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Supuesto 1.- Queremos implantar un plan de autocord para mejorar la calidad,
evitar la transmision de toxiinfecciones alimenta@ds y los accidentes laborales.
Se ha identificado la elaboracién de platos friosocno punto de control critico.
Se ha detectado que el personal de cocina sufre doecuencia dafios musculo-
esqueléticos.

Pregunta 10. ¢ Qué es un “punto critico”?

Pregunta 11. Una vez identificado el peligro y defido los puntos criticos ¢ Cudl es el siguiente paso

Pregunta 12. ; COmo se puede saber si un plato eslatbntaminado?

Pregunta 13. COmo se denomina una muestra que reggenta las diferentes comidas que se van a
servir?

Pregunta 14. Enumere medidas preventivas en la prencion de transmision de toxiinfecciones
alimentarias.

Pregunta 15. Describa una medida preventiva que aa disminuir el riesgo de dafios musculo-
esqueléticos.

Pregunta 16. ¢Qué indica el resultado del analiste una muestra que nos da estos valores: n=5, c=
Ausencia/25 g ¢,

Pregunta 17. Sefiale un método de conservacion,liztable en una cocina, de un producto lacteo para
evitar su contaminacion.

Pregunta 18. Defina el concepto de “seguridad nutional”

Pregunta 19. Defina el concepto de “seguridad higiéia”




Supuesto 2.- Nos encontramos en el almacén de alittes. Conteste a las preguntas
relativas a la recepcion, tratamiento y control déas distintas mercancias que pueden
tener acceso a este almacén.

Pregunta 20. ¢ Qué esta prohibido a la hora de almaoar productos alimenticios? (1/3)

Pregunta 21. Si solo disponemos de una camara, ggre lugar colocaria los platos preparados?

Pregunta 22. Recibimos un pescado congelado ¢ a daegperatura deberd conservarse?

Pregunta 23. Para que sirve realizar un “inventarid

Pregunta 24. ;Qué debe reflejar un albaran? (1/2)

Pregunta 25. Que tipo de proteccion necesitan lasagas durante el transporte? (1/2)

Supuesto 3.- Nos encontramos en el almacén de alittes. Conteste a las preguntas
relativas a la conservacion de géneros.

Pregunta 26. ¢ De qué 3 maneras alargan la vida Utk los alimentos los métodos de conservacion?
(1/3)

Pregunta 27. ¢ Cual es la funcién de un abatidor demperatura?

Pregunta 28. ¢ A qué se denomina “producto de tercelgama”?

Pregunta 29. ¢ A qué se denomina “producto de cuari@eneracion”?

Pregunta 30. ¢ COmo debemos mantener un alimento dédratado?

Pregunta 31. ¢ En qué técnica se basa la conservapescado “boquerones en vinagre™?

Pregunta 32. ¢ Qué es el encurtido?

Pregunta 33. ¢ Qué tipo de conservacion se usa paoa zumos de fruta?

Pregunta 34. ¢ Cual es el alimento (carne, pescadhoarisco, verdura) que mas tiempo dura
congelado?

Pregunta 35. ¢ En qué consiste la desecacion por miaacion?

Pregunta 36. ¢ Cuanto tiempo se puede conservar laroe refrigerada?

Pregunta 37. ; COmo debe congelarse el pescado?




Pregunta 38. El método de conservacion que consige cocer el alimento con azlcar para aumentar
su concentracion e impedir el crecimiento bacteriamse denomina...

Pregunta 39. ¢ Como debe regenerarse un producto rigferado?

Pregunta 40. ¢ En que consiste la liofilizacion?




