JUNTA DE EXTREMADURA

- TRIBUNAL N© 1
PRUEBAS SELECTIVAS PARA LA CONSTITUCION DE
LISTAS DE ESPERA EN LA CATEGORIA DE
COCINEROS/AS

CUESTIONARIO DE PREGUNTAS

TIPO TEST

Aplazamiento examen de varios aspirantes, en concordancia con lo
dispuesto en la Base Séptima del la Orden de Convocatoria:

Escuela de Administracién Plblica “Nicolds Ovando y Caceres”, a 13

de julio de 2016, a las 17,30 horas, sita en la Avda. Libertad s/n de
Mérida, '




1.

¢ Para qué se utiliza el cuchillo puntilla?

a. Para deshuesar carnes.

b. Para cortar carnes con huesos no duros.
¢. Para pelar hortalizas, frutas.

d. Para tornear, pelar, cortar al aire.

Entre los siguientes alimentos ¢ cual tiene como funcion principal la funcidn plastica?

a. lLeches y derivados.

b. Grasas, aceites y mantequilla.
¢. Verduras, hortalizas y frutas.
d. Frutas.

La celulosa es:

a. Un lipido.

b. Una proteina,

¢. Un hidrato de carbono.
d. Residuos minerales.

De los siguientes grupos ¢ Cual es el que pertenece a los “microminerales”?.

a. Calcio, sodio, magnesio, potasio.
b. Calcio, hierro, magnesio, potasio.
¢. Hierro, zinc, cobre, manganeso.

d. Hierro, oro, plata, zinc, magnesio.

Dentro de la clasificacién de nutrientes, las grasas ;en que grupo estan?:

Plasticos
Regulables
Irregulables.,
Energéticos.

o0 o

En una dieta equilibrada, el aporte proteico debe ser:

Entre un 5 vy 10%
Entre un 15% vy 20%
Entre un 20% vy 30%
Entre un 35% y 40%

cooa

/,De los siguientes alimentos, cual tiene un 50% desperdicic?

Acelga.
Besugo.
Almejas.
Espérragos.

aooe

Un huevo de gallina que tiene impreso el codigo “0ES28122496”
forma de cria es...

Gallinas de produccién ecoldgica.
Gallinas criadas en jaulas.
Gallinas camperas.

Gallinas criadas en suelo.

oo o
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Prueba de cocineros/as |

9. ¢Cual de estas salsas, es una salsa con nombre propio?

- Bearmesa, ,
‘Heolandesa. ‘
Veleute.
Romescu.

0.0 oo

10. La salsa italiana es una derivada de:

Bechamel

Salsa de tomate.
_Salsa espafiola.
Salsa veloute.

cooo

11. ¢ Qué ingrediente no se utiliza en la elaboracién de una salsa “alioli”?

a. Aceite.
b. Sal. .
c. Huevo.
d. Ajo.

12. En el ovino, jque pieza tiene mayor rendimiento?

Paletilla.
Falda.
Carré.
Pierna

0o oo

13. Los platos testigos se identifican, se fechan y conservan, con caracter general, como minimo:

a. 2dias.
b. 6 dias.
¢. 1dia.

d. 10 dias.

14. De las siguientes ensaladas, ¢ cuél de ellas lleva como uno de sus ingredientes la anchoa?

a. -Bretona.
b. Mimosa.
¢. Napolitana.
d. Tropical.

-+ 15. ¢ Cudl es el porcentaje de grasa en un pescado azul?

a. Entreun 4 %y 5%
b. Entreun 6 % y 30 %
c. Enfreun 40% y 60 %
d. Entreun 1% vy 2%

16. La solanina es una sustancia téxica indicada por una coloracién verdosa en:

a. lLas palatas
b. - Las lentejas
¢. Los garbanzos
d. .Las zanahorias

Orden de 30 de marzo de 2016. DOE n° 62. . Pag 2




Prueba de cocineros/as ;

17. Una dieta equilibrada, estara compuesta por:

25% Grasas; 15% Proteinas;, 3% Fibras; 57% Carbohidratos.
39% Grasas; 19% Proteinas; 2% Fibras; 40% Carbohidratos.
25% Grasas; 5% Proteinas; 13% Fibras; 57% Carbohidratos
10% Grasas; 15% Proteinas; 13% Fibras; 15% Carbohidratos

ap oo

18. Posteriormente a la limpieza de ciertos productos, tales como champifiones, alcachofas, etc.. se
guardaran hasta el momento de su consumo en:

Aceite y agua.
Agua con sal.
Agua acidulada.
Agua con hielo

Qoo

19. Dentro del ganado ovino, cudl seria el mas joven de los siguientes:

Morrueco.
Carnero.
Pascual.
Recental.

poTe

20. ¢ Cual no es una variedad de arroz de grano redondo o tipo Japoénica?

Bomba

Puntal.
Guadiamar.
Senia y Bahia.

ppop

21. Una instalacion de temperatura constante que se usa para mantener el calor de los alimentos
puede ser eléctrica, a gas o vapor. Nos estamos refiriendo a:

Estantes

Mesa de servicio
Mesa de trabajo
Mesa Caliente

cooo

22. ;De qué parte del despiece del vacuno mayor se obtiene el chateaubriand?

lLomo
Cadera
Solomilio
Tapilla

oo o

23, 4 Cudl de las siguientes frutas esta clasificada como tropical?

a, Albaricoque
b. Aguacate
¢. Cereza :
d. Sandia o !
24. Los aceites de la categoria “virgen extra” deben tener un grado de acidez maxima entre: .
a. 0,5°y 0,8° '
b. 12 y 15°
c. 1,5°y 2°
d 2° y 25°
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25. Las mollejas de cordero son:

a. Un o6rgano

b. Una glandula

¢. "Una parte del estémago
d. Lafalda

26. ;Qué es un picanton o pollo tomatero?

Pollo nuevo de 200 a 500 gramos
Una gallina de guinea

Un pcllo castrado
_Un pollo de grano

po oo

27. Una salsa “chordn” es:

Una salsa derivada de la mayonesa

Una bearnesa a la que se adiciona puré de tomate
Una espafiola guarnecida de foie y trufa

Una espafiola con trufa y pifiones

oo oo

28. ¢ Que significan las siglas A.P.P.C.C.?

Analisis para prevenir controles criticos

Analisis de peligros y puntos de control critico

Actuar para perfeccionar la calidad concertada
Actuaciones para perfeccionar la calidad en las cocinas

2aooD

29. Entre los pnncnpales microorganismos contaminantes, esta el Clostridium Botulinum, que se
desarrolla en:

a. Quesos y productos crudos

b. Carne picada, leche y agua no potable
c. Carne de aves, huevos y leches crudas
d. Conservas mal elaboradas -

30. Cubrir una elaboracién con una salsa para dorarlo ligeramente en la salamandra, se denomina:

a. -Glasear
b. Flamear
¢. Escalfar
d. Asar

31. ¢ Cémo se denomina el corte en dados muy pequefios de las hortalizas?

a. Chifonada
b. Juliana
¢. Brunoise
d. Vichy

32. ¢ Qué zona de la cocina debe estar a una temperatura comprendida entre 6°C y 12°C?

a. Cuarto frio
b. Cémara de congelacion
c. Antecamara

d. -Camara de refrigeracion.
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33. De las siguientes variedades de arroces, ¢cudl es el mas indicado para elaborar un “risotto”?

Integral
Salvaje
Arborio
Basmati

oo o

34. La técnica de cocinado de las hortalizas que consiste en dorar en grasa, afiadiendo después
liguido, se denomina:

a. Fritura
b. Breseado
¢. Estofado

d. Blanqueado

35. La clara del huevo, ;que tanto por ciento representa en su peso total?

a. 30%
b. 60%
c. 40%
d 20%

36. ¢ Qué ingrediente nunca se utilizarla para confeccionar un “fondo blanco™?

a. Zanahotias

b. Puerros

¢c. Gailina

d. Huesos tostados de ternera.

37. ¢ Cual es la temperatura critica del aceite de oliva, empleada para frituras?

a. 170%
b. 240°%
c. 190°
d. 220%

38. La elaboracion de un alimento pasado por harina, huevo y fritc en aceite, se denomina:

a. Andaluza

b. Romana

c. Empanado -
d. Bilbaina {/f/ %

39. Una derivada de la salsa bechamel es:

a. Normanda < ik
h. Cardinal
¢. Provenzal
d. Bolofiesa

40. ;Coémo se denomina al corte de la patata, sacada con cucharilla en forma de avellana?

a. Noissete
b. Castillo
¢. Cocotte
d. Duquesa
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41. ;Con qué util afilarfas un cuchillo de cocina?

a. Eslabén
b. Espalmadera
c. Espuela

d. Acanalador
42, ;Qué ingredientes lleva la crema “condé™?
a. Zanahoria y nata
b. Judias pintas
c. Coliftor y patata
d. Garbanzos y tomate
43. La denominacion “caparron” y "garrafd”, ;a qué legumbres corresponden?

a. Garbanzos

b. Soja
¢. lLentejas
d. Alubias

44. ¢ Cuél es el ingrediente principal en un encurtido?

a. Clavo.
b. Pimenton.
c. Vinagre.
d. Aceite.

45, Dentro de las salsas emulsionadas, Jcual de ellas es inestable?
a. .Salsa mayonesa
b. Salsa holandesa
¢. Salsa bearnesa
d. Salsa vinagreta
46. ¢ Qué método de coccidn se utiliza para elaborar un fondo oscuro?

a. Expansion

b. Mixta P
c. Concentracidn Wy
d.” Al vacio

47. El abatidor de temperatura es:

i j;,
Dy

a. Un arcén congelador

b. Unfrigorifico convencional
c. Un muelle generador de calor
d. ‘Un mueble generador de frio, que baja rapidamente ia temperatura de los alimentos

48. A las piezas obtenidas de los pescadgs planos, sin espinas, con o sin piel, se denomina:

a. Filete
b. Suprema
c. Damné
d. Trancha
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49,

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

La lechuga o acedera, finamente cortada.y generalmente rehogada en mantequilla que sirve de
guarnicion de caldos, sopas, cremas, efc., se denomina:

a.
b.
C.
d.

En Espafia, las lentejas mas comunes y conocidas son:

Bromoise.
Chifonada.
Mirepoix.
Zorongollos.

a. Beluga, pardifia y palmefia.

b. Pardifia y tolosana.

¢. Beluga, puy, pardifia, y armufa.
d. Beluga, pardifia y chamad.

De las siguientes variedades de uva, ¢ cudl se utiliza para la elaboracién de vinos blancos?

a. Graciano.

b. Garnacha tinta.
c. Cayetana.

d. Merlot.

¢ Qué alimento es utilizado para clarificar caldos?

Harina.
Panceta.

Clara de huevo.
Nata.

oo o

;Cual es la elaboracién de los huevos a la “poéle™?

Huevos batidos y cuajados en mantequilla.

Huevos hervidos durante 2 o 3 minutos.

Huevos elaborados en pequefia cantidad de mantequilla a fuego lento.
Huevos batidos sazonado con sal y pimienta, hechos al “bafio Maria”.

ap oo

En la clasificacion de las especias, por su naturaleza, ;cual de ellas no es una hierba aromatica?

a. Albahaca.
b. Laursl.
c. Anis.
d. Pereijil

¢, Cual de los siguientes cereales no es panificable?

Centeno.
Arroz.
Maiz.
Trigo.

0o oTo

La mayor parte de los microorganismos patdégenos necesitan una determinada temperatura
ideal, que favorecen su vida y multiplicacion. Esta temperatura es:

a. Desde los 60° Calos 70° C.

b. Desdelos 10° C alos 15° C.

c. Desdelos-18°Calos 3°C.

d. Desde los 20° C alos 40° C.

Orden de 30 de marzo de 2016. DOE n° 62. ‘ Pag. 7




Prueba de cocmeros/ as |

57. Un alimento prebidtico es aquel que:

a. Contiene ingredientes no digestibles y fermentables.

b. Actda estimulando el crecimiento de uno o varios tipos de microorganismos de la flora
intestinal.

¢. Se encuentra principalmente en el sector lacteo.

d. a.y b son correctas. i

58. ¢, Qué ingredientes componen la elaboraciéon basica de una crema pastelera?

a. Huevos, azlcar, leche y harina de maiz.

b. Claras montadas, aztcar, leche y harina de maiz.
¢. Nata montada, leche condensada y harina de malz.
d. Huevos, azlcar, leche y nata.

59. En relacién con los pr;nmplos generales de los sistemas APPCC, el diagrama de flujo consiste
en detallar:

a. Solo las etapas de elaboracién del producto.

b. Sdlo las etapas en las que existe una manipulacién del producto.

¢. Todas las etapas del proceso, desde la materia prima hasta el producto final.
d. Sdlo en la recepcion de la materia prima.

60. De los siguientes alimentos, sefiala los que hay que evitar en una dieta gastrohepatica.

a. Tomate, pescado azul, caldos de carne.

b. Pollo, lomo de cerdo, arroz, acelgas en pure.

c. Espinacas, judias verdes {en puré, pescados blancos).
d. Aceite, fruta madura, yogur.

61.Las grasas son indispensables en la alimentacién, porque nos proporcionan un alto aporte
energético y porque en ellas van disueltas [as siguientes vitaminas:

a. Vitaminas hidrosolubles.
b. Vitaminas: C, H, B, B1, B3.
c. Vitaminas liposolubles.

d. No va ninguna vitamina.

62. Los citricos (naranjas vy limones) son originarios de:

a. Oriente, China e India
b. América del Sur.

c. .Africa y América.

d. Sur de Europa.

63. De los siguientes ingredientes, scual estd incluido en la receta basica de un “puding
diplomatico”™?

Gelatina.

Aoz,

Fruta en almibar o confitada.
Chocolate.

a0 oo
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65. ; Cual de estos pescados es de agua dulce?

a
b.
c.
d

Congrio.

Muiol,
Esturion.
Platija.

66. La sartén basculante es:

a.
b.

c.
d.

Una sarfén de pequefio tamafio y muy profunda

Una sartén que sirve para elaborar estofados, sopas, guisos y potfajes en grandes
cantidades

Una plancha que sirve para freir y cocer

Una sartén que se puede cambiar de lugar en cualquier momento

67. ; Como se denomina la accién de cubrir con una salsa un alimento?

a.
b.
c.
d.

Napar
Mojar
Marinar
Mechar

68. Los quesos de D.O.P. Torta del Casar, su zona de elaboracion son:

Términos municipales de las comarcas de Los Llanos de Caceres, Sierra de Fuentes y
Montanchez.

La Comarca de La Serena y provincia de Caceres.

Caceres.

La regién extremefia.

69. Dentro de las pasta, /,con qué nombre se conocen las laminas delgadas y rectas?:

oo

Fetuccini.
Tallarines.
Lasafia.
Raviolis.

70. La zona de produccion de uvas de las localidades de Canamero y Guadalupe, (,pertenecen a !a
denominacion de origen “Ribera del Guadiana™?.

a.
b.
c.
d.

No, sélo los vinos de la zona de los Barros.

No, solo los vinos de la provincia de Badajoz

Si, estan dentro de la denominacién de origen.

El de cafamero, si; pero el de la localidad de Guadalupe, no.

t
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