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Test maquinaria

01. ¢Cual delas siguientes afirmaciones describe con mayor precision larazén técnica por la que una amasador a de brazos
mejora lafermentacion respecto a otros model 0s?

a. Su velocidad variable permite romper parcialmente el gluten, facilitando la expansién gaseosa.

b. Su movimiento imita el amasado manual, aumentando la oxigenacién y favoreciendo |a fermentacién.

c. Su gje oblicuo genera friccidn térmica que acelera la actividad enzimatica.

d. Su gancho helicoidal incorpora aire por succién centrifuga.

02. En relacion con el aparato para batidos, ¢qué elemento esresponsable de evitar la oxidacién y las salpicadur as durante el
proceso?

a. El motor superior de bgja vibracion.

b. El vaso contenedor con cierre hermético.

c. El brazo agitador con extremo circular sin aspas.

d. El regulador de velocidad progresiva.

03. ¢Cual delas siguientes car acteristicas distingue exclusivamente a las camar as de fermentacion controlada frente alos
armarios de fermentacion?

a. Pueden trabajar con calor seco y hiimedo simultaneamente.

b. Disponen de panel de mandos electrénicos que controlan temperatura, humedad y programacién horaria.

¢. Incorporan bandeja inferior con calefactor seco y hiumedo.

d. Suelen tener puertas de doble vidrio con marco de aluminio.

04. ;Qué apar ato per mite obtener cortes extremadamente finos de carnesy pescados, siempr e que estén previamente congelados?
a Cortadora de verduras.
b. Picadora.
c. Cutter
d. Cortadora de fiambres

05. ¢Cual esladiferencia funcional masrelevante entre unalicuadoray un exprimidor eléctrico?
a Lalicuadora separajugo y pulpa mediante un filtro giratorio.
b. El exprimidor incorpora aire para espumar €l jugo.
¢. Lalicuadora solo puede procesar frutas citricas.
d. El exprimidor evitatotalmente la oxidacién del jugo.

06. ¢Qué caracteristica convierte al procesador de alimentos en un equipo superior para emulsiones complejas respecto a otros
apar atos?

a. Su capacidad de trabajar Unicamente en frio para evitar la separacion de fases.

b. Su posibilidad de calentar mientras emulsiona, logrando texturas més finas.

c. Su cuchillahelicoidal de doble filo que evitalaincorporacion de aire.

d. Su sistema de vacio que eliminalahumedad residual.

07. ¢Cual delos siguientes apar atos permiterealizar cortes estandarizados en gramajey forma, optimizando el rendimiento visual
y productivo?

a. Cortadora de verduras.

b. Brazo triturador.

c. Batidora de vaso.

d. Exprimidor de palanca.

08. ¢Qué elemento dela peladora de patatas es responsable directo del proceso de eliminacién de la piel?
a. El sistemade cuchillas rotatorias internas.
b. El abrasivo de las paredes |aterales y €l plato de la cubeta.
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c. El flujo de agua a presién incorporado.
d. El disco perforado inferior.

09. ¢Cual delos siguientes apar atos permite obtener far sas extremadamente finasy, en algunos modelos, evitar la oxidacion
mediante trabajo al vacio?

a. Batidora de sobremesa.

b. Cuitter.

c. Procesador de alimentos.

d. Picadora.

10. ¢Qué accesorio de la batidor a-amasador a se utiliza especificamente para masas air eadas o emulsionadas como mer engues o
bizcochos?

a. Gancho.

b. Pala.

¢. Rodillo

d. Batidor

11. ;Cual delas siguientes situaciones invalida una medicion realizada con balanza de sobremesa las nor mas descritas?
a. Pesar directamente sobre la superficie sin recipientey sin tarar.
b. Utilizar un recipientey tarar antes de afladir el producto.
¢. Pesar productos cuyo peso superalos 10 g.
d. Usar una pantalla digital en lugar de una maneta.

12. ;Qué caracteristica distingue de forma inequivoca a la balanza.de precision respecto a la balanza de sobremesa?
a. Su capacidad para medir hasta 50 kg.
b. Su rango de precision a partir de un decimal.
¢. Su funcionamiento exclusivamente con pantalla digital.
d. Su obligacion de usarse sin recipiente.

13. ¢Cual eslalimitacion técnica masrelevante del termdmetro deinfrarrojos en comparacion con € termémetro de sonda?
a. No puede medir superficies metédlicas.
b. No puede medir temperaturas sin contacto.
¢. No puede medir €l interior del producto.
d. No puede medir por encima de 100 °C.

14. En relacion con las escalas de temper atura, ¢cudl delas siguientes afir maciones es corr ecta?
a. Laescala Rankine se basa en el punto de congelacion del agua.
b. La escala Fahrenheit tiene su cero absoluto en -273,15 °C.
c. LaescalaCelsiusfijalaebullicion del aguaen 212 °C.
d. Laescala Rankine es absolutay su 0° equivale a-459,67 °F.

15. ¢Cudl delos siguientes riesgos esta dir ectamente asociado al uso del bafio Maria?
a. Lapérdida de nutrientes por exceso de calor.
b. La proliferacion de microorganismos por temperaturas insuficientes.
¢. Laevaporacion acelerada del agua de coccion.
d. La oxidacion de grasas por contacto con €l vapor.

16. ¢Qué funcién no se menciona como propia del calientaplatos/mantenedor ?
a. Leudar masas.
b. Coccion a baja temperatura.
¢. Descongelacién suave.
d. Esterilizacion de utensilios.

17. ¢Cual delos siguientestipos de fogén presenta mayor riesgo ambiental?
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a. Fogones el éctricos por consumo energético.

b. Fogones de gas natural por acumulacion de gases.

¢. Fogones de gasoil por uso de quemadores.

d. Fogones de carbén mineral por emisién de gas sulfuroso.

18. ¢Qué car acteristica diferencia de for ma esencial la placa de induccién respecto a la vitr ocer amica?
a Lainduccién calienta el cristal antes que el recipiente.
b. Lavitroceramica requiere utensilios metdlicos.
¢. Lainduccion transmite calor directamente al recipi ente mediante campo magnético.
d. Lavitrocerdmica no puede utilizar barro como material.

19. (Cudl delos siguientes elementos for ma parte obligatoria de una cocina de gas?
a. Termostato de seguridad.
b. Bandeja recoge grasas.
c. Célulafotoeléctrica.
d. Palas paramover el aimento.

20. ¢Cual delos siguientes accesorios requier e limpieza semanal como minimo para evitar acumulacion de grasa?
a Reiillas.
b. Extractores.
¢. Campanas extractoras y susfiltros.
d. Placas recogedoras de grasa.

21. En lasfreidor as discontinuas de camara de agua, ¢cudl es €l principal inconveniente técnico?
a. Laimposibilidad de separar particulas solidas del aceite.
b. Lamayor velocidad de hidrélisis del aceite.
¢. Laincapacidad de recuperar €l nivel de aguatras el enfriamiento.
d. Lamezclairreversible de aceite y agua durante lafritura.

22. ¢Cual delos siguientes sistemas de calentamiento en freidoras continuas es el menos agresivo para €l aceite?
a. Calentamiento directo por quemador interno.
b. Calentamiento directo por quemador externo.
c. Calentamiento mediante resistencia de superficie reducida.
d. Calentamiento mediante fluido térmico.

23. ¢(Qué caracteristica distingue funcionalmente al hor nillo/rechaud respecto a otr os equipos de coccién?
a. Su capacidad para mantener temperaturas constantes durante largas cocciones.
b. Su uso para flambear o calentar platos alavistadel cliente.
¢. Su funcionamiento exclusivo con electricidad.
d. Su empleo para cocciones de gran volumen.

24. ¢;Cual delos siguientes hornos per mite cocinar simultaneamente alimentos distintos sin mezclar olores graciasa su sistema de
circulaciéon?

a. Horno clésico o de conveccion natural .

b. Horno de vapor.

¢. Horno de conveccion.

d. Horno tradicional de ladrillo refractario.

25. ¢Cual delas siguientes afirmaciones sobr e el horno microondas es correcta?
a. Egterilizalos alimentos siempre que se alcancen temperaturas superiores a 100 °C.
b. Las ondas penetran de forma uniforme hasta 5-6 cm en cualquier alimento.
C. Su proceso de coccién es neutro y no modifica el aspecto del alimento.
d. Puede utilizar recipientes metdlicos en todos los model os industriales.

26. ¢Cudl delas siguientes car acter isticas define una mar mita fija de baja presion?
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a. Su capacidad méximano superalos 120 L.

b. No permiten el vaciado durante el proceso de coccidn.

¢. Solo funcionan con gas natural debido a su disefio cerrado.

d. Su tapaincorpora unavélvula para salida de gases y evitar mezcla de olores

27. ¢Por qué motivo la mesa caliente no debe utilizar se para mantener elaboraciones culinarias ya cocinadas?
a. Porque a canza temperaturas superiores a 120 °C y quemalos alimentos.
b. Porque su temperatura maxima es insuficiente y resecaria el preparado.
c. Porque no dispone de puertas correderas para mantener el calor.
d. Porgue solo funciona como estufa fermentadora.

28. ¢Cual delas siguientes afirmaciones describe correctamente la diferencia funcional entre un fry-top y una plancha?
a. El fry-top tiene superficie plana sin bordes y la plancha incorpora bordes elevados.
b. El fry-top distribuye el calor de forma mas constante gracias a su superficie gruesa.
c. Laplancha permite cocinar alimentos con jugos abundantes sin derrames.
d. Laplancha esta disefiada para cocinar a bajatemperaturay el fry-top a altatemperatura

29. Qué caracteristica distingue a las parrillas de carbén vegetal respecto a las eléctricas o de gas?
a. Su incapacidad para cocinar piezas grandes.
b. Suimposibilidad de generar marcas de rayado.
¢. Su aporte de sabor y aroma especial al alimento.
d. Su encendido rdpido y sin riesgo de llamas.

30. ¢Cudl delas siguientes afir maciones sobr e las vapor er as a pr esion. coincide exactamente con o expuesto?
a. Permiten reducir tiempos de coccién hasta un 60% y ahorrar méas del 40% de energia.
b. El vapor a presién transmite el calor mas lentamente que el aguaen ebullicion.
¢. Solo funcionan a presién ambiente y no permiten seleccion de temperatura.
d. No pueden utilizarse para descongelar alimentos.

31. ¢Cual delas siguientes afirmaciones describe correctamente la funcion del abatidor de temperatura?
a. Es un armario que genera frio muy rapidamente para bajar la temperatura de el aboraciones en poco tiempo
b. Es un congelador disefiado para mantener productos a—40 °C durante largos periodos.
¢. Es un equipo destinado exclusivamente a la conservacién de frutasy verdurasentre 3y 5 °C.
d. Es un sistema de refrigeracion por aire acondicionado para zonas de trabgjo.

32. En relacion con las camaras frigorificas, ¢qué préctica es obligatoria segin las normas APPCC?
a. Introducir los alimentos en sus embal gjes originales para evitar contaminacion cruzada.
b. Mantener todos |os géneros juntos para optimizar € espacio.
c. Registrar estrictamente |as temperaturas internas de la cdmara.
d. Mantener lacdmaraa—18 °C para cua quier tipo de alimento.

33. ¢Cual delassiguientes car acteristicas distingue al cuarto frio respecto a otr os espaciosrefriger ados?
a. Su temperatura se mantiene entre 0 °Cy 3 °C paracarnesy pescados.
b. Es un espacio disefiado para congelar rapidamente productos el aborados.
¢. Se utiliza exclusivamente para almacenar basuras en camaras refrigeradas.
d. Es un recinto aislado destinado ala recepcion, limpiezay elaboracion de productos frios.

34. ¢Qué afirmacién sobrela mantecador a esla méas correcta?
a. Congelalas mezclas hasta—20 °C en menos de 3 minutos.
b. Emulsionay congela helados, expulsando la mezclaa—8 °C tras 6—10 minutos.
¢. Solo funciona con cubetas de pléastico alimentario para evitar cristalizacion.
d. No permite controlar latextura o densidad del helado.

35. Seglin el RD 1021/2022, ¢cudl eslatemperatura interna maxima per mitida para comidas prepar adas r efrigeradas con vida
Util superior a 24 horas?
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a8°C
b.0°C
c.4°C
d.-5°C

36. ¢Cual delas siguientes afirmaciones describe con mayor precision lafuncién critica del abatidor detemperaturaen la
seguridad alimentaria?

a. Evitar la pérdida de humedad mediante calentamiento progresivo.

b. Reducir répidamente la temperatura de un alimento para minimizar la proliferacion microbiana.

¢. Sustituir al congelador en la conservacion prolongada de productos.

d. Mantener alimentos a—18 °C durante largos periodos para evitar la oxidacion.

37. En laméaquina de vacio, ¢qué componente esresponsable de sellar her méticamentela bolsa al final del proceso?
a Labomba de vacio.
b. Laregleta metalica con resistencia el éctrica incorporada.
c. Los tubos de entrada de gas.
d. Latapa de metacrilato de la camara.

38. ¢Cual delos siguientes usos no cor responde a las aplicaciones culinarias de la maquina de vacio?
a. Impregnar productos porosos con liquidos.
b. Extraer aire de liquidos mediante ciclos repetidos de vacio.
c. Cocinar alimentos directamente dentro de la camara de vacio.
d. Envasar alimentos para técnicas de coccion al vacio.

39. ¢Qué caracteristica distingue a la deshidr atador a r especto a otr.0s equipos de conser vacion?
a Utiliza aire caliente controlado para extraer agua minimizando el impacto térmico.
b. Congela rapidamente |os alimentos para evitar laformacidn de macrocristales.
¢. Mantiene alimentos a baja presion para acelerar |a evaporacion.
d. Sustituye a abatidor en la reduccion répida de temperatura.

40. ¢;Cudl delos siguientes aparatos de servicio permite modular laintensidad del calor variando la altura del dispositivo?
a Armario caliente.
b. Carro caliente.
c. Bafio maria.
d. Lampara deinfrarrojos.

41. ¢Cual eslarazén técnica por la quelaLiofilizadora no puede aplicar se a productos que contienen alcohol ?
a. Porque €l acohol impide la congelacion previa necesaria para la sublimacion.
b. Porque el alcohol se solidifica demasiado répido y rompe la estructuradel producto.
c. Porque €l alcohol genera macrocristal es que impiden la deshidratacion.
d. Porque el alcohol se evaporaantesdeiniciar el proceso de vacio.

42. ;Qué caracteristica distingue al Gastr ovac r especto a otr os sistemas de coccion a baja temper atura?
a. Cocina exclusivamente mediante vapor a presion positiva.
b. Utiliza aire caliente en circulacion para evitar oxidaciones.
¢. Solo funciona con alimentos congel ados previamente.
d. Combina coccion a vacio y baja presion, logrando cocciones dptimas sin pérdida organol éptica.

43. ;Cudl delas siguientes aplicaciones no corresponde al uso del Rotaval?
a. Obtener destilados arométicos de productos solidos.
b. Realizar reducciones sin oxidacion gracias a vacio.
¢. Cocinar alimentos envasados a vacio a bgja temperatura.
d. Extraer alcohol a muy bajatemperatura sin deteriorar €l producto.
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44, ;Qué afirmacion describe correctamente el funcionamiento del Roner o bafio termostatico?
a. Mantiene €l agua en ebullicién constante para acelerar las cocciones.
b. Permite cocciones homogéneas gracias a un bafio de agua en movimiento y temperatura precisa.
c. Solo puede utilizarse para pescados y huevos debido a su baja potencia.
d. No requiere enfriado répido tras la coccidn, ya que evita proliferacién bacteriana.

45. ;Cual delas siguientes afirmaciones sobre € tajo, no es correcta?
a. Puede fabricarse en madera siempre que esté tratada para uso alimentario.
b. Su superficie superior es mévil para garantizar estabilidad en el corte.
c. Esta prohibido fabricarlo en maderay debe ser obligatoriamente de policarbonato.
d. Ay b son correctas.

46. ;Cudl delos siguientes utensilios se utiliza especificamente pararealizar canales decorativos en frutasy verduras?
a. Microplane
b. Acanalador
C. Zesteador
d. Puntilla

47. ;Qué herramienta esta disefiada para introducir tirasdetocino u otrosingredientesen €l interior de carnes?
a. Agujaparabridar
b. Attelet
¢. Aguja mechadora
d. Muset

48. ¢Cual delos siguientes colador es per mite obtener texturas extremadamente finas, siendo habitual en reposteriay salsas
delicadas?

a. Colador chino

b. Cedazo

c. Colador de estamefia

d. Tamiz metdlico grueso

49. ¢Qué cuchillo se emplea para lonchear piezas grandes como jamon cocido, roast beef 0 salmoén?
a. Cuchillo de golpe
b. Cuchillo de tranchelar
¢. Cuchillo cebollero
d. Cuchillo de sierra

50. ¢Qué equipo del obrador esta destinado arefinar masas o pastas mediante trituracién continua?
a. Laminadora
b. Trituradora-refinadora
c. Divisora de masas
d. Bregadora

51. ¢Cual delos siguientes moldes se utiliza para elaborar postres helados semiesféricos?
a Molde de savarin
b. Molde de tarta 0 bomba helada
c. Molde de plum-cake
d. Molde perfecto

52. ¢Qué utensilio se emplea para controlar el estado del aceite durantefrituras profesionales?
a. Controlador de aceites 0 compuestos polares
b. Termémetro de varilla
c¢. Espumadera
d. Vaporizador
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53. ¢Qué herramienta se utiliza pararaspar, recoger y cortar masas en panaderiay pasteleria?
a Musset
b. Lenglieta
c. Rodillo
d. Cornalina

54. Laalcuza esun utensilio destinado a:
a. Rallar citricos en tirasfinas.
b. Almacenar y verter aceite de forma controlada.
c. Elaborar esferas de fruta.
d. Sujetar piezas pequefias durante €l asado.

55. El Attelet se emplea principalmente para:
a. Decorar presentaciones mediante varillas metdlicas.
b. Sujetar aves durante el asado.
c. Extraer corazones de frutas.
d. Ahumar alimentos en frio.

56. Cual es €l utensilio creado para poder trabajar con nitrégeno liquido de forma seguray profesional, fabricado enteramente en
acero inoxidable para evitar roturas, disefiado para mangjar temper aturas ultra bajas, per mitiendo técnicas avanzadas como la
congelacion instanténea, sorbetes ultra suaves hasta crujientes Unicos, asi como frozen cocktails o preparacion de polvos finos

a Mitral .

b. Nistral.

c. Mistral.

d. Nitral.

57. La pipade humo se utiliza para:
a. Ahumar alimentos mediante combustion controlada.
b. Inyectar aromas liquidos en carnes.
c. Elaborar espumas frias.
d. Extraer aire de liquidos.

58. El microplane es un utensilio destinado a:
a. Sacar bolas pequefias y regulares.
b. Rallar de forma extremadamente fina citricos, quesos o especias.
c. Extraer corazones de frutas.
d. Realizar cortes decorativos en verduras.

59. El utensilio llamado parrilla de clavos sirve para:
a. Mantener piezas pequefias fijas durante el asado.
b. Sujetar moldes de pasteleria
c. Elaborar cortes decorativos en frutas.
d. Extraer aire de liquidos.

60. La pipeta se emplea par a:
a. Dosificar gotas exactas de liquidos.
b. Elaborar espumas presurizadas.
c. Aplicar nieblas arométicas.
d. Sujetar piezas pequefias en parrilla

61. ¢Cuadl eslarazén fundamental por la que € sistema Gastronorm permite la compatibilidad entre equipos de distintos
fabricantes?

a. Porque todos | os fabricantes deben usar acero inoxidable AlSI 304.

b. Porque lanorma EN 631 establece dimensiones modulares estandarizadas.
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c. Porque los recipientes GN incluyen un chip de identificacion universal.
d. Porque los hornos GN1/1 funcionan Ginicamente con bandejas GN1/1.

62. ¢Cual de las siguientes medidas corresponde exactamente a un GN 1/1 seguin el estandar?
a 530 x 162 mm
b. 325 x 132 mm
C. 265 x 163 mm
d. 530 x 325 mm

63. ¢Cual delas siguientes afirmaciones describe correctamente larelacion entrelamedida GN /1y € resto del sistema?
a GN 1/1 esun submdiltiplo de GN 2/1.
b. GN 1/1 eslaunidad basica de la que derivan mdltiplos y submdltiplos.
¢. GN 1/1 equivale ados unidades GN 1/2 colocadas en vertical, pero no en horizontal.
d. GN 1/1 solo se utiliza en hornos, no en cdmaras ni carros.

64. ;Cual delas siguientes profundidades si pertenece a las disponibles para contenedor es Gastr onor m?
a 55 mm
b. 75 mm
c. 150 mm
d. 225 mm

65. ¢Qué caracteristica define el propdésito principal del sistema Gastronorm en cocinas profesionales?
a. Permitir que cada fabricante disefie sus propias medidas internas.
b. Facilitar lamodularidad y racionalizar |a fabricacion de recipientes y mobiliario.
¢. Garantizar que todos | os recipientes tengan un volumen Util de 12,5 L.
d. Asegurar que los recipientes soporten temperaturas superiores a 300 °C.
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