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ORDEN EFT/6/2021, DE 9 DE FEBRERO, QUE ESTABLECE LAS BASES Y
CONVOCA PROCEDIMIENTOS SELECTIVOS PARA EL INGRESO Y ACCESO A
CUERPOS DOCENTES, ASI COMO PARA LA ADQUISICION DE NUEVAS
ESPECIALIDADES, Y EFECTUA CONVOCATORIA ORDINARIA PARA LA
ELABORACION DE NUEVAS LISTAS DE ASPIRANTES A DESEMPENAR PUESTOS
EN REGIMEN DE INTERINIDAD EN LAS ESPECIALIDADES CONVOCADAS, ASI
COMO CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA PARA INCORPORAR ASPIRANTES A
LISTAS DE ESPECIALIDADES NO CONVOCADAS (BOC 13 MARZO 2021)

PRIMERA PRUEBA: PARTE B1 (PRUEBA PRACTICA)

MODELO 1

ESTE EXAMEN CONSTA DE DOS PARTES CON LA VALORACION SIGUIENTE:

- 80 PREGUNTAS TIPO TEST CON 4 OPCIONES DE RESPUESTA ........ 8 puntos
- 20 PREGUNTAS DE RESPUESTA CORTA ... 2 puntos
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PREGUNTAS TIPO TEST

1. ¢(Como ha de ser preferentemente la harina utilizada para la pasta de
hojaldre? ANULADA POR ERROR DE TRANSCRIPCION
a. Harina floja
b. Harina media floja
c. Harina fuerte
d. Ninguna es correcta

2. Launidad de medida que determina el poder gelificante de una
gelatina, se denomina:
a. Celsius
b. Grados
c. Rems
d. Blooms

3. ¢Qué producen las reacciones de Maillard en los alimentos?
a. El oscurecimiento y la absorcién de las fibras.

b. El aclaramiento, el endurecimiento y la deshidratacion.
c. El oscurecimiento, la caramelizacién y la oxidacién del acido ascoérbico.
d

La pérdida de los azlcares y la pérdida de viscosidad.

4. La franja horaria mas comun en un brunch es:
a. 7:00a10:00 h.
b. 9:00a12:30 h.
c. Es un buffet abierto todo el dia.
d. 11:00 a 15:00 h.

5. El plato denominado Hakarl es a base de:
a. Salmon ahumado
b. Bacalao ahumado
c. Tiburén macerado
d

. Atun curado

Cortesivde [CeDEl,  www.cede.es



de

&2 GOBIERNO Cantabri.a.'

. J CANTABRIA Camino |

CONSEJERIA DE EDUCACION Y

Lebaniego

FORMACION PROFESIONAL

6. La harina de almorta se utiliza para elaborar:

10.

a.
b.
c.
d.

El hojaldre invertido
Las gachas manchegas
El hornazo

Las migas zamoranas

¢, Cual de los siguientes nutrientes proporciona mas calorias?

a.

b
c.
d

Bebidas alcohdlicas
Hidratos de carbono
Proteinas

Lipidos

La temperatura del almacenaje de los alimentos en refrigeracion

debe estar entre:

a.

b
c.
d

0°C y 4°C, con fluctuacion maxima de 2°C
0°C y 8°C, pudiendo bajar a -1°C
1°C y 10°C, pudiendo bajar -1°C
0°C y 8°C, con fluctuacibn maxima de 2°C

Los gases utilizados para el envasado de alimentos en atmdsfera

modificada son:

a.
b.
c.
d.

Metano, anhidrido carbdnico e hidrogeno
Helio, metano, hidrogeno y carbono
Oxigeno, nitrégeno y didxido de carbono

Hidrégeno, nitrégeno y anhidrido carbénico

La bica mantecada es:

a.

o

Un bizcocho
Un pan

Una galleta
Un helado
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11.

12.

13.

14.

15.

La crema denominada parmentier, principalmente se compone de:
a. Patata, guisantes, leche y mantequilla

b. Patata, puerro, leche y mantequilla

c. Patata, legumbres, leche y mantequilla

d. Patata, zanahoria, cebolla, apio y puerro

Las variedades de aves utilizadas en gastronomia y que, después de
limpias, suelen pesar menos de un kg, son:

a. Pavo, polloy capon

b. Pavo, gallinay pato

c. Picanton, coquelet y codorniz

d. Picanton, capén y codorniz

Para sacar rizos de mantequilla, se utiliza: ANULADA POR ERROR
TIPOGRAFICO

a. Acanalador

b. Espuela

c. Atelettes

d. Puntilla

En el obrador, un taburete es:
a. Un asiento

b. Una maquina para helados
c. Un tipo de portaperoles

d. Un removedor

El cocido lebaniego se caracteriza porque entre sus ingredientes
estan:

a. Alubias blancas, morcilla, chorizo y berza

b. Garbanzos, acelgas, morcilla, chorizo y patatas

c. Alubias pintas, chorizo, tocino y berza
d

Garbanzos, morcillo, chorizo, fideos y berza
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16. ¢ En qué variables se basa la técnica del “menu engineering” para la
renovacion de la carta de un restaurante?
a. En el proceso de elaboracién y el gusto del cocinero
b. En la rentabilidad de cada plato y en el grado de aceptacion
c. Enlarentabilidad de cada plato y el gusto del propietario
d

En el gusto del cocinero y en la decoracién de los platos

17. ¢Qué tipos de comandas del comedor, pueden llegar a cocina?
a. Albaranes, facturas y vales de bodega
b. Comanda suite, de retour y en place
c. Comanda mise en place, albaran y de entrega
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta

18. ¢ Cudl de las siguientes elaboraciones se considera una guarnicion

compuesta?
a. Panaché
b. Arroz pilaw
c. Noquis

d. Arroz blanco

19.Para elaborar salsas, hervidos, purés, cremas, etc. ¢ qué recipiente
se utiliza principalmente? ANULADA POR ERROR DE INTERPRETACION
a. Marmita con tapa
b. Media marmita
c. Cazo alto
d

Rondon con tapa

20.Realizar un escandallo de los platos, sirve para:
a. Calcular las calorias de los ingredientes y el precio de venta
Calcular el precio de venta y calcular la cantidad de ingredientes

Determinar el precio de venta y la elaboracion

o o o

Determinar el coste total a partir de los costes de los ingredientes.

Cortesivde [CeDEl,  www.cede.es
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21.El azacar invertido se usa en bolleria y masas fermentadas para:

a.

b
c.
d

Aumentar la esponjosidad
Prolongar la conservacion
Acelerar la fermentacion

Todas son correctas

22.¢:Como se denomina la carne deshuesada correspondiente al cuarto

delantero de un ave?

a.

b
c.
d

Chuleta
Jamoncito
Medallén

Suprema

23.No son pescados azules........

a.

b
c.
d

Sardina, melvay jurel
Boqueron, arenque y lamprea
Raya, rape y abadejo

Pez espada, salmén y salmonete

24. ¢ Qué salsas son derivadas de la salsa espafiola?

a.

b
c.
d

Muselina, bearnesa y maltesa
Perigueux, bordelesa y cazadora
Mornay, vinagreta y romescu.

Ninguna se deriva de la salsa espafiola
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25.Para elaborar los Bitoques de ternera se utiliza............
a. Cinta de lomo
b. Carne picada
c. Filetes gruesos
d. Filetes finos

26.La base de la ensalada campera es:
a. La pasta
b. La fruta
c. La patata
d. Lalechuga

27.La utilizacion del tangzhong en panaderia y bolleria es para:
a. Obtener miga esponjosay ligera
b. Hidratar la masay alargar la conservacién
c. Conseguir masa mas maleable y elastica

d. Todas las respuestas son correctas

28.La base de la elaboracion denominada “falafel” puede ser:
a. Arroz o pasta
b. Garbanzos o habas
c. Carne o pescado

d. Ninguna es correcta

29.¢Qué alimentos de origen animal tienen mas alto contenido en
hierro?
a. Carnes de pollo y pavo
b. Almejas y mejillones
c. Truchasy salmones
d

Cereales y champifiones
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30.Sinénimo de Caballa.
a. Escombro
b. Cherne
c. Lenguado
d

Ninguno es correcto

31. El cocido maragato pertenece a la provincia de:

a. Zamora
b. Segovia
c. Ledn

d. Burgos

32. ¢ Cual de las siguientes respuestas sobre la “ensalada Nigoise” es
falsa?
a. Se denomina también “ensalada Nizarda”
b. Es originaria de Niza
c. Se alifla con mostaza de Dijon
d

Entre otros componentes estan las judias verdes y las patatas cocidas

33.Una de las siguientes responsabilidades no competen al “jefe de
cocina”.
a. Comprobar y autorizar con su firma los pedidos de cada partida
b. Colaborar en el servicio de cocina y mantener limpia la partida asi como
las camaras
c. Supervisar el proceso de elaboracion de los platos que se realicen

d. Informar a la Direccion de las incidencias que se hayan producido
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34. ¢ Qué técnica combina calor seco en grasa para dorar, y calor
hamedo en medio liquido, para terminar la coccién afiadiendo
verduras?

a. Rehogado

b. Frito
c. Braseado
d

Hervido

35. ¢ Cuél de los siguientes cuchillos es el mas idéneo para cortar
huesos?
a. Cuchillo cebollero
b. Macheta
c. Cuchillo de golpe
d

Cuchillo deshuesador

36.Indique los métodos correctos de matar y destruir el parasito
“anisakis” de algunos pescados frescos:

Ponerlo en salaz6n durante tres dias y refrigerarlo a 12°

Congelarlo a -20° durante tres dias o cocinarlo a mas de 60°

Conservarlo a 15° durante tres dias y cocinarlo a baja temperatura

o o o p

Todos los métodos anteriores serian correctos

37.¢Qué mezcla de las siguientes se denomina “Persillade”?
a. Perejil y pan rallado
b. Perejil, zumo de limén y pan rallado
c. Perejil, pan rallado y piel de limon
d

Perejil, ajo y pan rallado
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38. ¢ Qué servicio de restauracion se caracteriza por su rapidez,
decoracion de los platos, racionamiento de los alimentos y se le
coloca al comensal por la derecha?

a. Servicio a lainglesa

b. Servicio a la francesa
c. Servicio a la rusa
d

Servicio de emplatado directo

39. Sefala los ingredientes que componen la receta original de la
ensalada César.

a. Lechugaromana, crodtons, zumo de limén, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, ajo, mostaza de Dijon, queso parmesano y
pimienta negra.

b. Lechuga romana, croQtons, zumo de limon, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, ajo, mostaza de Dijon, queso parmesano,
pimienta negra y pollo.

c. Lechugaromana, crodtons, zumo de limén, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, mostaza de Dijon, queso parmesano y
pimienta negra y pollo.

d. Ninguna de las anteriores es correcta.

40.Para determinar el coste de materia prima de un plato, hay que
realizar:
a. EIDAFO
b. Laficha receta
c. Elescandallo
d

La comanda

41.El morteruelo es un plato tipico de:

a. Badajoz
b. Albacete
c. Cuenca
d. Granada

Cortesivde [CeDEl,  www.cede.es
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42.¢Cual es el ingrediente basico para cocinar los “zarajos”?
a. Intestinos de cordero
b. Callos de ternera
c. Intestinos de cerdo
d. Todas son correctas

43. ¢ Qué tipo de fermentacidn por levaduras se produce en la
elaboracion del pan? ANULADA POR ERROR DE TRANSCRIPCION
a. Léctica
b. Alcohdlica
c. Acética
d. Malolactica

44.Tipo especial de deshidratacion de alimentos que se realiza por
sublimacion:
a. Deshidratacion totalizada
b. Desecacion
c. Concentracion

d. Liofilizacion

45.En casos de quemaduras por calor o llama, debemos .........
a. Aplicar remedios caseros
b. Romper las ampollas de las quemaduras
c. Exponer la zona bajo el agua fria durante 10’

d. Tapar la herida con un pafio

46.El sistema de limpieza y desinfeccion estara........
a. Basado en el sistema APPCC
b. Basado en las normas UNE 1042
c. Basado enlas GPCH
d

Todas serian correctas

10
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47.La utilizacion de las tablas de corte de colores, sirven para.......
a. Saber a qué partida pertenecen
b. Evitar la contaminacién cruzada
c. Destaque el alimento
d. Para que las distinga el personal

48. ; Qué se denomina como “Pasta Bomba”?
a. Nata montada en sifon
b. Yemas montadas con azucar o almibar
c. Huevos montados con almibar
d. Masa de bolleria frita en aceite y pasada por azucar

49. ¢, Qué flores comestibles tienen un sabor picante?
a. Begonias hot sugar
b. Begonias red sugar
c. Caléndulas
d

Capuchinas.

50.La curva de atemperado: 45/27/29-30 corresponde a un chocolate...
a. Chocolate con leche
b. Cobertura negra
c. Chocolate blanco
d

Vale para todos los chocolates

51.La “porrusalda” es un plato tradicional originario de:
a. Cantabria
b. Asturias
c. Burgos
d

Pais Vasco

11

Cortesivde [CeDEl,  www.cede.es



P& GOBIERNO Cantabria.'
B de A
_ §J CANTABRIA Camino |
CONSEJERIA DE EDUCACION Y Lebianiesn
FORMACION PROFESIONAL

52. ¢Cual de estas bacterias genera una toxina resistente al calor?
a. Salmonela
b. Compylobacter
c. Estafilococos
d. Anisakis

53. ¢ Qué sabor tiene una acedera?
a. Acido
b. Amargo
c. Dulce
d. Picante

54. ; Como se denomina también, el licor de “Passoa”?
a. Licor de hierbas de monte
b. Licor de frutas variadas
c. Licor de pasas maduras
d

Licor de fruta de la pasion

55.La cocina que mezcla ingredientes y técnicas de distintos lugares del
mundo es:
a. Cocina de autor
b. Cocina de fusion
c. Cocina tecnolbgica
d

Cocina regional

56.En caso de quemaduras por productos quimicos, debemos .....
a. Ultilizar hielo o agua helada
b. Romper las ampollas de las quemaduras
c. Quitar la ropa de la zona afectada
d

Utilizar remedios caseros

12
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57.El botillo del Bierzo es.........
a. Un cocido
b. Un embutido
c. Un dulce tipico
d. Una especie de vacuno
58. ¢ Cuales son los componentes de una glasa al agua?
a. aguay azucar
b. agua, azlcar y clara
c. azlcar, claras 'y zumo de limén
d. azlcar glass y agua
59. ¢ Qué porcentaje de grasa tiene un foie Grass fresco de pato?
a. Entre el 50 y 60%
b. Entre el 60y 70%
c. Entre el 70 y 80%
d. Entre el 80 y 90%
60. No es un gelificante.........
a. Kappa
b. Agar
c. Cloruro sodico
d. Alginato sédico
61.La sanfaina catalana es similara ........
a. Una tortilla
b. Un pudin
c. Un pisto
d. Unflan
13
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62.El “Ceviche” se caracteriza porque es........
a. Un plato con pescado marinado
b. Un plato combinado
c. Un plato japonés
d. Un plato con harina de maiz

63.El documento que especifica los ingredientes y el proceso de

elaboracion de un plato es:
a. El escandallo
b. La orden de trabajo
c. Laficha técnica
d. La ficha de comprobacion

64.Sefnale qué quesos son franceses:
a. Azeitao, Serray Evora
b. Cheddar y Stilton
c. Gouda, Edam y Gorgonzola
d

Camembert y Brie

65. ¢, Qué alimentos NO estan permitidos en una dieta para celiacos?
a. Patésy helados
b. Carnesy pescados
c. Verduras y hortalizas
d. Azlcary aceite

66.Los gazpachos manchegos o galianos se elaboran con:
Hortalizas de invierno
Cordero lechal

Bacalao salao

o 0o o oW

Carne de caza

14
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67.En Francia a la pierna de cordero asada la denominan:
a. Epigramas
b. Carré
c. Noissetes
d. Gigot

68. ¢ Qué especia aporta sabor, olor y color a las elaboraciones?
a. Nuez moscada
b. Canela
c. Azafran
d. Vainilla

69.La minestrone, el prosciutto cotto y la bresaola, son elaboraciones
tipicas de:
a. Francia
b. Grecia
c. ltalia
d. Portugal

70.La chirivia es una hortaliza que por su parte comestible, es:
a. Unahoja
b. Unaraiz
c. Un tubérculo
d

Un tallo

71.Un salmis es un tipo de guiso o rago(t que se confecciona con

carnes de;
a. Conejoy perdiz
b. Aves de caza
c. Corzoy Gamo
d. Becaday Capon

15
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72.¢Qué temperatura debe tener un pastel o tarta para glasearlo y

gquede perfectamente cubierto?

a. -40°C
b. -20°C
c. -10°C
d. -30°C

73.Los modelos de produccion de cocina son:
Linea caliente, fria, de vacio y de ensamblaje

c o

Linea blanca, verde, sin residuos y compleja

o

Linea recta, hacia atras y circular

o

Todas las lineas son correctas

74. ¢ COmMo se lama el cocinero y escritor espafiol mas prolifico de la
primera mitad del siglo XIX? ANULADA POR ERROR TIPOGRAFICO
a. Ferran Adria
b. Luis Irizar
c. José Sarrau
d. Teodoro Bardaji

75.El respigoes ........
a. Un cereal
b. Una legumbre
c. Una hortaliza
d

Un condimento

76.En el proceso de elaboracion del mix de helado, debemos pasteurizar

la mezcla a:
72°C
85°C
92°C
65°C

o o T p

16
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77.¢Cbmo son las elaboraciones en un servicio de coctel?
a. De bocado o racién
b. Frias y/o calientes
c. Dulcesy saladas
d. Todas son correctas

78.El merengue suizo se elabora con:
a. Claras montadas con azlcar a punto de hebra fuerte 121°C
b. Claras montadas con azlcar a punto de caramelo
c. Claras con azucar templado y poner a montar directamente
d

Claras montadas en frio con azUcar.

79. ¢ Qué se denomina como “Dacquoise”?
a. Bizcocho de claras y harina de frutos secos
b. Crujiente de frutos secos
c. Bizcocho de yemas

d. Crujiente de coco

80.La guia gastronémica que otorga la calificacion de los
establecimientos en forma de soles es:
a. Laguia Michelin
b. La guia Restaurant
c. Laguia Repsol
d. La guia Food and Drink

17
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Preguntas de RESERVA

Preguntas por si hay algun error tipogréafico, de transcripcién o de interpretacion.

Es necesario realizarlas. No se contarian, si no hay errores.

81. Las pectinas hacen la funcién de....
a. Estabilizante
b. Espesante
c. Gelificante
d. Todas son correctas

82.El “Roner” y el “Gastrovac” son equipos que sirven para

a. Cocer a baja temperatura

b. Acelerar la fermentacion

c. Descomponer las sustancias
d

Congelar los alimentos

83.El cambio de la materia de estado sélido a estado gaseoso, sin pasar

por el liquido, se denomina..........
a. Sublimacion
b. Condensacion
c. Volatilizaciéon
d

Fusién

84. Las Chuletillas al Sarmiento son tipicas de

a. Asturias

b. Extremadura
c. Murcia

d. La Rioja

85. El plato denominado “Arroz a la Zamorana”, ¢ qué tipo de carne lleva?

a. Carne de ternera
b. Costilla de cerdo
c. Carne de cordero
d

Carne de conejo

Cortesivde [CeDEl,  www.cede.es
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PREGUNTAS RESPUESTA CORTA

1. ¢Como se denomina la proteina de la harina?

2. ¢Cual es la denominacién del bizcocho que no contiene yemas de huevo
entre sus ingredientes?

3. Cita los ingredientes de la pasta “choux”.

4. En un croguembouche para 60 pax, ¢.cuantos profiteroles se deben montar?

5. ¢Qué técnica diferencia la pasta brisa de la pasta sablé?

6. ¢Qué efecto produce el almidon al calentarse a 70° C, en una masa
fermentada?

7. ¢Cual es la técnica que se utiliza en la liofilizacion?

8. ¢Como se denomina la técnica que desglosa las propiedades
organolépticas de un alimento para sacar los aromas y buscar otros
alimentos que los compartan y asi poder hacer combinaciones?

9. Denominacion del compuesto que se puede formar al procesar o cocinar
alimentos ricos en almidon a temperaturas muy elevadas.

10. ¢ De qué comunidad autdbnoma es originario el queso “Torta del Casar™?

11. ¢ A partir de qué salsa se elabora la salsa mornay?

12.¢De qué pais es tipico el plato denominado Hakarl?

13.¢Qué vocablo se emplea para denominar el proceso de someter algunos
alimentos, a una ebullicidbn de pocos minutos?

14.:Qué variedad de cereal es el Alforfén?

15. ¢ Qué ingrediente diferencia la salsa choron de la salsa bearnesa?

19
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16.¢Qué tres variedades de pasta italiana rellena son los més utilizados?

17.La guarnicibn que estd compuesta de costrones de pan, cuartos de
champifiones, lardones de bacon, patatas ajo y cebollitas glaseadas; ¢,como
se denomina?

18.La oferta gastrondmica que se compone de una extensa, variedad de platos
y numero cerrado, servidos en pequefias cantidades y por un precio

concreto, se denomina:

19.¢Como se denominan las partes de un producto que no se aprovechany se

desechan?

20.Dar unos ligeros cortes a ciertos pescados para facilitar su coccion, se

denomina........

20
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ORDEN EFT/6/2021, DE 9 DE FEBRERO, QUE ESTABLECE LAS BASES Y
CONVOCA PROCEDIMIENTOS SELECTIVOS PARA EL INGRESO Y ACCESO A
CUERPOS DOCENTES, ASI COMO PARA LA ADQUISICION DE NUEVAS
ESPECIALIDADES, Y EFECTUA CONVOCATORIA ORDINARIA PARA LA
ELABORACION DE NUEVAS LISTAS DE ASPIRANTES A DESEMPENAR PUESTOS
EN REGIMEN DE INTERINIDAD EN LAS ESPECIALIDADES CONVOCADAS, ASI
COMO CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA PARA INCORPORAR ASPIRANTES A
LISTAS DE ESPECIALIDADES NO CONVOCADAS. (BOC 13 MARZO 2021)

PRIMERA PRUEBA: PARTE B1 (PRUEBA PRACTICA)

MODELO 2

ESTE EXAMEN CONSTA DE DOS PARTES CON LA VALORACION SIGUIENTE:

- 80 PREGUNTAS TIPO TEST CON 4 OPCIONES DE RESPUESTA ........ 8 puntos
- 20 PREGUNTAS DE RESPUESTA CORTA .....ociiiiiiiiiiiiiiinrrrenas 2 puntos
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PREGUNTAS TIPO TEST

1. ¢(Como ha de ser preferentemente la harina utilizada para la pasta de
hojaldre? ANULADA POR ERROR DE TRANSCRIPCION
a. Harina floja
b. Harina media floja
c. Harina fuerte
d. Ninguna es correcta

2. Launidad de medida que determina el poder gelificante de una gelatina,

se denomina:
a. Celsius
Grados
Rems
Blooms

coo

3. ¢ Qué producen las reacciones de Maillard en los alimentos?
a. El oscurecimiento y la absorcién de las fibras.
b. El aclaramiento, el endurecimiento y la deshidratacion.
c. El oscurecimiento, la caramelizacién y la oxidacién del acido ascoérbico.
d

La pérdida de los azlcares y la pérdida de viscosidad.

4. La franja horaria mas comun en un brunch es:
a. 7:00a10:00 h.
b. 9:00a12:30 h.
c. Es un buffet abierto todo el dia.
d. 11:00 a 15:00 h.

5. El plato denominado Hakarl es a base de:
a. Salmon ahumado
b. Bacalao ahumado
c. Tiburén macerado
d

. Atun curado
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6. La harina de almorta se utiliza para elaborar:
a. El hojaldre invertido
b. Las gachas manchegas
c. El hornazo
d. Las migas zamoranas

7. ¢Cual de los siguientes nutrientes proporciona mas calorias?
a. Bebidas alcohdlicas
b. Hidratos de carbono
c. Proteinas
d. Lipidos

8. La temperatura del almacenaje de los alimentos en refrigeracién debe

estar entre:
a. 0°Cy 4°C, con fluctuacibn maxima de 2°C
b. 0°Cy 8°C, pudiendo bajar a -1°C
c. 1°Cy 10°C, pudiendo bajar -1°C
d. 0°Cy 8°C, con fluctuacion maxima de 2°C

9. Los gases utilizados para el envasado de alimentos en atmdésfera

modificada son:
a. Metano, anhidrido carbénico e hidrogeno
b. Helio, metano, hidrogeno y carbono
c. Oxigeno, nitr6geno y dioxido de carbono
d

Hidrégeno, nitrégeno y anhidrido carbénico

10.La bica mantecada es:
a. Un bizcocho
b. Un pan
c. Unagalleta
d. Un helado
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11.La crema denominada parmentier, principalmente se compone de:

a. Patata, guisantes, leche y mantequilla

b. Patata, puerro, leche y mantequilla

c. Patata, legumbres, leche y mantequilla
d. Patata, zanahoria, cebolla, apio y puerro

12.Las variedades de aves utilizadas en gastronomia y que, después de

limpias, suelen pesar menos de un kg, son:
a. Pavo, polloy capon
b. Pavo, gallinay pato
c. Picanton, coquelet y codorniz
d. Picanton, capén y codorniz

13.Para sacar rizos de mantequilla, se utiliza: ANULADA POR ERROR TIPOGRAFICO

a. Acanalador
b. Espuela
c. Atelettes
d. Puntilla

14.En el obrador, un taburete es:

a. Un asiento
Una maquina para helados

Un tipo de portaperoles

o o o

Un removedor

15.El cocido lebaniego se caracteriza porque entre sus ingredientes estan:

a. Alubias blancas, morcilla, chorizo y berza

b. Garbanzos, acelgas, morcilla, chorizo y patatas
c. Alubias pintas, chorizo, tocino y berza
d

Garbanzos, morcillo, chorizo, fideos y berza
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16. ¢ En qué variables se basa la técnica del “menu engineering” para la
renovacion de la carta de un restaurante?
a. En el proceso de elaboracién y el gusto del cocinero
b. En la rentabilidad de cada plato y en el grado de aceptacion
c. Enlarentabilidad de cada plato y el gusto del propietario
d

En el gusto del cocinero y en la decoracién de los platos

17. ¢Qué tipos de comandas del comedor, pueden llegar a cocina?
a. Albaranes, facturas y vales de bodega
b. Comanda suite, de retour y en place
c. Comanda mise en place, albaran y de entrega
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta

18. ¢ Cudl de las siguientes elaboraciones se considera una guarnicion

compuesta?
a. Panaché
b. Arroz pilaw
c. Noquis
d. Arroz blanco

19. Para elaborar salsas, hervidos, purés, cremas, etc. ¢ qué recipiente se
utiliza principalmente? ANULADA POR ERROR DE INTERPRETACION
a. Marmita con tapa
b. Media marmita
c. Cazo alto
d

Rondon con tapa

20.Realizar un escandallo de los platos, sirve para:

a. Calcular las calorias de los ingredientes y el precio de venta

b. Calcular el precio de venta y calcular la cantidad de ingredientes
c. Determinar el precio de venta y la elaboracién
d

Determinar el coste total a partir de los costes de los ingredientes.
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21.El azacar invertido se usa en bolleria y masas fermentadas para:
a. Aumentar la esponjosidad
b. Prolongar la conservaciéon
c. Acelerar la fermentacion
d. Todas son correctas

22.¢:Como se denomina la carne deshuesada correspondiente al cuarto
delantero de un ave?
a. Chuleta
b. Jamoncito
c. Medallén
d

Suprema

23.No son pescados azules........
Sardina, melvay jurel
Boqueron, arenque y lamprea
Raya, rape y abadejo

o o o p

Pez espada, salmén y salmonete

24. ¢ Qué salsas son derivadas de la salsa espafiola?
a. Muselina, bearnesa y maltesa
b. Perigueux, bordelesa y cazadora
c. Mornay, vinagreta y romescu.
d

Ninguna se deriva de la salsa espafiola
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25.Para elaborar los Bitoques de ternera se utiliza............

a.

b
c.
d

Cinta de lomo
Carne picada
Filetes gruesos
Filetes finos

26.La base de la ensalada campera es:

a.

b
c.
d

La pasta
La fruta

La patata
La lechuga

27.La utilizacion del tangzhong en panaderia y bolleria es para:

a.

b
C.
d

Obtener miga esponjosa y ligera
Hidratar la masa y alargar la conservacion
Conseguir masa mas maleable y elastica

Todas las respuestas son correctas

28.La base de la elaboracion denominada “falafel” puede ser:

a.

b
C.
d

Arroz o pasta
Garbanzos o habas
Carne o pescado

Ninguna es correcta

29.¢Qué alimentos de origen animal tienen mas alto contenido en hierro?

a.

b
c.
d

Carnes de pollo y pavo
Almejas y mejillones
Truchas y salmones

Cereales y champifiones
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30.Sinénimo de Caballa.
a. Escombro
b. Cherne
c. Lenguado
d. Ninguno es correcto

31. El cocido maragato pertenece a la provincia de:
a. Zamora
b. Segovia
c. Ledn
d. Burgos

32. ¢ Cual de las siguientes respuestas sobre la “ensalada Nigoise” es
falsa?
a. Se denomina también “ensalada Nizarda”
b. Es originaria de Niza
c. Se alifla con mostaza de Dijon
d

Entre otros componentes estan las judias verdes y las patatas cocidas

33.Una de las siguientes responsabilidades no competen al “jefe de
cocina”.
a. Comprobar y autorizar con su firma los pedidos de cada partida
b. Colaborar en el servicio de cocina y mantener limpia la partida asi como
las camaras
Supervisar el proceso de elaboracion de los platos que se realicen

Informar a la Direccion de las incidencias que se hayan producido
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34. ¢ Qué técnica combina calor seco en grasa para dorar, y calor himedo
en medio liquido, para terminar la coccién afadiendo verduras?
a. Rehogado
b. Frito
c. Braseado
d

Hervido

35. ¢, Cual de los siguientes cuchillos es el mas idéneo para cortar huesos?
a. Cuchillo cebollero
b. Macheta
c. Cuchillo de golpe
d. Cuchillo deshuesador

36.Indique los métodos correctos de matar y destruir el parasito “anisakis”
de algunos pescados frescos:

Ponerlo en salazon durante tres dias y refrigerarlo a 12°

Congelarlo a -20° durante tres dias o cocinarlo a mas de 60°

Conservarlo a 15° durante tres dias y cocinarlo a baja temperatura

2 o T ®

Todos los métodos anteriores serian correctos

37.¢Qué mezcla de las siguientes se denomina “Persillade”?
a. Perejil y pan rallado
Perejil, zumo de limén y pan rallado

Perejil, pan rallado y piel de limén

o o o

Perejil, ajo y pan rallado

38. ¢ Qué servicio de restauracion se caracteriza por su rapidez, decoracion
de los platos, racionamiento de los alimentos y se le coloca al comensal
por la derecha?

a. Servicio a la inglesa

b. Servicio a la francesa
c. Servicio a larusa
d

Servicio de emplatado directo
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39. Sefala los ingredientes que componen la receta original de la ensalada
César.

a. Lechugaromana, crodtons, zumo de limén, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, ajo, mostaza de Dijon, queso parmesano y
pimienta negra.

b. Lechuga romana, croQtons, zumo de limén, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, ajo, mostaza de Dijon, queso parmesano,
pimienta negra y pollo.

c. Lechugaromana, crodtons, zumo de limén, aceite de oliva, huevo, salsa
Worcestershire, anchoas, mostaza de Dijon, queso parmesano y
pimienta negra y pollo.

d. Ninguna de las anteriores es correcta.

40.Para determinar el coste de materia prima de un plato, hay que realizar:
a. ElIDAFO
b. La ficha receta
c. Elescandallo
d

La comanda

41.El morteruelo es un plato tipico de:

a. Badajoz
b. Albacete
c. Cuenca
d. Granada

42.:Cual es el ingrediente basico para cocinar los “zarajos”?
a. Intestinos de cordero
b. Callos de ternera
c. Intestinos de cerdo
d

Todas son correctas
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43. ¢ Qué tipo de fermentacion por levaduras se produce en la elaboracién
del pan? ANULADA POR ERROR DE TRANSCRIPCION

Léactica

Alcohdlica

Acética

o o T p

Malolactica

44.Tipo especial de deshidratacion de alimentos que se realiza por
sublimacion:
a. Deshidratacion totalizada
b. Desecacion
c. Concentracién
d

Liofilizacién

45.En casos de quemaduras por calor o llama, debemos .........
Aplicar remedios caseros
Romper las ampollas de las quemaduras

Exponer la zona bajo el agua fria durante 10’

2 o T ®

Tapar la herida con un pafio

46.El sistema de limpieza y desinfeccion estara........
a. Basado en el sistema APPCC

Basado en las normas UNE 1042

Basado en las GPCH

Todas serian correctas

o o o

47.La utilizacion de las tablas de corte de colores, sirven para.......
a. Saber a qué partida pertenecen
b. Evitar la contaminacién cruzada
c. Destaque el alimento

d. Para que las distinga el personal

10
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48. ; Qué se denomina como “Pasta Bomba™?
a. Nata montada en sifon
b. Yemas montadas con azucar o almibar
c. Huevos montados con almibar
d. Masa de bolleria frita en aceite y pasada por azucar

49. ¢ Qué flores comestibles tienen un sabor picante?
a. Begonias hot sugar
b. Begonias red sugar
c. Caléndulas
d. Capuchinas.

50.La curva de atemperado: 45/27/29-30 corresponde a un chocolate...
a. Chocolate con leche
b. Cobertura negra
c. Chocolate blanco
d

Vale para todos los chocolates

51.La “porrusalda” es un plato tradicional originario de:
a. Cantabria
b. Asturias
c. Burgos
d

Pais Vasco

52. ¢ Cual de estas bacterias genera una toxina resistente al calor?
a. Salmonela
b. Compylobacter
c. Estafilococos
d

Anisakis

11
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53. ¢Qué sabor tiene una acedera?
a. Acido
b. Amargo
c. Dulce
d. Picante

54.;Como se denomina también, el licor de “Passoa”?
a. Licor de hierbas de monte
b. Licor de frutas variadas
c. Licor de pasas maduras
d. Licor de fruta de la pasion

55.La cocina que mezcla ingredientes y técnicas de distintos lugares del
mundo es:
a. Cocina de autor
b. Cocina de fusion
c. Cocina tecnolégica
d. Cocina regional

56.En caso de quemaduras por productos quimicos, debemos.....
a. Ultilizar hielo o agua helada
b. Romper las ampollas de las quemaduras
c. Quitar la ropa de la zona afectada

d. Utilizar remedios caseros

57.El botillo del Bierzo es.........
a. Un cocido
b. Un embutido
c. Un dulce tipico

d. Una especie de vacuno

12
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58. ¢ Cuédles son los componentes de una glasa al agua?

a. aguay azucar

b. agua, azlcary clara

c. azdcar, claras 'y zumo de limén

d. azlcar glass y agua

59. ¢ Qué porcentaje de grasa tiene un foie Grass fresco de pato?

a.
b.
c.

d.

Entre el 50 y 60%
Entre el 60 y 70%
Entre el 70 y 80%
Entre el 80 y 90%

60. No es un gelificante.........

o o T ®

Kappa
Agar
Cloruro sodico

Alginato sddico

61.La sanfaina catalana es similara ........

o o o

Una tortilla
Un pudin
Un pisto
Un flan

62.El “Ceviche” se caracteriza porque es........

a.

b
C.
d

Un plato con pescado marinado
Un plato combinado
Un plato japonés

Un plato con harina de maiz
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63.El documento que especifica los ingredientes y el proceso de
elaboracion de un plato es:
a. El escandallo
b. La orden de trabajo
c. Laficha técnica
d

La ficha de comprobacién

64.Sefnale qué quesos son franceses:
a. Azeitao, Serray Evora
b. Cheddar y Stilton
c. Gouda, Edam y Gorgonzola
d. Camembert y Brie

65. ¢, Qué alimentos NO estan permitidos en una dieta para celiacos?
a. Patésy helados
b. Carnesy pescados
c. Verduras y hortalizas
d

AzUcar y aceite

66.Los gazpachos manchegos o galianos se elaboran con:
a. Hortalizas de invierno
b. Cordero lechal
c. Bacalao salao
d. Carne de caza

67.En Francia a la pierna de cordero asada la denominan:
a. Epigramas
b. Carré

c. Noissetes

d

Gigot

14
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68. ¢, Qué especia aporta sabor, olor y color a las elaboraciones?
a. Nuez moscada
b. Canela
c. Azafran
d. Vainilla

69.La minestrone, el prosciutto cotto y la bresaola, son elaboraciones
tipicas de:
a. Francia
b. Grecia
c. ltalia
d. Portugal

70.La chirivia es una hortaliza que por su parte comestible, es:
a. Unahoja
b. Unaraiz
c. Un tubérculo
d

Un tallo

71.Un salmis es un tipo de guiso o ragodt que se confecciona con carnes
de;

Conejo y perdiz

Aves de caza

Corzo y Gamo

o o o p

Becada y Capon

72.¢Qué temperatura debe tener un pastel o tarta para glasearlo y quede

perfectamente cubierto?

a. -40°C
b. -20°C
c. -10°C
d. -30°C

15
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73.Los modelos de produccion de cocina son:
a. Linea caliente, fria, de vacio y de ensamblaje
b. Linea blanca, verde, sin residuos y compleja
c. Linearecta, hacia atras y circular
d. Todas las lineas son correctas

74.¢:Como se lama el cocinero y escritor espafiol mas prolifico de la
primera mitad del siglo XIX? ANULADA POR ERROR TIPOGRAFICO
a. Ferran Adria
b. Luis Irizar
c. José Sarrau
d. Teodoro Bardaji

75.El respigoes ........

a. Un cereal

b. Una legumbre
c. Una hortaliza
d

Un condimento

76.En el proceso de elaboracion del mix de helado, debemos pasteurizar la

mezcla a:
a. 72°C
b. 85°C
c. 92°C
d. 65°C

77.¢Como son las elaboraciones en un servicio de coctel?
a. De bocado o racion

Frias y/o calientes

Dulces y saladas

Todas son correctas

o o o

16
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78.El merengue suizo se elabora con:
a. Claras montadas con azucar a punto de hebra fuerte 121°C
b. Claras montadas con azucar a punto de caramelo
c. Claras con azucar templado y poner a montar directamente
d

Claras montadas en frio con azUcar.

79. ¢, Qué se denomina como “Dacquoise”?

Bizcocho de claras y harina de frutos secos

a
b. Crujiente de frutos secos
c. Bizcocho de yemas

d

Crujiente de coco

80.La guia gastrondmica que otorga la calificacion de los establecimientos

en forma de soles es:
a. La guia Michelin
b. La guia Restaurant
c. Laguia Repsol
d. La guia Food and Drink

17
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Preguntas de RESERVA

Preguntas por si hay algun error tipografico, de transcripcion o de
interpretacién. Es necesario realizarlas. No se contarian, si no hay errores.

81. Las pectinas hacen la funcién de....
a. Estabilizante
b. Espesante
c. Gelificante
d. Todas son correctas

82.El “Roner” y el “Gastrovac” son equipos que sirven para..........
a. Cocer a baja temperatura
b. Acelerar la fermentacion
c. Descomponer las sustancias
d

Congelar los alimentos

83.El cambio de la materia de estado sélido a estado gaseoso, sin pasar

por el liquido, se denomina..........
a. Sublimacion
b. Condensacion
c. Volatilizaciéon
d

Fusién

84.Las Chuletillas al Sarmiento son tipicas de.......

a. Asturias

b. Extremadura
c. Murcia

d. La Rioja

85. El plato denominado “Arroz a la Zamorana”, ¢ qué tipo de carne lleva?
a. Carne de ternera
b. Costilla de cerdo
c. Carne de cordero
d

Carne de conejo
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H

PREGUNTAS RESPUESTA CORTA

¢ Qué tipo de corte llevan los ingredientes del Okonomiyaki o pizza
japonesa?

Cuando un azulcar alcanza los 121° C, decimos que tiene punto de...

La manteca de cacao se obtiene del prensado de .....

¢ Como se denomina el cereal resultante de cruzar la cebaday el trigo?
¢A partir de qué leche esté elaborado el queso Idiazabal?

¢, Como se denomina la pieza de carne que se halla junto a la rodilla de la

res?

. ¢ En qué alimentos procesados puede estar la bacteria Clostridium

botulinum?
¢,De qué pais es plato denominado “Ramen”?

¢, Qué proteina vegetal es la base del Seitan?

10.La temperatura y tiempo de coccidn para una plancha de bizcocho es de...

11.EIl cuajo que se obtiene de la coccion de brotes de soja molidos, se

denomina;

12.¢Con que otro nombre se conoce al trigo sarraceno?

13.¢Con qué otro nombre se conoce a la gallina de guinea?

14.;Con qué especie marina se relaciona el término “ronqueo”?

19
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15.¢De qué color es la etiqueta que identifica el jamoén Ibérico de maxima
calidad?

16.¢Como se llama el restaurante del chef Eneko Atxa?

17.¢Qué raza de gallina es autéctona de Cantabria?

18.¢Como se denomina el queso suizo que presenta grandes 0jos?

19. ¢ Qué significa “hummus”?

20. ¢, Qué proteina es la responsable de darle elasticidad a la masa de harina?

20
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PRUEBAS PRACTICAS DE LA PRUEBA B3 “COCINA Y PASTELERIA”

> FICHAS TECNICAS PRUEBA “B3” COCINA

TIEMPO TOTAL DE LA PRUEBA 30 MINUTQOS, DISTRIBUIDOS DE LA
SIGUIENTE MANERA

e TIEMPO PARA CUMPLIMENTAR LAS 3 FICHAS 7 MINUTOS

Las fichas una vez cumplimentadas se dejaran en la mesa que habilite el tribunal.

e TIEMPO PARA LA SELECCION DE GENEROS 3 MINUTOS
e TIEMPO PARA HACER LAS PRUEBAS PRACTICAS 20 MINUTOS
e TIEMPO TOTAL PRUEBA “B3” 30 MINUTOS

TIENES A TU DISPOSICION EN TU PUESTO DE TRABAJO TODOS LOS
INGREDIENTES NECESARIOS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBA

e Una vez finalizadas las elaboraciones emplate sobre la vajilla que aportara el
tribunal.

e Limpiey deje ordenado su lugar de trabajo.

e Para evitar aglomeraciones no es posible limpiar su herramienta aqui, por lo que
le entregaran una bolsa para poder llevarse todas sus pertenencias.

e En este momento se realizara una fotografia y su trabajo habra finalizado.

e Por favor salga del edifico guardando la distancia de seguridad segun las
indicaciones del tribunal.
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Relleno o fondo complementario clésico del “Solomillo Wellington”

NOMBRE:

DESARROLLO:

1. En esta prueba debe elaborar el relleno o fondo complementario que se utiliza en
el ”Solomillo Wellington”, es la que se aplica entre el hojaldre y el solomillo.

2. Enlasiguiente tabla sefiale el nombre de este relleno o fondo complementario y
el corte a aplicar:

Denominacion Preelaboraciones necesarias de ingredientes. (Sefialar cortes si
fuera necesario)

3. Enlasiguiente tabla sefiale ingredientes y cantidades necesarias para elaborar 2
raciones de esta elaboracion. Teniendo en cuenta la elaboracion clésica.

Ingredientes Unidades Cantidad necesaria

4. Una vez cumplimentado este documento, puede comenzar con el trabajo
practico.

Criterios de evaluacion: el opositor debera conocer el nombre, ingredientes y modo de
elaboracion de este relleno o fondo complementario, deberd conocer la cantidad adecuada para
dos raciones, debera cumplimentar este documento, debera obtener un resultado final de acuerdo
a la definicién clasica de esta elaboracion. En el caso de que no se elijan los ingredientes
correctos y tampoco identifique el nombre del relleno o del fondo complementario la calificacion
seré de cero.
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Obtencion de Noisettes

NOMBRE:

DESARROLLO:
1. En esta prueba debe obtener dos noisettes.

2. Puede elegir entre estos tres animales. Sefiale con una X donde corresponda.

Cordero Pollo Conejo

3. Describa brevemente la denominacion noisettes.

4. Una vez cumplimentado este documento déjelo donde le indique el tribunal y
puede comenzar con el trabajo practico.

Criterios de evaluacion: el opositor deberd obtener dos noisettes, deberd elegir la carne
adecuada, debera cumplimentar este documento, debera obtener de manera préactica la pieza,
debera obtener un resultado final de acuerdo a la definicién clasica de esta pieza. En el caso de
gue no se elija la carne correcta el ejercicio se calificara con un cero.
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Obtencion de cuatros filetes de un rodaballo

NOMBRE:

DESARROLLO:
1. En esta prueba debe obtener cuatro filetes de un rodaballo sin piel ni espinas.

2. Una vez cumplimentado este documento, puede comenzar con el trabajo
practico.

3. Una vez finalizado coloque los cuatro filetes, las cuatro pieles, la cabeza y
espina en una bandeja.

4. No es posible rectificar la limpieza de la cabeza y espina.

Criterios de evaluacion: el opositor debera presentar los cuatro filetes, las cuatro pieles, la
cabeza y la espina en una bandeja. Deberd obtener un resultado final de acuerdo a los items
fijados.
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> FICHAS TECNICAS PRUEBA “B3” PASTELERIA

TIEMPO TOTAL DE LA PRUEBA 30 MINUTQOS, DISTRIBUIDOS DE LA
SIGUIENTE MANERA

e TIEMPO PARA CUMPLIMENTAR LAS FICHAS 3 MINUTOS

Las fichas una vez cumplimentadas se dejaran en la mesa que habilite el tribunal.

e TIEMPO PARA LA SELECCION DE GENEROS 2 MINUTOS
e TIEMPO PARA HACER LAS PRUEBAS PRACTICAS 25 MINUTOS
e TIEMPO TOTAL PRUEBA “B3” 30 MINUTOS

TIENES A TU DISPOSICION EN TU PUESTO DE TRABAJO TODOS LOS
INGREDIENTES PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBA

e Una vez finalizadas las elaboraciones, pondra la salsa en un bol que aportara el
tribunal y el escudillado lo presentara en la placa proporcionada.

e Limpiey deje ordenado su lugar de trabajo.

e Para evitar aglomeraciones no es posible limpiar su herramienta aqui, por lo que
le entregaran una bolsa para poder llevarse todas sus pertenencias.

e En este momento se realizara una fotografia y su trabajo habra finalizado.

e Por favor salga del edifico guardando la distancia de seguridad segun las
indicaciones del tribunal.
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Elaboracion salsa Toffee
NOMBRE:

DESARROLLO:

1. En esta prueba debe elaborar una salsa toffee utilizando una mantequilla
avellana.

2. Enlasiguiente tabla sefiale ingredientes y cantidades necesarias para elaborar
aproximadamente un decilitro de salsa.

Ingredientes Unidades de medida Cantidad necesaria

3. Una vez cumplimentado este documento déjelo donde le indique el tribunal y
puede comenzar con el trabajo practico.

Criterios de evaluacion: el opositor debera obtener la cantidad de salsa solicitada, conocer los
ingredientes adecuados, deberd elegir el desarrollo de las elaboraciones solicitadas, debera
cumplimentar este documento, debera obtener un resultado final de acuerdo a la salsa solicitada.
En el caso de que no se elijan los ingredientes correctos el ejercicio se calificara con un cero.
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Escudillado de lionesas, eclair y profiteroles

NOMBRE:

DESARROLLO:
1. Para esta prueba se le proporciona una masa para hacer el escudillado.

2. Debera escudillar cuatro piezas de cada forma solicitada (lionesas, eclair y
profiteroles).

3. Presentara las piezas sobre el papel que el tribunal le indique.

Criterios de evaluacion: el opositor debera realizar el montaje correcto de la manga, boquilla y
relleno; presentara las formas y cantidades solicitadas, deberad realizar el escudillado con la
misma forma, volumen y tamafio, presentara todas las piezas de forma ordenada. En el caso de
gue no se realicen las piezas segun lo demandado se calificara con un cero.
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