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EJERCICIO UNICO

El presente ejercicio consta de 94 preguntas, numeradas correlativamente dela 1 ala
94 en el cuestionario:

» 60 preguntas, de la 1 a la 60, correspondientes a la primera parte del ejercicio de
la fase de oposicion.

Ademas, se incluyen 6 preguntas de reserva, de la 61 a la 66, que sustituiran, por
su orden, a las preguntas del programa que pudieran ser objeto de anulacién.

» 25 preguntas, de la 67 a la 91, correspondientes a la segunda parte del ejercicio
de la fase de oposiciény de caracter tedrico practico.

Ademas, se incluyen 3 preguntas de reserva de la 92 a la 94, que sustituiran, por
su orden, a las preguntas del supuesto de caracter tedrico practico que pudieran
ser objeto de anulacion.

Todas las preguntas tienen el mismo valor en cada una de las partes del gjercicio.

Las contestaciones errdneas se penalizardn con un cuarto del valor de la respuesta
correcta.

Las preguntas no contestadas ni puntuan ni restan.

Lea muy atentamente las instrucciones que figuran al dorso de la “HOJA DE
RESPUESTAS” sobre su forma de cumplimentacion.

La duracion total del ejercicio sera de 115 minutos.

El cuestionario de preguntas y la plantilla con las respuestas correctas se publicara el
préximo lunes, 20 de abril en la pagina Web del Portal de empleo publico de Castillay
Ledn (https://empleopublico.jcyl.es).

A partir del dia siguiente a la publicacion de la plantilla con las respuestas correctas,
dispondran de un plazo de 3 dias habiles para plantear reclamaciones, que se dirigiran
debidamente motivadas al Tribunal Calificador con sede en:

Secretaria General de la Consejeria de Familia e Igualdad de Oportunidades.
Plaza de Madrid, 5, 47001, Valladolid
(DIR3: A07021120)






PRIMERA PARTE

1. Dentro del sistema Gastronorm, si una cubeta GN 1/1 tiene unas
dimensiones de 530 x 325 milimetros, ¢ cuales son las dimensiones
exactas de la cubeta GN 1/2?

a) 265 x 162 milimetros.
b) 325 x 265 milimetros.
c) 354 x 325 milimetros.

2. ¢Cual es la funcién principal de un horno de radiacién en una cocina
profesional y cual es su modo de transmisién de calor?
a) Cocinar grandes piezas de carne mediante conveccion de aire caliente
circular.
b) Mantener los platos calientes y dar un acabado final mediante radiacién
infrarroja desde la parte superior.
c) Descongelar  alimentos rapidamente mediante induccion

electromagnética de baja frecuencia.

3. ¢Qué es una gastrovac?
a) Una cubeta con agua con una resistencia eléctrica y termostato, que
permite cocciones homogéneas a bajas temperaturas.
b) Una olla de depresiéon a la que se la hace el vacio y trabaja a
temperaturas y presiones muy bajas.
c) Un aparato con recipiente giratorio que va vaporizando su contenido

por medio de un bafio maria.

4. ;Cual es el requisito de temperatura maxima de recepciéon para
productos alimenticios como carne de aves de corral, lagomorfos,
caza menor silvestre y ratites?

a) lgual o inferior a 4 grados centigrados.
b) Igual o inferior a 7 grados centigrados.

c) Temperatura que no afecte negativamente a su inocuidad y viabilidad.




5. ¢Dénde se encuentra el reservorio principal de la bacteria

Escherichia coli, responsable de infecciones alimentarias?:
a) En la nariz y manos del manipulador de alimentos.
b) En los intestinos de animales de sangre caliente.

c) Enlared de distribucion de H2O, antes de clorar.

¢ Qué le ocurre a una bacteria anaerobia si se expone al aire?:
a) Que se reproduce mucho mas rapido.
b) No le pasa nada, puede vivir en cualquier sitio.

c) Muere porque el oxigeno le resulta téxico.

. Al almacenar distintos tipos de alimentos en la camara de dia, ¢ cual

es la forma correcta de colocarlos?

a) Productos elaborados en las baldas superiores junto con lacteos y
productos terminados; carnes y pescados crudos o cocinados en las
baldas medias; verduras y frutas en las inferiores.

b) Productos elaborados en las baldas superiores junto con carnes y
pescados crudos; lacteos en las baldas medias; vegetales y verduras
sin limpiar en las inferiores.

c) Productos elaborados en las baldas superiores junto con lacteos y
productos terminados; carnes y pescados crudos en las baldas medias;

vegetales y verduras sin limpiar en las inferiores.

¢, Cual de las siguientes técnicas no pertenece a la cocina moderna?
a) Coccion al vacio.
b) Liofilizacion.

c) Brasear.

¢ Qué significa el término “desglasar” en cocina?

a) Retirar el exceso de grasa de una elaboracion.

b) Anadir un liquido para recuperar los jugos caramelizados del recipiente
de elaboracion.

c) Reducir un liquido hasta espesarlo.



10. ¢ Qué técnica culinaria se realiza en un recipiente tapado utilizando
calor indirecto, ya sea en horno o sobre el fogén?
a) Estofado.
b) Asado.

c) Salteado.

11. En cocina, ¢ qué significa “ligar”’ una salsa?
a) Aumentar su volumen.
b) Darle densidad y homogeneidad.

c) Reducir hasta obtener la consistencia deseada.

12. ; Qué significa el término culinario “brunoise”?
a) Técnica de coccidn lenta con liquido.
b) Corte de verduras en dados muy pequefos y regulares.

c) Salteado rapido de verduras a altas temperaturas.

13. Respecto a la absorcion de los gliucidos, senale la afirmaciéon
incorrecta:
a) Laglucosa se absorbe a mayor velocidad que la fructosa y la galactosa,
siendo esta ultima de absorcion lenta.
b) La lipasa es una enzima que ataca el almidéon que ya ha sido
parcialmente hidrolizado por la ptialina salival.

c) El almidén es atacado por las amilasas hasta convertirse en maltosa.

14. ; Qué efecto tienen los acidos oxalico y fitico sobre la absorcion de
calcio?
a) La aumentan.
b) No tienen ningun efecto.

c) La disminuyen o limitan.

15. ¢ Cual de las siguientes vitaminas es liposoluble?
a) Biotina.
b) Tocoferol.

c) Niacina.



16. ¢ Para qué tipo de pacientes se recomiendan las dietas bajas en
purinas?
a) Pacientes con diabetes sacarina.
b) Pacientes con diabetes mellitus.

c) Pacientes con gota.

17. ¢ A partir de qué temperatura aproximadamente se produce la
gelificacion del almidén en los cereales?:
a) 40 grados centigrados.
b) 60 — 70 grados centigrados.

c) 100 grados centigrados.

18. ¢ Qué efecto tiene la sobrecoccidn en las hortalizas de hoja verde?
a) Intensidad de color verde.
b) Transformacion de la clorofila en clorofilatos.

c) Transformacién de clorofila en feofitina.

19. ¢ Cual es la caracteristica principal del arroz bomba?
a) Bajo contenido en almidon.
b) Gran capacidad de absorcion de caldo.

c) Coccion extremadamente rapida.

20. La pectina en frutas actua principalmente como:
a) Pigmento natural.
b) Acido organico.

c) Sustancia gelificante.

21. La legumbre con mayor contenido proteico es:
a) La soja.
b) El garbanzo.
c) La lenteja.



22. ;A qué se debe la textura “al dente” en la pasta?
a) Ala coagulacién de proteinas sin hidratacion del almidon.
b) A la gelatinizacion parcial del almidén y estructura proteica firme.

c) Ala deshidratacion superficial.

23. De las siguientes piezas de carne, ;de donde se obtiene un
rumpsteak?:
a) De la contra y de la aguja.
b) De la caderay de la tapilla.

c) De la contra y de la babilla.

24. En el despiece del cuarto delantero de la ternera, ;cual de las
siguientes piezas no forma parte de esta seccién?
a) Babilla.
b) Espaldilla.

c) Brazuelo.

25. Si nos disponemos a lamprear un guiso de carne, ¢ qué ingredientes
necesitamos?:
a) Sangre de lamprea para ligarlo.
b) Harina tostada para ligarlo.

c) Azucar o miel para endulzarlo.

26. ;Como se llama la pieza de cerdo magra situada delante de la cinta
de lomo, de la que se obtienen dos porciones de 250 a 400 gramos
cada una?

a) Pluma.
b) Secreto.

c) Palpiton.



27. De acuerdo con la normativa europea sobre criterios
microbiolégicos en alimentos, ¢;cual es el principal riesgo
microbiolégico relacionado con la carne fresca de aves de corral?
a) Listeria minocytogenes.

b) Salmonella spp.

c) Clostridium botulinum.

28. ;Cual es el método de coccidon mas adecuado para preparar aves de
caza con carne predominantemente fibrosa?
a) Estofado.
b) Plancha rapida.

c) Fritura intensa.

29. La técnica sous-vide en aves permite:
a) Una mayor pérdida de jugos.
b) El control preciso de temperatura y textura.

c) La eliminacion total de bacterias sin calor.

30. ¢ Cual es una caracteristica distintiva de las aves ratites?
a) No presentan quilla en el esternon.
b) Tienen quilla en el esterndn.

c) Poseen carne blanca.

31. ¢Por qué la pechuga de ave presenta una textura mas tierna?
a) Tiene mayor cantidad de grasa infiltrada.
b) Es un musculo con poca actividad.

c) Posee un mayor contenido de colageno.

32. ;Cémo se denomina el pescado azul que se asemeja al atun, pero es
mas pequeio, tiene la carne mas clara y vive en aguas templadas de
mar abierto?

a) Albacora.
b) Cherna.

c) Tintorera.



33. ¢De dbénde se extrae el medalléon de pescado?
a) Del lomo de pescados planos.
b) Del lomo de pescados cilindricos.

c) De la cola.

34. ;Qué es la albumina en el huevo?
a) Una grasa presente en la yema.
b) Un carbohidrato contenido en la yema.

c) La principal proteina de la clara.

35. ¢ Cual es el rango de peso de un huevo de tamaino M (mediano)?
a) Mas de 73 gramos.
b) Entre 53 y 63 gramos.

c) Menos de 53 gramos.

36. ;Qué coddigo en los huevos seifala que provienen de gallinas con
mayor bienestar animal?
a) 0.
b) 3.
c) 1.

37. ¢Qué técnica culinaria consiste en cocinar el huevo sin cascara
sumergido en agua?
a) Pasado por agua.
b) Frito.

c) Escalfado.

38. ¢ Qué dulce espaiol se elabora principalmente con yemas de huevo
y azucar?
a) Yemas de Santa Teresa.
b) Crema frita.

c) Creme brilée.



39. Al finalizar la preparaciéon de un ponche segoviano, i qué paso se
debe realizar?
a) Fundir la mantequilla y mezclarla con el almibar batiendo hasta
obtener una masa blanca y espesa que se reparte en los moldes.
b) Amasar la almendra con el azucar glas y la clara de huevo,
extendiendo esta pasta sobre el bizcocho.
c) Colocar la crema pastelera entre las dos capas de hojaldre y cubrir la

parte superior con merengue y almendra caramelizada.

40. ; En qué provincia se elabora el queso de Valde6n?
a) Leon.
b) Palencia.

c) Zamora.

41. ; Qué aceituna es la base principal para la produccién del aceite de
oliva en Fermoselle?
a) Picual.
b) Hojiblanca.

c) Manzanilla.

42. El garbanzo pedrosillano es originario de:
a) El municipio salmantino de Pedrosillo el Ralo.
b) El municipio zamorano de Pedrosillo.

c) El municipio abulense de Pedrosillo de la Morafa.

43. La mantequilla de Soria con denominacion de origen protegida
(D.O.P.) se elabora a partir de leche de vacas de raza:
a) Frisona y Morucha (o cruces entre ellas).
b) Frisona y Pardo alpina (o cruces entre ellas).

c) Holstein y Morucha (o cruces entre ellas).

44. El vinagre se produce mediante un proceso de fermentacion:
a) Lactica.
b) Alcohdlica directa.
c) Acética.
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45. El azafran se obtiene a partir de:
a) Los pistilos.
b) Los estambres.

c) Las semillas molidas.

46. En los aderezos, la mostaza actiia como:
a) Espesante.
b) Emulsionante.

c) Antiespumante.

47. El punto de humo en el aceite indica:
a) La temperatura maxima que puede alcanzar antes de comenzar a
degradarse.
b) La temperatura 6ptima para realizar cualquier tipo de fritura.
c) La densidad minima que puede alcanzar antes de comenzar a

degradarse.

48. ;Cual de las siguientes es la definiciéon correcta de fondo?
a) Son preparaciones unicamente liquidas que sirven de sustento o base
para otras posteriores.
b) Son preparaciones unicamente semiliquidas que sirven de sustento o
base para otras posteriores.
c) Son preparaciones liquidas, semiliquidas y sélidas que sirven de

sustento o base para otras posteriores.

49. ; Qué técnicas se pueden utilizar actualmente para la elaboracién de
fondos?
a) Solo se utiliza la coccion por expansion en marmita.
b) La coccion en marmita, en olla exprés o sous-vide (al vacio).

c) La coccion por 6smosis térmica en marmita y olla.
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50. ;Cual de estas salsas derivadas de la espafnola se caracteriza por
llevar champifiones?
a) Mornay.
b) Chasseur.
c) Chaud-froid.

51. ¢Cual es la principal diferencia en la elaboracién de la crema
pastelera y la crema inglesa?
a) La crema pastelera requiere hervir, mientras que la crema inglesa no
debe hervir.
b) La crema pastelera necesita cualquier almidén y la crema inglesa se
elabora con harina de maiz.
c) La crema inglesa es una crema pastelera a la que se le anade

mantequilla.

52. ¢ En qué consiste principalmente la técnica de pelar una naranja “a
sangre”?
a) Cortar los extremos y retirar completamente la corteza y la parte blanca
con un cuchillo, dejando la pulpa al descubierto sin membranas.
b) Cortar la naranja por la mitad y extraer la pulpa con una cuchara sin
pelarla previamente.
c) Retirar solo la parte externa de la piel, dejando la parte blanca sobre la

pulpa para que no se reseque hasta su posterior utilizacion.

53. La congelacion contribuye a la conservacion de los alimentos ya
que:
a) Detiene casi totalmente el crecimiento microbiano.
b) Esteriliza los alimentos.
)

c) Elimina las toxinas.

12



54. El envasado en atmoésfera modificada se basa en:
a) Incrementar el contenido de oxigeno dentro del envase.
b) Reemplazar el aire por una mezcla controlada de gases.

c) Extraer todo el aire del envase.

55. La fermentacién conserva los alimentos gracias a:
a) La accién de bacterias, levaduras o mohos.
b) La accién de bacterias, levaduras, virus o mohos.

c) Elincremento de aminoacidos.

56. Uno de los platos mas conocidos de la cocina japonesa es el yakitori.
A qué se refiere este plato?
a) Auna sopa de miso con tofu.
b) A una sopa cuajada de huevo.

c) Auna brocheta de pollo.

57. En la gastronomia griega, unas de las elaboraciones mas
representativas es la fasolada. ;En qué consiste?
a) Un pastel rectangular con capas de carne picada y berenjenas,
gratinado con queso.
b) Hojas de parra rellenas de carne de cordero, arroz o verduras
condimentadas con especias y pifiones.
c) Una sopa de alubias blancas, tomate, zanahoria, apio, especias y

aceite de oliva.

58. ¢Cual es el nombre del plato tradicional aleman elaborado con
codillo de cerdo, que se sirve generalmente con sauerkraut (chucrut)
y patatas?
a) Eisbein.
b) Brezel.
c) Kartoffelsalad.
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59. La morcilla que cuenta con la I.G.P. Morcilla de Burgos es:
a) Morcilla elaborada con cebolla, sangre de cerdo y patata.
b) Morcilla elaborada con arroz y sangre de cerdo.

c) Morcilla elaborada con harina, tocino, pimenton y sangre de cerdo.

60. Los ingredientes del pulpo a la sanabresa son:
a) Pulpo, aceite de oliva, pimenton y sal.
b) Pulpo, pimento, patata, aceite de oliva y sal.

c) Pulpo, ajo, pimentdn, patata, aceite de oliva y sal.

PREGUNTAS DE RESERVA PRIMERA PARTE

61. En la gastronomia rusa, uno de los platos mas tradicionales es el
“Schi”’. ¢ En qué consiste?
a) Es un guiso elaborado con remolacha, mijo y salmén ahumado.
b) Es una sopa elaborada con col, patatas y carne.
c) Son unas empanadillas que se elaboran generalmente de pescado

azul.

62. Los sintomas derivados de una contaminacion estafilocécica:
a) Comienzan entre 12-48 horas después de la comida; provocan
nauseas, dolor abdominal, diarrea y fiebre.
b) Comienzan entre 8-12 horas después de la comida; provocan dolor
abdominal y diarrea.
c) Comienzan entre 1-8 horas después de la comida; provocan diarrea,

nauseas vomitos y dolor abdominal.

63. El redondo de la ternera es una pieza de carne considerada de
categoria:
a) Primera B.
b) PrimeraA.

c) Primera C.
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64. ; Como se llama el alevin de la merluza, de unos 12 cm de longitud y
entre 50 y 70 gramos de peso, que habitualmente se cocina frito?
a) Pixin.
b) Acedia.
c) Pijota.

65. ;Cual de las siguientes salsas frias clasicas tiene como base la
mayonesa?
a) Remoulade.
b) Velouté.

c) Beurre blanc.

66. La mantequilla se caracteriza por contener:
a) Un maximo del 40% grasa.
b) Un minimo del 80% grasa.
c) 100% de grasa.
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SEGUNDA PARTE

A Sara Rondon, como técnica en cocina y gastronomia, se le plantearan
diversas cuestiones tedrico-practicas relacionadas con las funciones propias
de su categoria profesional a lo largo de su semana laboral en una de las
residencias de la Gerencia de Servicios Sociales de Castilla y Léon.

67. Sara Rondon debera marcar un fondo para la elaboraciéon de una
sopa cubierta valenciana, ¢cuales serian los procesos de trabajo
adecuados para su correcta realizacion?

a) Elaborar un fondo neutro que posteriormente pondra a cocer con agua
caliente anadiendo las verduras, los elementos aromaticos,
desespumando, asustando y desengrasando constantemente.

b) Blanquear los huesos y despojos de ave, posteriormente cocerlos con
agua fria junto con las verduras, los elementos aromaticos,
desespumando, asustando y desengrasando constantemente.

c) Blanquear las espinas y pieles del pescado, posteriormente cocerlas
en agua fria junto con las verduras, los elementos aromaticos,

desespumando, asustando y desengrasando constantemente.

68. Después de preparar el fondo y siguiendo con la preparacién de la
sopa cubierta valenciana, Sara Rondon debera:
a) Lavar, limpiar y preparar menudillos de pollo para su posterior
utilizacion.
b) Eviscerar, desespinary retirar la piel de los pescados para su posterior
porcionado.

c) Cortar y blanquear la remolacha con el fin de fijar su color.

69. Sara debe clarificar parte del fondo elaborado para otra elaboracién
posterior; para ello, puede utilizar las denominadas sustancias
hidrocoloides. ¢ Cual sera la apropiada para tal fin?

a) Agar-agar.
b) Betaglucanos.

c) Maltodextrinas.
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70. Sara elaborara como primer plato del almuerzo el tradicional arroz al
horno valenciano. Para ello, ;qué tendra que haber preparado con
antelacion?

a) Garbanzos cocidos.
b) Anguilas desangradas y blanqueadas.

c) Sepia troceada y marinada.

71. Sara debe elegir la variedad de arroz mas adecuada para
elaboraciones tipo paella como alternativa al arroz al horno. ;Qué
variedad sera la mas adecuada?:

a) Albufera.
b) Venere.

c) Arborio.

72. Sara debe contar con el ingrediente esencial del sofrito para arroces
conocido como salmorreta. ;Cual de los siguientes ingredientes
debera haber solicitado en el pedido al almacén?

a) Noras.
b) Pimiento choricero.

c) Pimentdn okal.

73. Para elaborar menus especiales para diabéticos y reducir de manera
significativa el indice glucémico del arroz, transformando Ila
estructura de su almidén haciendo que éste se vuelva resistente,
Sara debera:

a) Sobrecocer el arroz.
b) Enfriar por completo el arroz, dejandolo reposar un tiempo prolongado.

c) Lavar previamente el arroz y, tras la coccion, refrescarlo.
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74. Sara sigue con la preparacion de los distintos menus vy
elaboraciones. Para ofrecer sepia va a elaborar la denominada salsa
Mery. ;Cual es el procedimiento correcto de elaboraciéon?

a) Triturar con la batidora hojas de albahaca con aceite, sal y ajo; luego
afiadir tomates secos y pifiones; finalmente incorporar parmesano y
volver a triturar.

b) En una cazuela poner aceite, cebolla brunoise y ajo laminado, pochar,
afiadir vino blanco y tinta de sepia, reducir, pasar y rectificar la salsa.

c) Triturar aceite, ajo y perejil.

75. Para ofrecer una salsa alternativa con la sepia llamada beurre blanc,
Sara la elaborara partiendo de:
a) Una beurre monte.
b) Yemas montadas.

c) Mantequilla clarificada.

76. ;Qué salsa deberia preparar Sara para una elaboracidén que vaya a
ser gratinada para su acabado?
a) Salsa romesco.
b) Salsa garum.

c) Salsa mahonesa.

77. Para aportar textura a una elaboraciéon sin aportar sabor ni calorias
extras, Sara puede utilizar el aditivo alimentario E415, de uso comun
en cocinas profesionales, también denominado:

a) Goma codium.
b) Goma xantana.

c) Goma eladium.

18



78. Para cumplir con las recomendaciones nutricionales diarias y tras
revisar las indicaciones del Gobierno de Espaiia, Sara decide anadir
una racion de verduras u hortalizas en la cena. Para guarnecer la
sepia con salsa Mery optara por:

a) Patatas asadas.
b) Ensalada de rucula.
c) Cualquiera de las dos opciones es valida para cubrir las necesidades

de verduras u hortalizas diarias.

79. Al programar menus, Sara debe considerar la aportacion calérica de
cada plato en concreto. Para ello debera tener en cuenta que el valor
calérico aprovechable del aceite de oliva es:

a) 400 kcal/ 100 gramos.
b) 900 kcal/ 100 gramos.
c) 94 kcal / 1 gramo.

80. Dentro de la estructura de un menu, Sara debe determinar cual de
las siguientes raciones se considera correcta para un menu basal:
a) Manzana: 125 gramos.
b) Merluza, dos rodajas: 120 gramos.

c) Pan: una unidad pequefia de 80 gramos.

81. Para festejar el dia de la Comunidad de Castilla y Ledn, Sara tiene
programado un menu degustacion. La primera elaboracion
corresponde a las denominadas patatas revolconas. ;Qué
ingrediente fundamental debera incluir en su elaboracion?

a) Chorizo ibérico de cerdo.
b) Panceta de cerdo.

c) Careta de cerdo.
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82. La segunda elaboracion corresponde a la denominada chanfaina.
¢ Qué ingredientes basicos necesitara Sara para dicho plato
tradicional?

a) Berenjenas, calabacines, pimientos rojos y huevos de corral.
b) Menudillos de cordero y arroz.

c) Calabacines, pimientos rojos, mollejas y patata.

83. Como tercera elaboracién va a preparar un gallo turresilano. ;Qué
técnica culinaria debe emplear Sara para dicho plato?:
a) Braseado.
b) Confitado.
c) Estofado.

84. Una de las obligaciones de Sara es identificar los alérgenos de
declaracion obligatoria en la ficha técnica del denominado gallo
turresilano. ;Cuales de los siguientes alérgenos debera senalar?

a) Mostaza y huevo.
b) Mostaza y apio.

c) Gluten y frutos secos.

85. La cuarta elaboracion se denomina bacalao a la tranca, para su
realizaciéon Sara debera:
a) Elaborar una salsa de tomate.
b) Elaborar una salsa verde.

c) Cocer huevos.

86. La quinta elaboracion corresponde a un postre denominado bollo
maimon. Para realizarlo de manera tradicional, Sara debera:
a) Montar los huevos con el azucar.
b) Montar las claras con el azucar.

c) Montar la nata con el azucar.
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87. El menu se va a completar con la elaboracion de un sorbete de
cerezas del valle de Caderechas. Partiendo de un coulis congelado,
équé maquinaria de uso en cocina sera la adecuada para que Sara
pueda elaborarlo?

a) Un muset abatidor.
b) Una Pacojet.

c) Un microplane.

88. Como alternativa al postre anterior, Sara va a ofrecer el postre
denominado panna cotta. Para elaborarlo, necesitara:
a) Almidon de maiz, azucar y nata doble.
b) Nata, azucar y gelatina.

c) Almidon de patata, nata y almibar.

89. En su turno de tarde, para la cena, Sara elaborara un croque-
madame, que consistira en:
a) Un sandwich de jamén cocido, queso y huevo frito.
b) Un bocadillo de ternera y pimientos asados.
c) Una tortilla francesa rellena de calabacin y gratinada con queso

emmental.

90. Para el primer plato de la cena, Sara va a preparar una crema reina.
¢, Qué elaboraciones debera incluir?
a) Rouxy caldo de ave.
b) Bechamel y fondo de ternera.

c) Salsa de tomate y crema de leche.
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91. A Sara se le cae una botella de aceite y parte del contenido se
derrama en el suelo. A la espera de que lo recoja el ayudante, Sara
coloca un cartéon para evitar que alguien resbale. Una vez
solucionado, decide desechar el cartdon. ;En qué contenedor deberia
tirarlo?

a) En el contenedor azul, como cualquier carton.

b) En el contenedor marron de organicos o, si no existe, en el contenedor
gris de restos, ya que esta manchado de aceite.

c) En el contenedor naranja, destinado al aceite usado de cocina, al estar

impregnado de este.

PREGUNTAS DE RESERVA DE LA SEGUNDA PARTE

92. Dada la existencia de comensales con distintas intolerancias, Sara
Rondén debera ofrecer una alternativa de menu a la sopa cubierta
valenciana para los que presenten intolerancia al:

a) Pescado.
b) Gluten.
c) Apio.

93. Sara debe preparar una dieta baja o nula en residuos y grasas para
un comensal que se sometera proximamente a una colonoscopia.
¢ Qué menu de los siguientes sera el adecuado para ofrecer al
residente?

a) Primer plato: puré de lentejas; segundo plato: conejo asado; postre:
manzana.

b) Primer plato: macarrones integrales salteados con pechuga a la
plancha; segundo plato: salmon a la plancha; postre: pera.

c) Primer plato: arroz blanco salteado; segundo plato: merluza al vapor;

postre: zumo colado de fruta.

22




94. En el proceso de elaboracion del marisco, una vez cocidos los
langostinos frescos en el horno de vapor, ; qué método debe emplear
Sara para enfriarlos correctamente?

a) Inmersion en bano frio.
b) Inmersidén en una salmuera fria.

c) Refrigeracién en camara.
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