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e. CANTABRIA 

TIPO DE EXAM.ENa"A" 

I 
Orden SAN/26/2009, de 21 de egosto,,por le que se convocan pruebas selectivas para el 
el sistema de concurro-oposici6n. a plazas de la categorla estatutarla de Pinche de Insti~clones Sanliarlas 

r ADVERTENCIAS: 7 

Este cuestionario consta de 150 preguntas. Las preguntas de este cuestionario 
deben ser contestadas en la "Hoja de Examen" proporcionada a la entrada, 
entre los números 1 y 150. 

o Revise la "Hoja de Examen" y compruebe que los datos identificativos son 
correctos (DNI, Nombre, Apellidos, Categoría y fecha). Si observa alguna 
anomalía, comuníquelo a algún miembro del Tribunal. 

TlPO DE EXAMEN 
. i ,! I-: 

'clY 
-Y----.- 

MUY IMPORTANTE; Marque en la "Hoja de Examen", en el apartado 
correspondiente a TlPO DE EXAMEN, la casilla de la letra A: 

El tiempo de realización de este ejercicio es de 120 minutos. 

t 

Cada respuesta correcta vale 0,40. Las respuestas erróneas restaran 0.10, Las 
respuestas en blanco y las que contengan más de una alternativa, no se 

l valorarhn. 

El ejercicio se calificará de O a 60 puntos, siendo necesario obtener un mínimo 

1 de 30 puntos para su superación. 
1 

Compruebe siempre que el número de respuesta que señale en la "Hoja de 
Examen" es el que corresponde al nomero d e  pregunta del cuestionario. 

No se permite el uso de libros ni documentaci6n alguna, móvil, calculadora o 
ningún otro elemento electrónico. 
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' + El carne de manipulador de allmentos es exigible a: 

A Los manipuladores de mayor riesgo que determine la auloridad sanitarla competente 

B Los manipuladores de mayor riesgo, en todo caso 

3 No resulta exigible la p e s i 6 n  del carne de manipulador de alimentos 

D A todos los manipuladores de alimentos 

! .= ~Cuitles de los siguientes sistemas de produccibn pueden considerarse nuevas tecnologias que en los i5ltirnos 
iiempos han revolucionado la restauración hospitalaria? 

4 Cadena caliente. 

8)  Cadena frla. 

C Cocci6n sin vacio. 

D Todas las respuestas son correctas. 

3 .- En cocina los filetes de pescados planos, que se enrrollan sobre sl mismos, y pueden ir rellenos, se denomina: 

A Suprema. 

3 Poupiata. 

C Trancha. 

D Rodaja. 

r 4 .- i.En qu6 consiste la codificacibn de las dietas? 

En aplicar a cada dieta un código con el fin de simplificar la clasificacidn y facilitar la localización de las b 
mismas. 

6 En aplicar un c6digo alfanumerico secreto. 

C En ponerle el nombre del paciente que recibe la dieta. 

D En racionar la dieta en porciones individuales. 

5 .- Segun el Real Decreto 348412000, de 29 de diciembre, ¿qub cantidad deberá contener el plato testigo? 

@ Una raci6n individual 

*E Una racián de 180 gr. 

C Una raci6n de 170 gr. 

D Ninguna de la opciones anteriores es correcta 

6 .- La evaluaci6n de las Guias de Practicas Correctas de Higiene se llevarl a cabo por 

3 Las autoridades competentes 

6 Las asociaciones de consumidores 

S Los responsables de las empresas alimentarias 

D Las respuestas A y B son correctas 

7 .- Si el cocinero le indica al pinche que prepare para rebozar: 

A No es funci6n suya, 

Pasma el genero por harina y huevo. 

C Pasará el genero por huevo y pan rallado. 

D Solo enharinará. 
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8 .= De las siguientes definiciones una no es correcta: 

A Alimentos: con todas las sustancias o producto de cualquier naturaleza, sálldos o Ilquidos, naturales o 
trarisformados. 

que, sin fines engafiosos o fraudulentos, pretenden sustituir en todo o en 

C Productos dieteiicos y de régimen: son los alimentos elaborados según f'ómulas autorizadas, 
adecuadas a satisfacer necesidades nutrltlvas especiales del hombre. 

D Alimentos fundamentales; son los que constituyen una proporcibn importante de la ración alimentaria 
habitual. 

' 8 ,- El sistema que se emplea en las industrias tranfonnadoras de alimentos y que ofertan sus productos en distintas 
fases de elaboración se denomina: 

A Productos de segunda generacián. 

B Productos precocinados. 

C) Productos de tercera y cuarta generaci6n. 

D Productos industrializadoc. 

10 .- Los residuos de cocina y alimentacibn producidos en el Hospital son considerados: 
A 

A) Aslmllables a urbanos 

6 Peligrosos 

C Especlficos sin riesgo 

Q D Las respuestas A y C son correctas 

11 .- bC6mo se denomina el marco terrítorial elemental para la prestacibn de la atención primaria de salud? 

A Servicio de Salud. 

06 Area de Salud. 

C Equlpo de Atencibn Primarla. 

D) Zona bhsica de Salud. 

12 .- La vigilancia consiste en comprobar si el procedimiento de limpieza aplicado se realiza dentro de los limites 
critlcos establecidos y por lo tanto bajo control. Las mediciones que se realicen se anotarán en registros. Dentro 
de los posibles metodos de vigilancia se recomienda: 

9 Cornprobsci6n de ph de agua de aclarados. 

B Métodos de detección de hormonas y10 ADN. 

C La A y la B son correctas. 

D Ninguna es correcta. 

13 ; ¿QuC tipo de manipillaci6n no es imprescindible para obtener un pescado desecado? 

A Reduccibn del contenido en agua. 

B Evlscerado. 

3 Fraccionamiento. 

D ~ o d a s  las anteriores son imprescindibles. 
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14 .= Reducir una salsa, fondo u otro producto consiste en: 

A Cubrir un g6nero de salsa. 

B Agregar nata, mantequilla, huevos, etc. a una salsa. 

Ci Me~ir lo  para hacerlo más concentrado. 

D Incorporar claras montadas a una salsa o fondo. 

k 5  .- ¿Qué dieta se debe seguir en caso de malnutrición7 

'r9 Hipoproteica e hipocalbrica. f 

%$ Hiperproteica e hipercalbrlca. 

C Hipos6dlca. 

D Basel. 

16 .* Controlará la sección de emplatado y comprobara que las comidas marcadas se corresponden con las dietas: 

A El m6dico facultativo. 

3 El dietista. 

C El pinche. 

D El cocinero. 

.7 .- ¿QuC son productos encurtidos?. 

A Los que se exponen al sol. 

B Aquellos que se conservan en sal. 

C Los que se adoban. 

9 Ninguna es correcta. 

'18 .- Cuál de las siguientes afirmaciones es correcta: 

A Las personas que trabajen en una zona de manipulación de productos alimenticios, deberán mantener 
un adecuado grado de limpieza y deberan llevar una vestimenta apropiada y protectora 

E! Laspersonas que trabajen en una zona de manipulaci6n de productos alimenticios, deberán mantener 
un elevado grado de limpieza y deber5in llevar una vestimenta adecuada y protectora 

C) Las personas que trabalen en una zona de manipulaci6n de productos alimenticlos deberbn mantener 
un elevado grado de limpieza y deberhn llevar una vestimenta adecuada, limpia y, en su caso, 
protectora 

D Ninguna de las respuestas anteriores es correcta 

19 .- ¿Que alimentos no contienen Ilpidos? 

A Mantequilla y queso. 

B Carne de ternera. 

C Aceite. 

9 Azucar. 
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'20 .- Senale la respuesta Incorrecta en relaci6n a los fondos. 

A Son preparaciones que se utilizan como base para enriquecer otro plato. 

B Se agrupan con esta denominacibn todos los caldos de distinta naturaleza obtenidos mediante cocci6n 
lenta de materias primas, partiendo de frlo. durante un tiempo que va a depender de las materias 
primas utilizadas. 

C El principal ingrediente empleado da nombre al fondo, por ejemplo, si lleva ternera será un fondo de 
ternera, y si lleva pescado, serA un fondo de pescado. 

1 ~ )  Si se añaden hortalizas frescas, conviene hacerlo al prlncipio para que dejen el aroma y sabor. 

21 .- ¿Quien se encarga de la preparacibn de pastas y arroces? 

4 Partida de salsero. 

3 Partida de entremetier. 

C Partida de arrocero. 

D Pinche de cocina. 

h 2  .- La dieta hiposbdica es una dieta baja en sodio y estd indicada en el caso de: 

gi lnsuficlencia renal 

8 Infección por VlH 

C Quemaduras 

D Ninguna es correcta 

123 .- Las cámaras de congelación: 

I 9 Mantienen IOS alimentos durante bastante tiempo. 

' B Mantienen los alimentos para siempre. 

C No mantienen los alimentos. 

D Todas las respuestas son falsas. 

24 .- ~ C 6 m o  se conoce al corte de la patata, en el que se le da forma rectangular?. 

, A Paja. 

B Cerilla. 

C Bastbn. 

@ Ninguna de las opciones anteriores ea correcta. 

25 .- Contaminantes bibticos son: 

A) Aquellos que tienen vida, y por lo tanto so pueden rnultlpllcar en condiciones adecuadas. 

6 Aquellos que no tienen vida. 

C Las respuestas A y B son correctas. 

D Ninguna respuesta es correcta. 
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26 .- De acuerdo con la Ley de Caritabria 712002, de 10 de dlclembre, de Ordenacibn Sanitaria de Cantabria, "el 
conjunto de recursos, medios personales, materiales y organlrativos, funciones, prestaciones y actuaciones 
sanitarias del Slstema Auton~mlco de Salud. procedentes de las Admlnlstraclones públlcas de la Comunidad 
Autónoma y de los organismos públicos y las entidades, de naturaleza o titularidad pública, vinculadas o 
dependientes de aqukllas y orientadas a satisfacer el derecho a la protección de la salud", es la definición de: . 

A) Slstema Sanitario P<lblico de Cantabria. 

B Conjunto sanitario de Cantabria. 

C Servicio Cantabro-Galaico de Salud. 

D Sistema Sanitario Privado de Cantabria. 

27 .- Según la Ley de Prevención de Riegos Laborales, un riesgo que resulte probable racionalmente que se 
materialice en un futuro inmedlato y pueda suponer un dano grave para la salud de los trabajadores es: 

A) Un riesgo laboral grave e inminente. 

B Un proceso potencialmente peligroso, 

C Una enfermedad profesional. 

D Un accidente de trabajo. 

28 ,- Según la Norma Básica de Autoprotecci6n1 un aviso o setial por la que se informa a las personas para que sigan 
instrucciones especificas ante una situacibn de emergencia es: 

6) Una alarma. 

B Una alerta. 

C Un aviso de emergencia. 

1 D Un riesgo. 

29 .-;En cuanto al despiece del cerdo, una de las siguientes afirmaciones es falsa: 

..A AGUJA: carne de la parte correspondiente al cuello. 

B J A M ~ N :  pata trasera. 

9 CODILLO: se extiende a lo largo de la parte dorsal del animal. 

D COSTILLAR: carne que rodea las costillas. 

'30 .- (,Que tipo de organismo provoca la toxiinfecci6n alimentaha denominada "salrnonelosis"?. 

A Un virus. 

B Un hongo. 

'3 Una bacteria. 

D Un parásito. 

31 .- Los congelados no cocinados, son productos de : 

A la gama. 

B 2' gama. 

g 3" gama. 

D 4"ama. 
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32 .- Que Real Decreto establece las normas de hlglene para la elaboraci6n, dlstribuci6n y comerclo de comldas 
preparadas: 

A RD 220711 995, de 28 de diciembre 

B RD 202/2000, de 11 de febrero 

C RD 135411999, de 31 de julio 

IJ RD 348412000, de 29 de diciembre 

3 3  .= ¿En que se basa el funcionamiento del horno mixto de wnvecci~n~vapor? 

A Utiliza aire caliente con vapor a alta presibn. 

B Utiliza aire frio sin vapor. 

d Utiliza el aire caliente con o sin vapor a baja pteslbn. 

D Utiliza el alre frlo con o sin vapor a alta presi6n. 

34 .- ~C6mo se obtiene el aceite puro de oliva? 

,A Se extrae por procedimientos mec8nIcosl en frlo, y se somete a sedimentaclbn y flltracibn. 

e Se mezcla el aceite de oliva virgen y aceite de oliva refinado. ) 
C Se refina el aceite de oliva virgen. 

D Se trata el orujo de aceituna con un disolvente autorizado, 

O;, .+ 'Qué diferencia hay entre una intoxicación y una infecci6n3. 

A/ La infecci6n la provoca la presencia del propio microorganismo, y la intoxicacibn la provoca una 
gustancla extraña producida por el microorganismo. 

B lntoxicacidn e infecci6n son lo mismo. 

C La intoxicación la provoca la presencia del propio microorganismo, y la infecci6n la provoca una 
sustancia extrana producida por el microorganismo. 

D lntoxicacibn e infecci6n siempre van ligadas, 

36 .- ¿,Que leche es sometida a un calentamiento a una temperatura de 135-150°C durante un mlniino de 2 
segundos, seguido de un enfriamiento inmediato?. 

A Leche VAT. 

8) Leche UHT. 

C Leche Evaporada. 

D Leche Condensada. 

37 .- SeAale la afirmación incorrecta según el Estatuto de Autonomla de Cantabria: 

A) Los miembros del Gobierno podriin ejercer otras funciones representativas que las propias del 
mandato parlamentario. 

B El Presidente podrd delegar temporalmente funciones ejecutivas y de representacibn en e1 
Vicepresidente o, en su defecto, en uno de los Consejeros. 

C Los miembros del Gobierno de Cantabria serhn nombrados y cesados por el Presidente, siendo 
preceptiva la informaci6n de kste al Parlamento. 

D El Gobierno está compuesto por el Presidente, el Vicepresidente, en su caso, y los Consejeros. 
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38:- Las personas que padezcan o sean ponadores de una enfermedad que pueda transmitirse a travhs de los, 
alimentos, no deberán: 

Estar autorizadas a manipular los productos alimenticios 

B Entrar, salvo excepciones, en zonas de manipulacibn cuando exista riesgo de contaminaci6n indirecta 

C Informar al operador de la empresa de la enfermedad 

D Las respuestas A y B son correctas 

3 9  .= De acuerdo con lo establecido en el Estatuto Marco del Personal estatutario de los Servicios de Salud,  cuáles 
podrán ser retribuciones complementarias? 

A El sueldo. 

B Los trienios. 

8J El complemento de destino. 

D Las pagas extraordinarias. 

40 ,- En los pescados, el hecho de que se adquiera partido, ya sea en rodajas o tranchas o filetes, corresponde a la: 

A 2.' generación. 

D 4.b generach. 
I 

' 4 1  .- En una cocina, la operaci6n de "desbarasar" consiste en: 

A)  Degocupar y llmpiar el lugar o mesa de trabajo, recolocando cada herramienta en su luger. 

B Sumergir un pescado o carne en un recipiente con agua fria, para que pierda la sangre. 

C Separar la grasa de un producto en elaboracibn. 

1 D Secar la humedad de un producto por medio de la evaporaci6n. 

42 .- ¿Cudl de las siguientes afirmaciones es falsa? 

A El pescado tiene menos grasas saturadas y menos colesterol que algunas carnes. 

B El pescado azul tiene mayor valor calbrico que el blanco. 

3 El pescado fresco tiene mayor valor nutritivo que el congelado, 

D Todas son falsas. 

43 .- Con relacibn al etiquetado, no precisarhn indicar la fecha de duración mlnima los productos siguientes: 

A Las frutas y hortalizas frescas, incluidas las patatas que hayan sido peladas, cortadas o sometidas a 
cualquier tratamiento slmllar 

B Los aziicares en estado llquldo 

C Los productos de panaderla o reposterla que por su naturaleza se consumen normalmente en el plazo 
de cuarenta y ocho horas despues de su fabricación 

t) las porciones individuales de helado 
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'44 .- El agente extintor que m8s se adecoa para un tipo de fuego que se produce sobre combustibles llquidos o de 
clase B es: 

A) Polvo BC (conveilcional). 

C Hidrocarburos no halogenados. 

D Agua a chorro. 

146 .- Segi5n la Ley 41/2002, de 14 de noviembre, bdsica reguladora de la autonomla del paciente y de derechos y 
obligaciones en materia de información y documentací6n clínica: 

,A El consentimiento informado serA siempre escrito. 

3 El c~nsentirniento informado serA verbal coma regia general. 

C La Ley no establece la forma en la que ha de otorgarse el consentimiento informado. 
/ 

O Ninguna de las respuestas anteriores es cierta. 

46 .- Indique la denominacibn correcta del Tltulo de la Gonstituci6n: 
.. - -' - 

.A Tltulo II: De los derechos y deberes fundamentalps 

Titulo 1: De los derechos y deberes d e - b  ciudadanos. 

y Tltulo V; De las relaciones entre el Gobierno y las CoRes Generales. 

D Tltulo V: De las relaciones entre el Goblerno y la Adrninistraci6n. 
I 

47 .- El sistema de emplatado conslste en: 

A La disttjbuci6n de los alimentos en contenedores para transporte. 

B Le retirada de las bandejas de las habitaciones de los pacientes, 

C) La distribución de los alimentos en raciones individuales para su consumo. 

D Ninguna de las respuestas anteriores es correcta. 

48 .- ¿Cual de los siguientes contenidos no es obligatorio que este incluido en el Plan de Autoprotecci6n de un centro 
sanitario? 

A Plano de situacibn, comprendiendo el entorno pr6ximo urbano, industrial o natural en el que figuren los 
accesos, comunicaciones, etc. 

B Directorio de comunicaci6n que incluya los telCfonos del personal de emergencias y tel6fonos de 
ayuda exterior. 

C Planos de compartimentacidn de áreas o sectores de riesgo. 

9 Identifioacibn. cusntificaci6n y tipologla de los familiares directos de las personas que tengan acceso a * 
las instalaciones y Breas de riesgo. 

49 .- Los residuos sanitarios directamente asimilables a urbanos están regulados en: 

A El Decreto 6812001, de 7 de octubre, por el que se regula el funcionamiento de los servicios 
hospitalarios de la Comunidad Aut6noma de Cantabria 

B Decreto 2211990, de 7 de mayo, sobre gesti6n de residuos hospitalarios en la Comunidad Autónoma 

3 dl:yCl",:;9Y89 de 21 de abril, de residuos 

D Todas las respuestas son correctas 
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50 .- Una vez cocido el alimento hay que proceder a: 

A Enfriarlo en temperatura ambiente. 

B Establecer un buen equilibrio de sabor. 

a Un rápido enfriamiento en una celula de frlo. 

D Analizar sus valores nutritivos. 

57 .- Indique la normativa vigente en materia de Políticas de igualdad de g6nero. 

A Ley OrgAnica 312007, de 22 de marzo, para la Igualdad efectiva de mujeres y hombres. 

B Ley Orghnica 112004, de 28 de diciembre, de Medidas de Proteccl6n Integral contra la Violencla de 
Genero. 

C Ley Orgánica 11201 1, de 28 de diciembre, para la igualdad efectiva de hombres y mujeres en caso de 
divorcio. 

, - 0 )  Son correctas las respuestas A) y 0). 

52 .- Con relación a los residuos, senala la opción correcta 

A La reutilización es el empleo de un producto usado para un fin distinto para el que fue disetiado 
originariamente 

8) El reciclado es la tranrformaci6n de los residuos, dentro de un proceso de producci6n. para su fin 
inicial o para otros fines, excluida la incineracián con recuperaci6n de energla 

C El poseedor es el productor de los residuos o la persona flsica o jurldica que los tenga en su poder y 
que a la vez tenga la condici6n de gestor de residuos 

.D Las respuestas B y C con correctas 

53 .- ¿QuB ventajas t;enen los amonios cuaternanos como desinfectantes?. 

A Forman espumas. 

;i) Su aCCi6n es de larga duracidn. 
J 
C Es insensible a la materia orghnlca. 

P Es eficaz contra todo tlpo de microorganlsmos. 

54 .- Para una correcta manipulaci4n manual de cargas, que minimice el riesgo de accidente laboral, es conveniente 
que: 

A El peso de la carga tenga una relacidn de 413 del peso de la persona que la manipula. 

R La anchura de la carga sea superlor a la anchura de los hombros de la persona que la manipula. 

C )  El centro de gravedad de la carga debe estar lo mbs cercano posible al centro de gravedad del cuerpo 
de la persona que la manipula. 

D La espalda de la persona que manipula la carga debe posicionarse en un ángulo de 45" o superior, 
respecto de la vertical. 

65 .- Cual de las siguientes medidas de higiene debere adoptar el responsable de la empresa alimentaria: 

A) Mantenimiento de la cadena del frlo 

6 Establecimiento de los requisitos relativos al control de la temperatura de los productos alimenticios 

C Las respuestas A y B son cierias 

D Todas las respuestas anlerlores son falsas 
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56 .- En cocina, se denomina "napar". a la accldn de: 

A Atar una pieza grande de carne o un preparado de carne o ave relleno, antes de su cocldn para que no 
se deforme. 

a Recubrir con una salsa espesa. 

C Dorar al horno o en salamandra. Normalmente se espolvorea queso rallado y mantequilla, e incluso 
pan rallado. 

D Sinónimo de filtrar 

i7 .- ~Cudles de estas carnes de vacuno son de primera? 

A Morcilla. aleta y lomo. 

6 Pescuezo, Falda y rabo. 

C Lomo, aguja y aleta. 

9 Redondo, contra y cadera. 

58 .- La vitamina K es necesaria para : 

I A) La coagulación sangufnea. por lo que la ~arencia de esta vitamina favorece las hemorragias. 

B Es imprescindible para el crecimiento normal y para una buena visi6n. 

C Tiene capacidad antioxidante, y protege a las celulas del deterioro causado por los radicales libres. 

LD Mantiene el potencial el6ctrico de las cklulas nerviosas y musculares, y participa en las reacciones 
metabdlicas. 

59 .- Señale cuál es la Ley de Creaci6n del Servicio Cántabro de Salud: 

H, Ley 1012001, 'de 28 de diciembre. 

B Ley Orgánicd 1012001, de 28 de diciembre. 

C Orden de la Consejerla de Sanidad 2001/2010, de 28 de diciembre. 

D Ley 1012001, de 30 de febrero. 

60 ,- El Plan L+D es: 

El Plan de limpieza y desinfeici6n. 

8 El Plan de limpieza y desarrollo. 

C El Plan de localización y desinfeccibn. 

D El Plan de localilzación y descontaminaci6n. 

6 1  .- La prevencibn de riesgos laborales se encuentra regulada principalmente por la siguiente normativa: 

A Ley 3612003, de 21 de noviembre 

0 Ley 811999, de 7 de mayo 

3 Ley 3111995, de 8 de noviembre 

D Ley 811998, de 2 de diciembre 

62 ,- En cocina, se denomina "aderezar", a la acci6n de: 

Condimentar, alifiar, o disponer un alimento para que tenga buena presentaci6n. 

B Consiste en recubrir carnes o aves con una Iámlna fina de tocino para hacerla mAs jugosa. 

C Recubrir con una salsa espesa. 

D Cocinar a fuego lento con poco aceite. 
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63 .- Senalar cual de las slgulentes afirmaciones es falsa: 

A La bacteria salmonella se encuentra con frecuencia en la carne picada y los huevos. 

B Entre 12 y 48 horas tras la ingestión de alimentos contaminados, aparecen los sintomas. 

C Como medida preventiva se deben cocinar completamente los alimentos, hasta alcanzar una 
temperatura de 70°C en el centro del producto. 

4) La bacterla salmonella r e  encuentra con frecuencia en las consetvao. 

164' .- Cada Aiea de Salud. segOn la Ley de Ordenaci6n Sanitaria de Cantabria: 

A Contara con dos Comltes Sanitarios como drganos de participacibn. 

B Contara con un Consejo de Salud como 6rgano de participaci6n. 

C Se divide territorialmente en Zbnas BAsicas de Salud. 

@j Son cierlas las respuestas b) y c). 

65 .- En caso de incendio, la primera actuacldn que se debe realizar es: 

A Quitar el pasador de seguridad del extintor tirando de su anilla. 

B Abrir la llave de paso de agua y desenrollar la manguera en toda su longitud. 

JC Avisar al responsable de la puesta en marcha del Plan de AutoprotecciOn. 9 Localizar el origen del incendio. 

66 .- En el ámbito del Hospita1,tla garantla de las condiciones higihnicas de los alimentos, de las instalaciones de 
cocina y de los sistemas de distribuclbn y reparto, la proporciona: 

El Servicio de Medicina Preventiva 

IB El Servicio de Seguridad Alimentaria adscrito a la Direcci6n General de Medio Ambiente 

C El Servicio de Prevencián de Riesgos Laborales 

D Todas las respuestas son correctas 

67 .- Con los productos congelados, es muy importante no olvidar ciertas medidas; setíale la opción que no es 
correcta: 

3 Una vez descongelado un producto. esle se puede volver a congelar. 

B Nunca se ha de sumergir el producto en agua caliente para un descongelado rdpido. 

C El propio mantenimiento del producto en cámaras de congelaci6n y donde la temperatura no ascienda 
de -18". 

D S610 se sacara el producto cuando se necesite, con la suficiente antelación, y se tendra en camara de 
frio (entre 2 y 5 grados). 

68 .- En cocina, se denomina "albardar", a la accibn de: 

3 Consiste en recubrir carnes o aves con una lamina fina de tocino para hacerla m86 jugosa. 

B Hacer cortes en forma de estrías o canales a las verduras o frutas, para decorar. 

C Es la incorparación de leche a una masa o salsa. 

D Es sin6nimo de filtrar. 
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69 .- El Estatuto Marco del Personal Estatutario de los Servicios de Salud, establece que la seleccl6n del personal 
estatutario temporal se efectuará a travks de procedimientos que se basarán en los principios de: 

@ Igualdad. rn6rit0, capacidad, competencia y publicidad. 

B Desigualdad, mérito, capacidad, competencia y privacidad. 

C Igualdad, merito, capacidad, incompetencla y prlvacldad. 

D Desigualdad, mdrlto, capacidad, competencia y publicidad. 

70 .- La inspección ocular del estado externo de las partes mechnicas (boquilla, vblvula, manguera, etc.) de los 
extintores de incendio se ha de realizar con una periodicidad de: 

A Un mes. 

B Dos meses. 

C) Tres meses. 

D Seis meses. 

71 .- Seiiala la respuesta falsa. Las temperaturas de almacenamiento, conservaci6nI transporte, venta y, en su caso, 
setvicio de las comidas preparadas conservadas a temperatura regulada, serdn: 

A Comidas congeladas c= -1 8O C 

Comidas refrigeradas con un perlodo de duracien Inferior a 24 horas%)= 8. C 

C Comidas refrigeradas con un perfodo de duraci6n superior a 24 horas?= 4' C 

D Comidas calientes >= 65" C 

72 .- ¿Qué propiedades no es necesario que tenga un detergente?. 
1 

A Poder humectante. 

6 Poder dispersante. ' 

C Poder de suspensl6n. 

3 Poder bactericida. 

73 .- Según el Estatuto Marco del Personal Estalutario de los Servicios de Salud, constituye falta muy grave: 

3 La grave b ~ R i i 6 n  a cualquier persona con la que se relacionen en el ejercicio de sus funciones. 

B La Incorrecci6n con los superiores, compafieros, subordinados o usuarios. 

C El descuido en el cumplimiento de las disposiciones expresas sobre seguridad y salud. 

D El encubrimiento, consentimiento o cooperación con cualquier acto a la comlsibn de faltas graves. 

74 .- Los principales alimentos que aportan protelna son : 

A Frutas y hortalizas. 

9 Carnes, aves. huevos y pescado. 

C Las opciones A y B son correctas. 

. D Ninguna es correcta. 

75 .- ~ Q u 6  alimentos son aquellos en los que su composicidn predominan sustancias que van a ser utilizadas por el 
organismo como combustible metabblico para producir energla? 

A Alimentos plasticos. 

B Alimentos regliladores. 

'c ; )  Alimentos energ8ticos. 

D Alimentos formadores. 
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/6 .- S e g ~ n  la Ley General de Sanldad, el órgano de gestión del Cirea de salud es: 

4 El Gerente de Brea. 

El Consejo de direcci6n de Ana. 
C El Consejo de salud de Brea. 

D La Organización AutonrSmica de la Salud. 

77 .- En cuanto a las carnes, el racionamiento o troceado proporcional del despiece como son las chuletas, entrecote, 
solomillo, etc., corresponden a la: 

A 2.' generación. 

J# 3.' generación. 

G 1 .a generaci6n. 

D 4.' generación. 

78 .- En cuanto al despiece del vacuno, una de las siguientes afirmaciones es falsa: 

A LLANA; se encuentra en la espalda, en la parte posterior del hueso y pegada al mlsmo. 

JB PEZ: miisciilo alargado situado en la parte exterior de la paletilla. 
A 

es la parte inferior de la pierna. 

D PESCUEZO: es el cuello del animal. 

79 .- En relación con ,la Ley General de Sanidad, indique la afirmaci6n correcta: 

A Cada area de salud estara vinculada o dispondrá, al menos, de tres hospitales generales y un centro F 
de talasoterapia, con los sgrvicios que aconseje la poblaci6n a asistir, la estructura de Bsta y los 
problemas de salud, 

Cada área de salud estar4 vinculada o dispondrb, al menos, de un hospital general, con los servicios 
que aconseje la población a asistir, la estructura de esta y los problemas de salud. 

C Cada área de salud estará vinculada o dispondrá, al menos, de tres hospitales generales y un 
polideportivo, con los servicios que aconseje la población a asistir, la estructura de Bsta y los 
problemas de salud. 

D Cada área de salud estah vinculada o dispondrá, al menos, de diez hospitales generales, con los 
servicios que aconseje la poblaci6n a asistir, la estructura de Bsta y los problemas de salud. 

80 .- Setiale la respuesta correcta: 

4) Todas las personas tienen derecho a obtener la tutela efectiva de los jueces y tribunales en el ejercicio 
de sus derechos e intereses legltimos. sin que, en ningún caso, pueda producirse indefensi6n. 

6 Únicamente por medio de ley orggnlca se determinaran las personas que tlenen derecho a obtener la 
tutela efectlva de los jueces. 

C Exclusivamente por medio del Estatuto de Autonomla, se determinaran las personas que tienen 
derecho a obtener la tutela efectiva de los jueces. 

D Todas las personas tienen el deber de obtener la tutela efectiva de los jueces y tribunales en el 
ejercicio de sus derechos e intereses legltimos, aunque pueda producirse indefensi6n. 

01 .- ¿Qué tienen en comSin el sistema de cadena frla refrigerada y el de cadena frla congelada? 

A Utilizan los mismos parámetros en el sistema de regeneraci6n de alimentos antes de su consumo. 

B La temperatura de conseruaci6n de los alimentos hasta el momento de su consumo. 

P) Lo6 menús no se elaboran en el momento de su consumo. sino con cierta antelaci6n y se consevan en 
frlo hasta ese momento. 

D Todas las respuestas son correctas. 

00054 



GOBIERNO 
da 
CANTABRIA OPESC61007 . 

EJERCICIO ~ N I C O  TIPO TFRT 

82 .- ~Dbnde  se encuentra la bacteria Yersínia enterocolltlca?. 

A En el lntestlno del hombre. 

9 En el suelo y el agua. 

C En la carne de aves. 

D En el pescado crudo. 

.-/ 83 .- ¿Qu& dlvisl6n de la coclna se puede hacer según los trabajos a realizar? 

A Plonge. 
. . 
E¡) Partidas. 

C Almac6n. 

D Las opciones A y C son correctas. 

64  .- ¿Que alimentos serán de consumo restringido en una dieta pobre en purinas7 

Las ~[sceras, las legumbres y los derivados cbrnicos. 

D Se permite todo tipo de alimentos, proporcionando un aumento del contenido graso, con disminuci6n 
de los hidrstos de carbono. 

C Los alimentos ricos en hidratos. 

D Los alimentos ricos en colesterol 

05 .- El proceso de "marcha adelante" no implica: 

A Que no se deben cruzar las vias "sucias" y "limpias" 

E) Que los alimentos no deben volver atr2is el el proceso. 
' 

C Que la distribuci6n de la cocina debe estar determinada por el proceso. 

9 Que 18 salida de distribucibn a planta se haga de forma ordenada. 

06 .- A quien corresponde garantizar la supervisi6n y la instruccibn o formación de los manipuladores de productos 
alimenticios 

A Los propios manipuladores 

B La Administracibn Públlca 

3 Los operadores de empresas alimentarias 

D Todas las respuestas anteriores son correctas 

87 .- Los metales pesados se acumulan en nuestro organismo provocando, a la larga, graves enfermedades; 

A) El plomo causa SATURNISMO. 

8 El mercurio provoca la enfermedad de CROHN. 

*C La A y la B son falsas. 

D La A y la B son correctas. 

88 .- Segun el anlculo 7 de la Ley General de Sanldad, los servicios sanitarios, asl como los admlnlstretivos. 
econbmicos y cualesquiera otros que sean precisos para el funcionamiento del sistema de salud, adecuaran su 
organizacidn y funcionamiento a los princlplos de: 

A Autonomla e independencla en la gesti6n. 

B Rigidez, autonomla y celeridad. 

6 Eficacia, celeridad, economía y flexibilidad. 

D Ninguna de las respuestas es correcta. 
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89 .- Las tunciones de los plnches estan recogidas en: 

X La Ley 5512003, de 16 de diciembre, del Estatuto Marco del Personal Estatutario de los Servlclos de 
Salud 

iB Estatuto de Personal no sanitarlo al Se~ lc io  de las Instituciones Sanltarlas de la Seguridad Social, ' aprobado por Orden de 5 de julio de 1971. del Minisbrb de Trabajo 

C Ley de Cantabria 912010, de 23 de diciembre, de Personal Estatutario de Instituciones Sanitarias de la 
Comunidad Autbnoma de Cantabria 

D Ley 712007, de 12 de abrll, del Estatuto B9sico del Empleado Poblico 

90'.- No es un derecho de los ciudadanos frente a la administraci6n 

A Derecho a obtener copia sellada de los documentos que presente, a la devoluci6n de los documentos 
originales y a no presentar documentos no exigidos por las normas o que ya se encuentren en poder 
de la administración. 

B) Derecho a elegir al personal al servicio de la administración para la tramitacibn de los procedimientos y 
a exigirles responsabilidades cuando legamente corresponda. 

C Derecho a formular alegaciones y a aportar documentos, en los terminos legalmente establecidos, que 
deberán ser tenidos en cuenta por la administración al resolver- 

.D Derecho a acceder a los archivos y registros de la administración, con los llmites legalmente 
establecidos. 

91 .- La incorporacibn de la leche a una masa o salsa se denomina: 

A) Ablactar 

b Gratinar 

C Pasar 

D Saltear 

U2 .- ¿Cual de estos productos, al calentarse por encima de 90°, producen notable cantidad de toxinas7 

q) Mantequilla 

El Azúcar 

C Leche 

oD Aceite de orujo 

93 .- La industria alimentaria ofrece una gran variedad de productos, casi completamente preparados, a los que 
solamente hay que aplicar un sistema de cocinado, correspondiendo a la: 

A ZSB generación- 

B 3 . O  generación. 

C 1 ." generación. 
7\ 

94 .- El lavado de la vajilla que no sea de un solo uso se realizara: 

A De forma manual. 

E A presi6n. a De forma rnecdnica. 

D Ninguna es correcta. 
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95 .- No corresponde al Sen/icio de Mediclna Preventlva: 

Y Regular las normas de seguridad e higlene que afecten a cualquier aspecto del hospltal 

B) Informaclbn y adiestramiento sobre las necesidades y hlbitos alimenticios 

C Control microbiol6gico de los alimentos 

D Control de las condiciones higi6nic+sanitatias de la cocina 

96 .- Es un motivo de ingesta insuficiente del paciente: 

A La elecci6n de los menús 

@ La exceslva dursci6n de la estancia hospitalaria 

C Horarios adecuados 

OD Todas las respuestas anteriores son correctas 

97 .- ¿Cual de los siguientes, no es metodo de conservacibn al vaclo? 

A Vaclo normal. 

B Vaclo compensado. 

C Vaclo continuo. 

D) Vaclo al natural. 

98 .- ¿Qué unidad elaborará las ensaladas? 
I 

A Pastelería 

B Salsero 
1 

(;) Cuarto frío 

0 Entrernetier 

S9 .- En el almacen de productos secos y conservas la temperatura adecuada estará entre: 

A Los 14 y 17°C. 

B Los 15 y 2O0c. 

C Los 18 y 24OC. 

.D) Los 15 y 18°C. 

100 .= El azocar es un: 

A Mineral 

B) Hidrato de carbono 

C Protelna 

' 0  Ninguna es correcta 

101  .- El Servicio CAntabro de Salud tiene como fines generales la provisibn de servicios de asistencia sanllaria y la 
gestión de centros, servicios y establecimientos sanitarios de : 

A) La Comunidad Aut6noma de Ca~tabria. 

B El Sistema Nacional de Salud. 

C La Comunidad Autbnoma de Cantabria y demds Comunidades Aut6nomas con convenio de 
colaborecibn. 

D La Comunidad Aut6noma de Cantabria y Provincias limltrofes. 
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'102 .- Se entiende por cuerpo de cocina: 

A Al molinillo dosificedor del ea%. 

6 A los soportes para el menaje y bandejas recoge grasas. 

IC) Al rn6dulo donde se genera el calor por distintas fuentes. 

D Ninguna es correcta. 

103 .- Según el artlculo 1 de la Gonstituci6n Espatiola de 1978, Esparía se constituye en un Estado social y 
democrdtlco de Derecho, que propugna como valores superiores de su ordenamiento jurldico: 

A La libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo soclal. 

B La libertad, la justicia, la igualdad y la tutela judicial efectiva. 

C) La libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo polftico. 

U La libertad, la justicia, la igualdad y los derechos fundamentales. 

'3 04 .- Dependiendo de la modificaci6n que provoque en el alimento podemos tener varios tlpos de condimentos. De 
los que se citan a continuaci6n dl cual no es uno de ellos: 

A Condimentos ácidos. 

B Condimentos salados. 

C Hortalizas. 

D) Escabechados. 
1 

105 ,- Cual de las siguientes afirmaciones es correcta: 

A Los desperdlclos de productos alimenticios, deberdn retirarse cada dos horas de las salas en las que 
esten depositados alimentos para evitar su contaminación 

13 Los desperdicios de productos alimenticios deberen retirarse cada cuatro horas de las salas en las que 
esten depositados alimentos para evitar su contaminaci6n 

. C Los desperdicios de productos alimenticios deberhn retirarse al finalizar la jornada de trabajo de las 
salas en las que estén depositados alimentos para evitar su cocitarnlnacl6n 

Los desperdlclos de productos alimenticios deberdn retirarse con la mayor rapidez posible de las salas 
en las que esten depositdos alimentos para evitar su contaminación 

106 .- El sanitario se vera obligado a romper el secreto profesional: 

A onicamente cuando haya peligro para la salud pijblica. 

13 El secreto profesional no se puede romper nunca, con la única excepción de que estk en juego la vida 
de terceras personas. 

$ La obligación del secreto profesional no admite excepciones. 

JY Cuando haya peligro para la salud pQblica o este en juego la vida de terceras personas y cuando 
declaren como testigos en un juicio. 

107 .- ¿Cuál de las sigulentes no es una función del pinche7 

A Bajo las 6rdenes del cocinero o cocinera, efectuar la preparaci6n de los viveres para su condimento 

B Encendido de hornos 

C Limpleta de los locales de cocina y anexos 

@ Tendrsn a su cargo la despensa diaria 
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108 -- No es un Estado miembro de la Unibn Europea: . .a, 

A Austria. 

B Letonía. 

C) Croacia. 

D Hungrla. 

109 .- De estos productos, ¿cuáles son de primera gama?. 

)&) Alimentos crudos. 

E) Alimentos conservados. 

C Productos congelados no cocinados. 

D Productos limpios precocinados y envasados. 

1 lo.,- ¿QuB tratamiento recibirá la leche destinada para el consumo de colectividades? 

A Ninguno, porque la leche cruda es muy nutritiva. 

B, Debe recibir algún tratamiento tbrmíco. 

C Será siempre leche especlal sin tratar, 

D Todas las respuestas son correctas. 

,111 .- Respecta a la calidad de las materias prlmas, senala la opci6n incorrecta: 

- 4 Estardn conservadas y almacenadas correctamente 

8) Serán sometidas a controles organ016pticos para asegurar su aptitud para el consumo 
I 

C Deberéln presentar unas caracterlsticas nutñcionales adecuadas 

D El tamafio, peso, color. olor y aspectos seren norrnaies 

112 .- Los facultativos pueden llevar a cabo intervenciones cl[nicas indispensables a favor de la salucl del paciente sin 
necesidad de consentimiento informado 

A Cuando el paciente legalrnete capaz se niegue a recibir tratamiento. 

B En todo caso cuando existe riesgo inmediato para la integridad fisica o pslquica del paciente. 

C) Cuando existe riesgo inmediato grave para la integridad fisica o pslquica del paciente y no es posible , 

conseguir su autorlzacidn, consultando, cuando las circunstancias lo permitan, a sus familiares o a las 
personas vinculadas de hecho a el. 

D La A) y la C) son correctas. 

113 .- Son factores que favorecen el trabajo grupal: 

A Establecer un sistema de competencia 

B Carecer de normas 

C Mantener Lina cornunicaci6n disfuncional 

D) Ninguno de los anteriores 
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114 .- Cual de los sigulentes no es un principio del APPCC: 

A Detectar cualquier pellgro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables 

E! Detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea esencial para evitar o 
eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables 

C Establecer y apllcar procedlmlentos de vigilancla efectivos en los puntos de control crltlco 

Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia Indique que un punto de control crftiw no está 
desviado 

115 .- ¿,Qué tipo de aparato de gran capacidad sirve para la automatizaci6n de fritos? 

A Freidoras discontinuas. 

Freidoras continuas. 

C Horno de mnvecclbn-vapor. 

D Autoclaves de coccián. 

'116 .= Sefíala laopci6n incorrecta respecto a la calidad de les dietas: 

A Curnpliran los requerimientos nutritivos para los que fueron disetíadas 

B Los menus serán variados 

C Se planificaran con antelaci6n 

9 Se prescribirán teniendo en cuenta los gustos del paciente 
r 

117 .- En las carnes,el despiece, sea de la canal o de los cuartos corresponden a la: 

3 2: peneracián. I 

B 3.' generacibn, 

C 1 ." generach. 

D 4 . O  generación. 

1 1  8 .- i.Qu6 es la iejia?. 

9 Un desinfectante, derivado del cloro. 

B Un aldehldo. 

C Un esterilizante. 

4 19 .- Esta indicada la dieta turmix en: 

A Procesos diarreicos 

B Prevenci6n de hemorroides 

C Patologla hepática 

3 Problemas do rnaiticaci6n o deglución 

120 .m ~Cu61 de las siguientes practicas hospitalarias habituales afectan de modo adverso s la salud nutricional del 
paciente? 

A El control y registro de la ingesta real del paciente 

3 La supreiidn de tomas de alimento par la frecuente realhaci6n de pruebas diagn6sllcas 

C Las comldas bien programadas, presentadas y distribuidas 

a 0  Las respuestas B y C son correctas 
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121 .- Segiin el Cbdigo Alimentarlo Espatiol, ¿en qu& grupo de alimentos se incluye al tomate? 

A Verduras. 

B Hortalizas. 

3 Frutas carnosas. 

D Frutos oleaginosos. 

422 .- ¿Cual de las siguientes situaciones aumenta los riesgos laborales a que esta expuesto por su actividad laboral 
el personal que trabaja en las cocinas de los centros hospitalarios? 

A Se lleva a cabo un correcto orden y limpieza del lugar de trabajo. 

B ~ormacibn e informacibn suficiente sobre la utilizaci6n de los EPls. 

3 Forrnaci6n e inforrnaci6n insuficiente sobre los ekctrodom~cticoi que utilizan. 

D Niveles de iluminación adecuados. 

:, 123 .- Las farsas, son preparaciones utilizadas para rellenar generos como carnes, hortalizas, patatas o incluso 
. pasteles. Estos preparados también pueden sen/ir de base a otros platos como los patds, croquetas o 

albóndigas. Indicar con que otro nombre se las conoce. 

A Gelatinas 

9 Fatees. 

C Ligazones. 

D Salsas. 

124 .- Las conservas, son productos de : 

f i  la  gama. 

B)  gama. 

C 38 gama. 

D 4' gama. 

125 .- El Presidente de la Comunidad Autbnoma de Cantabria es elegido de entre los miembros de: 

A El congreso de los Diputados. 

B El Senado. 

C El grupo parlamentario mixto. 

. @ El Parlamento de la Comunidad Autónoma de Cantabria 

126 .- ¿Que tipo de contaminante es abibtico?." 

A Bacterias. 

B Hongos. 

9 Anabollrantes, hormonas y antibi6ticos. 

D Parásitos. 

127 .- Con la finalidad de alcanzar la mayor eficacia en la organización y funcionamiento del Sistema Sanitario Publico 
de Cantabria. cada Area se divide territorialmente en : 

A Subgrupo BBsico de Salud. 

3 Zonas BBsicas de Salud. 

C Centros de Salud. 

D Por~iones sanitarias 
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128 .- Sefiala la atlrmaci6n correcta: 

A La prescrlpcl6n de las dietas, su reparto y adminlstracibn corresponde al personal de enformetfa 

B Es funci6n del Serviclo de Nutrlclón Cllnica garantizar las condiciones higi6nicas de las lnstalaciones 
de cocina 

1C) La elaboraci6n de los platos con los requerlmlentos nutritivos solicitados la lleva a cabo el personal de 
cocina 

D las necesidades alimenticias del paciente se satisfacen con un tipo de dieta que prescribe un 
facullativo del Servicio de Medicina Preventiva 

129 .- SeAale la respuesta correcta: 

A Los ciudadanos de la Unibn estan obligados a trabajar en cualquier Estado miembro cuando as1 lo 
disponga unilateralmente la empresa. 

B Nig6n ciudadano podrA desplazarse a otro Estado miembro. 

C) Todo ciudadano de la Uni6n tiene llbertad para buscar un empleo, trabajar, establecerse o 
prestar servicios en cualquier Estado miembro. 

D Todo ciudadano de la Uni6n tiene el deber de buscar un empleo, trabajar. establecerse o 
prestar servicios en cualquier Estado miembro. 

130 ,- SegOn el Real Decreto 340412000, de 29 de diciembre, ¿que tiempo minimo deberdn conservarse los platos 
testigo? 

A Una semana 
t 

B Cinco días 

C) Dos dlas 

D Un mes 

1 3 1  .- ~ C u d l  de los siguientes metodos de vaclo es empleado sobre iodo para grandes piezas que posteriormente van 
a ser cocldas dentro de la bolsa. y consiste en aumentar el tiempo de accl6n del vaclo (lengua escarlata, jam6n 
dulce, etc.)? 

A Vacio normal. 

9) ~ a c i o  continuo. 

C Vaclo para productos calientes. 

'D Vaclo compensado. 

132 .- La dsscripcibn de la dellmitaci6n de las zonas de la industria según grado de suciedad y riesgo puede ser: 

A Clasificación y delimitaci6n de la maquinaria y útiles seg9n antigbedad y potencia. 

Juntar todos los aparatos sucios, para limpiarlos con agua controlada. 

C) Descripci6n de los aparatos y Útiles empleados para realizar la limpieza y desinfeccibn. 

D Las opciones A y G son correctas. 

133 .- Los tipos de cortes de las hortalizas se denominan: 

A QUARTIER: corte de una pieza en dados. 

a) BRUNOISSE: Corte en dados muy pequefios. 

C MIREPOIXE: corte longitudinal para obtener cuatro porciones similares, 

D Todas son correctas. 
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134 .- La vigente Ley de Prevenci6n de Riesgos Laborales no es de aplicaci6n a: 

A Los trabajadores aut6nomos. 

B Los establecimientos penitenciarios. . 

C Los centros y establecimientos militares. 

4 La relación laboral de carácter especial del servicio del hogar familiar. 

135 .- Los contenedores para la recogida de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los residuos de 
otro tipo deberhn tener las slgulentes caracterlstlcas: 

A Estructura basica de aluminio 

B Provistos de cierre hermetico 

'6) Estar en buen estado 

D Todas las respuestas son correctas 

136 ,- Con relaci6n a los requisitos que han de curnpllr las comidas preparadas y sus procesos de elaboración y 
manipulación, seríala la respuesta correcta: 

A La recepción, selecci6n, preparación y, si procede, limpieza de las materias primas se realizar& en 
cualquier caso, en un local o espacio reservado para tal fin 

.E$ Las materias primas descongeladas destinadas a elaborar comldas preparadas no se potfrOn 
recongelar 

C Las comidas preparadas se elaborarin con la menor antelaci6nposible al tiempo de su consumo, 
incluso las que vayan a ser congeladas o refrigeradas 

D Las respuestas B y C son correctas 
1 

137 .- ¿Qué vitamína se activa mediante los rayos ultravioleta? 

A Vitamina A. 

B Vitamina B. 

C Vitamina C. 

1138 .- En el etiquetado de los productos alimenticios cuya duraci6n sea de dos meses, la fecha deber6 indicar: 

B, Al menos el dla y el mes 

cB Bastará indicar el mes y el afio 

C La fecha siempre deberd estar compuesta del dia, el mes y el afio 

D Bastará indicar el afio 

139 .- El paciente podrá revocar el consentimiento informado: 

A En cualquier momento y por cualquier medio. 

B En ningdn caso. 

C) En Cualquier momento Qnicarnente por escrito. 

D Por escrito, pero siempre antes del inicio del tratamiento. 

140 .- ¿,Que es la plonge?. 

A Un lavavajillas. 

6) Es el lugar donde se efectúa la limpieza de todo el menaje de coclna. 

C Una plancha radiante. 

D Ninguna es correcta. 
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141 ,- ~ Q u e  es f&o sobre la dieta astringente? 
1 

A/ Es una dieta rica en reslduos. 

6 El aporte de flbra dlario no superara los 8 - 10 gramos por cada 1000 kcal. 

C No se podrá tomar el zumo de naranja y la leche que se quiera. 

D Las opciones A y C son falsas. 

942 .- ¿.En quk casos ha ocurrido una contaminación cruzada?. 

4 Se corta una carne asada con el mismo cuchillo con que se filete6 una carne antes de su elaboraci6n. 

B Se han en~ontrad0 excrementos de rata en el almach. 

C La materia prima no se ha conservado adecuadamente. 

D se ha producido contamlnaci6n cruzada en todas las situaciones anteriores. 

143 .- ¿Que tipo de contaminantes son los restos de insecticidas utilizados durante el cultivo de las hortalizas?. 

A Bióticos. 

6) Abi6jicos. 

c Parasitos. 

D Microblanos. 

1 4 4  .- ¿Que es el botulismo?. 
1 

A Una intoxicaclbn alimentaria provocada por transferencia de metales pesados de la lata de conserva al 
alimento. 

.$I Una toxiinfecci6n alirnentaria provocada por Clostridium, una bacteria que produce toxina botullnica. 

C Una infeccibn alirnentaria causada por un parasito. 

D Todas son correctas. 

145 .- ¿Cual de los siguientes componentes no forma parte de un detergente? 

A Tensioactivos. 

B Coadyuvantes. 

3 Pavirnentacioret. 

D Aditivos. 

146 .- Las mesas de trabajo se fregaran con: 

A Agua y lejla. 

9 Agua jabonosa. 

C Agua limpia con bactericida 

D Producto desincrustante. 

147 .- Quikn este obligado a sufragar los costes de gesti6n de los residuos: 

gi El poseedor 

B La Admínistraci6n 

C El gestor 

D Las respuestas A y C son correctas 
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148 .- ¿Qué caracterlsticas tienen los cocederos a vapor'? 

A Slrven para la cocción lenta de alimentos. 

Constan de un compartimento Interno estanco con cubeta de rejilla para depositar la bolsa de plastico. 

C Constan de un compartimento para depósito de agua estanca. 

D Ninguna respuesta es correcta. 

149 .- No es una medida adecuada para la prevención de riesgos y accidentes en el lugar de trabajo: 

A Utilizar medios mecánicos y10 auxiliares para la manipulaci6n y10 transporte de cargas. 

Realizar las tareas encomendadas sin solicitar ayuda de otro compatíero, aunque sea necesario. 

C Mantener la zona de trabajo limpia y ordenada. 

D utilizar equipos de protecclbn individual (EPls) adecuados. 

160 .- Es funci6n del pinche; 

A La condimentaci6n de los viveres 

-& El aseo de las camas del personal de la Institucibn 

C Las opciones A y B son correctas 

SD Ninguna de las respuestas anteriores es correcta 


