura...
A Es una armario destinado a mantener la temperatura de coccion de los platos preparados (55°C)
hasta el momento de ser consumido
B Es una maquina que permite una mezcla homogénea del producto manteniendo éste a una
temperatura 6ptima
c Es un armario frigorifico destinado a acelerar el proceso de abatimiento de temperatura de los
platos preparados después de la coccion
Es una maquina que regula el proceso de abatimiento de los alimentos antes de su coccion
34. La zona de abatimiento de temperatura estara ub icada...
A Entre la zona de emplatado y la cocina
B  Entre la camara de los alimentos preparados (3° C) y el emplatado
C Entre el almacén y la cAmara de congelados (-18° C)
D Entre la zona de coccién y la camara de preparaciones finales
35. Al final del proceso de abatimiento la temperat  ura del alimento debe ser como maximo
de...
A +10°C (en la refrigeracion)
B  +4°C (en la refrigeracion)
C -50°C (enlacongelacion)
D o0°C
36. La retermalizacion se puede realizar ...
A En un horno mixto
B Al Bafio Maria
C En el microondas
D Todas son correctas
37. El proceso por el cual los platos preparadosyc  onservados a + 3° C 0 — 18° C pasan a una
temperatura de distribuciéon de +65° C se conoce com  ©:
A Retermalizacion
B  Abatimiento de temperatura
C Reestructuracion
D Refrigeracion
[ 38. Las modificaciones que sufren los alimentos por la coccién pueden ser:
A | Fisicas
B | Organolépticas
C | Bacteriolégicas
D | Todas son correctas
39. Requisito que debe cumplir la coccién al vacio:
A Autocontroles microbioldgicos
B  Utilizacién de materia prima de calidad
C Respetar la marcha adelante
D Todas son correctas
40. ¢ Cual de las siguientes afirmaciones es correct a?
A La ventaja de la coccion al vacio es la menor pérdida de peso por evaporacion y por
deshidratacion
B  Enlacocina al vacio se emplean aparatos como hornos tradicionales o salamandras
C Enlacoccion al vacio el alimento es de peor calidad al perder liquido por evaporacion
D Tras el cocinado al vacio, el alimento debe ser rehidratado




41, Si se quieren conseguir alimentos higiénicos el personal manipulador debe...
A Congelar los alimentos.
B  Tocar los alimentos con las manos
C Guardar unas buenas practicas higiénicas
D Todas son correctas
42. El principal responsable de una intoxicacion ali mentaria es...
A El microorganismo
B  El personal manipulador de alimentos
C  El consumidor
D Eltransportista
43. La indumentaria de trabajo debe cambiarse......
A Las veces que indique necesarias el fabricante en la etiqueta
B Unavez alasemana.
C Todos los dias
D Cuantas veces se ensucie a causa del trabajo
44. Una horquilla del pelo que cae sobre un aliment  o...
A Produce una contaminacion bioldgica
B  Produce una contaminacién quimica
C  Produce una contaminacion fisica
D No produce contaminacion
45, La temperatura 6ptima para el crecimiento de la s bacterias es:
A 100°C.
B 25°C.
C 37°C.
D o0°C
46. El ingrediente mas susceptible de contaminacion en los productos de pasteleria y
reposteria es:
A Harina
B Cremasy natas
C  Azlcares
D Frutas de adorno
47. Respecto a la contaminacion de los alimentos...
A La Salmonella nunca aparece en los huevos
B La toxina del Clostridium botulinum, que produce el botulismo, se destruye a temperaturas de
refrigeracion
C Nila carne ni el pescado son fuentes de contaminacién microbiolégica, tan sélo parasitaria
D Los pescados y moluscos capturados cerca de de la costa tienen mayor probabilidad de estar
contaminados
48. El pescado fresco debe mantenerse hasta su cocin  ado,
A A +37°C.
B A temperatura ambiente.
C  Cubierto de hielo o refrigerado
D Siemprea-18°C
49. El fraccionamiento de la carne:
A Aumenta la superficie expuesta a la contaminacién
B  Mejora su sabor
C Aumenta su vida media
D Es una préctica prohibida
50. La temperatura de refrigeracibn mata a las bact  erias.
A No, pero permite su multiplicacion
B Si
C No, pero inhibe su crecimiento
D Si, pero sélo a las patégenas



ESPECIFICO OFICIAL/A COCINA

51. Entendemos por PUNTO DE PEDIDO:
A Lafecha mas adecuada econémicamente para la compra de mercancia.
B La situacion de stock minimo de existencias en el almacén.
c El numero de unidades necesarias para cumplir la prevision de ventas durante el plazo de
entrega del proveedor.
D El punto medio del periodo de reaprovisionamiento.
52. Valoracion de existencias (plan general contable ):
A Sevaloran teniendo en cuenta su precio de venta final.
B  Se valoran al precio medio de adquisicion durante un periodo.
C Se valoran afiadiendo a su precio de coste el IVA soportado.
D Se valoran al precio de adquisicion o a su coste de produccion si las fabrica la empresa.
53. De las siguientes afirmaciones s6lo una es verd  adera, sefélela:
A Los alimentos y materias primas no deben contactar con el suelo.
B  Los alimentos congelados no tienen fecha de caducidad.
C Los productos nuevos se deben colocar delante y encima de los viejos en el almacén
D Para controlar la temperaturas de la las camaras frigorificas, la persona responsable se dirigira
al interior de la camara, a la zona mas fria, donde anotara la temperatura leida
54. Una ficha técnica de una materia prima es:
A Un contrato con el proveedor donde se indica el precio acordado
B Un documento con las condiciones de aceptacion de la materia prima.
C Laetiqueta del producto
D Un documento donde se describen las cantidades que hay que afiadir de dicha materia prima
para elaborar el plato deseado
55. El criterio de valoracion FIFO (first in first out) consiste en :
A Valorar el producto que sale del almacén al precio medio del periodo.
B  Valorar el producto que sale del almacén al precio mas reciente del periodo.
C  Valorar el producto que sale del almacén al precio mas antiguo del periodo.
D Valorar el producto que sale del almacén al precio méas elevado del periodo
56. indice de rotacion de existencias:
A Indica el nUmero de cambios periddicos de lugar de los productos almacenados.
B Indica el nUmero de veces que se renuevan las existencias en un almacén.
C Indica la rentabilidad de la inversion realizada en la compra de existencias.
D Se calcula dividiendo el importe de las existencias medias de un periodo entre el importe de las
salidas anuales del producto
57. El sistema de valoracion llamado “media ponderad a’.
A Consiste en valorar las existencias al precio medio de todos los precios de un periodo.
B Hallamos el precio medio sumando el precio mas alto del periodo al precio mas bajo y lo
dividimos por dos.
c Multiplicamos los precios por las cantidades compradas, sumamos estos productos y los
dividimos por el total de unidades compradas.
D Calculamos la suma de todos los precios y la dividimos entre el total de articulos comprados.
58. Programas informaticos:
A Es posible la existencia de 2 articulos con el mismo cddigo y distinto nombre.
B Cada articulo, cada proveedor y cada cliente deben tener un cédigo Unico e irrepetible
C Es posible la existencia de dos proveedores con el mismo cédigo pero con distinto nombre.
D Cada articulo debe tener un cédigo Unico, clientes y proveedores basta con tener nombres
diferentes
59. Programas informaticos:
A Es muy recomendable la existencia en el formulario “compras” de un campo “lote” con vistas a la
trazabilidad .
B  El campo lote referido a la trazabilidad debe estar incluido en la ficha del articulo.
C Elcampo lote debe estar incluido en el fichero de proveedores.
D Enlas facturas emitidas se debe incluir el campo lote (no en los albaranes).
60. Programas informaticos:
A En cada licencia del programa debe existir una sola empresa con una sola tarifa de precios.
B  En cada licencia pueden existir diversas empresas con diversas tarifas cada una de ellas.
C Por cada licencia pueden existir diversas empresas cada una de ellas con una sola tarifa.
D En cada licencia debe existir solo una empresa pero con diversas tarifas



ESPECIFICO COCINERO/A

61. A la hora de elaborar un menu infantil (de 1 a 4 afios) tenemos que tener en cuenta que
A Podemos complementar las comidas con bebidas gaseosas que estimulan el apetito y les hace
mas atractiva la hora de comer
B El aporte energético principal ha de ser los hidratos de carbono (arroz, pastas, etc.) para evitar
asi que el cuerpo utilice las proteinas necesarias para el crecimiento como fuente de energia
C No es recomendable que tengan mas de tres comidas diarias
D No es necesario un aporte importante de calcio, ya que este lo tienen asegurado hasta la
adolescencia por la lactancia materna
62. Una dieta adecuada en la mujer antes del embara  zo...
A Mejora la fertilidad
B  Evita malformaciones
C Evita estados carenciales que seran dificiles de superar en el embarazo
D Todas son correctas
63. En cuanto a la alimentacion en la etapa adolesce  nte:
A Se precisan sobre todo alimentos que proporcionen nutrientes plasticos o formadores de la
estructura y érganos corporales.
B Se necesitan mas alimentos energéticos que suministren las calorias necesarias para desarrollar
un mayor trabajo fisico.
C  Se precisan complementos de calcio para prevenir la osteoporosis
D Debido a los cambios hormonales que se producen, no son necesarios requerimientos nutritivos
elevados
64. Esta prohibido...
A Recongelar alimentos, es decir, volver a congelar los alimentos una vez descongelados
B Emplear maderas resinosas, excepto las de abeto, como combustible en el ahumado de los
alimentos
C Emplear aditivos no autorizados para la conservacion de los alimentos
D Todas son correctas
65. Como método de conservacién del pescado inclui mos:
A Larefrigeracion a temperaturas préximas a 0° C
B Lacongelacion a-18° C
C Elahumado
D Todas son correctas
66. Indique la respuesta correcta:
A Si la carga microbiana de una carne es alta, no obtendremos una mejora tras su conservacion
en refrigeracion
B No existe ninguna bacteria capaz de multiplicarse a temperaturas de refrigeracion
C Lainterrupcién de la cadena de frio impide el aumento de la carga bacteriana
D Larefrigeracion de la carne debe realizarse de forma lenta
67. Segun el Reglamento (CE) 510/2006, de 20 de marzo de 2006, una Denominacion de
Origen se define como “el nombre de una region, de un lug  ar determinado o, en casos
excepcionales, de un pais, que sirve para designar un producto agricola o un producto
alimenticio:
A Originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de dicho pais
B Cuya calidad o caracteristicas se deben fundamental o exclusivamente al medio geografico con
sus factores naturales y humanos
C  Cuya produccion, transformacion y elaboracion se realicen en la zona geografica delimitada
D Todas son correctas
68. Una de las siguientes Denominaciones de Origen del Pais Vasco NO esta reconocida
como tal. Indiquela:
A Arabako Txakolina
B  Queso Idiazabal
C Patata Alavesa
D Carne de Vacuno del Pais Vasco o Euskal Okela
69. La funcién principal de un Consejo Regulador co  nsiste en:
A Garantizar las caracteristicas de los productos amparados por una Denominacién de Origen
(DO) determinada
B  Resolver los problemas de los mercados excedentarios
C Proteger los intereses de los consumidores
D Fijar los precios de mercado de los productos con Denominacién de Origen (DO)



70.

¢Cual de los siguientes SISTEMAS DE VALORIZACION Y PROT ECCION DE CALIDAD
ALIMENTARIA esta reconocido en la Unién Europea?:

71.
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Indicacién Geografica Protegida (IGP)
Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)
Agricultura ecoldgica (AE)

Todas son correctas

¢Es lo mismo una Denominacion Especifica (DE) que una Indicacion Geogréfica Protegida
(IGP)?

72.
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Si, es lo mismo. Aunque el término “Denominacién Especifica” se podra seguir utilizando hasta
el 1 de mayo de 2009.

No. La IGP sélo hace referencia a una localizacién geogréfica y no a un producto.

Una Denominacién Especifica (DO) es una Denominacion de Origen (DO) especifica de un pais,
por lo que no se puede equiparar a una Indicacion geografica protegida (IGP).

Solo en el caso de la Denominacion de Origen del Vino Rioja

Teniendo en cuenta que es lo mismo Denominacion de Origen (DO) que Denominacion de
Origen Protegida (DOP) ¢ Qué diferencia hay entre una  Denominacion de Origen Protegida
(DOP) y una Indicacion Geografica Protegida (IGP)?

73.

En un producto con DOP la produccion, la transformacién y la elaboraciéon se realiza en la
misma zona geogréfica, sin embargo en un producto con IGP no es obligatorio que todas las
fases se realicen en la misma zona geografica

La calidad de un producto con DOP es mucho mejor que la de uno con IGP

Un producto que una denominacién DOP la mantendra hasta el 1 de mayo de 2009, luego
pasara a denominarse IGP

No existen diferencias

¢, Qué se entiende por alimentos con “Eusko Label” ?

74.

Aquellos productos horticolas producidos, transformados y/o elaborados en la CAPV, cuya
calidad, especificidad o singularidad ha sido destacada por alguna personalidad politica
Aquellos productos ganaderos producidos, transformados y/o elaborados en la CAPV, cuya
calidad, especificidad o singularidad superan la media general

Aquellos productos agroalimentarios producidos, transformados y/o elaborados en la CAPV,
cuya calidad, especificidad o singularidad superan la media general

Aquellos productos culinarios producidos, transformados y/o elaborados en la CAPV, cuya
calidad, especificidad o singularidad ha sido destacada por alguna personalidad politica

¢,Cual de los siguientes productos no tiene lad  enominacién de calidad de Eusko Label?

75.
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Patata de Alava

Huevos de Caserio Vasco
Alubias del Pais Vasco

Carne de potro del Pais Vasco

¢ Coémo es la imagen del logo “Eusko Label Kalitat  ea"?

76.
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Es una marca cuyo signo grafico es la K y debajo aparece escrito; “Eusko Label”
Es una marca cuyo signo grafico es la EL y debajo aparece escrito; “Kalitatea”

Es una marca cuyo signo grafico es la K y debajo aparece escrito; “Kalitatea”

Es una marca cuyo signo grafico es la EL y debajo aparece escrito; “Eusko Label”

¢, Cudl de los siguientes se considera un Riesgo Laboral en una cocina?

7.
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Quemaduras

Contusiones leves o esguinces
Riesgos biologicos

Todas son correctas

¢ Cual de los siguientes elementos NO es un equi  po de proteccion que al utilizarse
garantice la salud y seguridad de los trabajadores?

o0 w>»

Calzado antideslizante
Ropa de trabajo
Termostato

Guante de malla



78.

¢ De qué se compone un Bouquet garni?

De una rama de tomillo, hoja de laurel y ramitas de perejil que envolvemos en una hoja de

A
puerro y atamos con bramante.

B De zanahoria, espelta, manzana y miso, que envolvemos en una hoja de puerro y atamos con
bramante.

c De una rama de canela, perejil y flores de tomillo, que envolvemos en una hoja de puerro y
atamos con bramante.

D De una cebolla a la cual aromatizamos con especias, y envolvemos toda ella en una hoja de
lechuga.

79. Completa la siguiente definicién: “La mise-en-p  lace es un sistema de preparacion para

conseguir un servicio completo y eficaz en . y

A Mesa cortante, sazonado y vinos.

B  Presentacion, elaboracion y afinado.

C Servicios, lavado y montaje.

D Cantear, empapary decorar

80. ¢ Cémo se hace la salsa tartare?

A Mayonesa adicionada con puré de hierbas blanqueadas: espinacas, cebolla, estragén y perejil.
Tamizar.

B  Puré de queso adicionado con un poco de vinagre y mayonesa.

C Salsa de tomate adicionada con hierbas aromaticas.

D Mayonesa adicionada con picadillo de: huevo duro, cebolla, alcaparra y pepinillos. Salpimentar.



