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PROCESO SELECTIVO PARA LA GENERACION DE BOLSA DE EMPLEO PUBLICO TEMPORAL DE
COCINERO PRIMERA PARTE

1. Principio de igualdad entre mujeres y hombres, Supone la ausencia de toda discriminacién

a) directa o indirecta

b) Las derivadas de la maternidad

c) Porrazon de sexo

d) Todas las respuestas anteriores son correctas

2. Constituye acoso por razén de sexo:

a) Cualquier comportamiento realizado en funcion del sexo de una persona, con el propdsito o
el efecto de atentar contra su dignidad y de crear un entorno intimidatorio, degradante u
ofensivo

b) Cualquier comportamiento realizado en funcion del sexo de una persona, sin atentar contra
su dignidad.

c) Cualquier comportamiento realizado independientemente del sexo de una persona, con el
proposito o el efecto de atentar contra su dignidad y de crear un entorno intimidatorio,
degradante u ofensivo

d) Todas las respuestas anteriores son incorrecta

3. A los fines de la Ley Orgénica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y
hombres, seran criterios generales de actuacion de los Poderes Publicos:

a) El compromiso con la efectividad del derecho constitucional de igualdad entre mujeres y
hombres.

b) La integracion del principio de igualdad de trato y de oportunidades en el conjunto de las
politicas econémica, laboral, social, cultural y artistica, con el fin de evitar la segregacion
laboral y eliminar las diferencias retributivas, asi como potenciar el crecimiento del
empresariado femenino en todos los ambitos que abarque el conjunto de politicas y el valor
del trabajo de las mujeres, incluido el doméstico.

c) La colaboracién y cooperacidn entre las distintas Administraciones publicas en la aplicacion
del principio de igualdad de trato y de oportunidades.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

4. Al objeto de hacer efectivas las disposiciones contenidas en de la Ley Organica 3/2007, de 22 de
marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, y que se garantice la integracion de
modo efectivo de la perspectiva de género en su actividad ordinaria, los poderes ptblicos, en la
elaboracion de sus estudios y estadisticas, deberan:

a) Incluir sistemdticamente la variable de sexo en las estadisticas, encuestas y recogida de datos
que lleven a cabo.

b) Establecer e incluir en las operaciones estadisticas nuevos indicadores que posibiliten un
mejor conocimiento de las diferencias en los valores, roles, situaciones, condiciones,
aspiraciones y necesidades de mujeres y hombres, su manifestacion e interaccién en la
realidad que se vaya a analizar.

c) Disefiar e introducir los indicadores y mecanismos necesarios que permitan el conocimiento
de la incidencia de otras variables cuya concurrencia resulta generadora de situaciones de
discriminacion multiple en los diferentes ambitos de intervencion.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

5. A través de la Ley Orgdnica 1/2004, de 28 de diciembre, de medidas de proteccién integral
contra la violencia de género, se articula un conjunto integral de medidas encaminadas a
alcanzar los siguientes fines:

a) Debilitar las medidas de sensibilizacién ciudadana de prevencion.

b) Desaprobar derechos de las mujeres victimas de violencia de género, exigibles ante las
Administraciones Publicas.
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10.

11.

c) Garantizar derechos en el ambito laboral y funcionarial que concilien los requerimientos de
la relacion laboral y de empleo publico con las circunstancias de aquellas trabajadoras o
funcionarias que sufran violencia de género.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

Segun la Ley 31/1995 de Prevencién de Riesgos Laborales, el empresario aplicara las medidas
que integran el deber general de prevencién previsto en esta ley, con arreglo a los siguientes
principios generales:

a) Evitar los riesgos.

b) Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.

c) Combatir los riesgos en su origen.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

Segun la Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos Laborales, el empresario:

a) Adoptara las medidas necesarias con el fin de que los equipos de trabajo sean adecuados
para el trabajo que deba realizarse y convenientemente adaptados a tal efecto, de forma que
garanticen la seguridad y la salud de los trabajadores al utilizarlos.

b): Debera obligar a sus trabajadores que se compren los equipos de proteccién individual
adecuados para el desempeno de sus funciones,

c) Todas las respuestas anteriores son correctas.

d} Todas las respuestas anteriores son incorrectas.

Segun el Plan de Prevencion de Riesgos Laborales del Cabildo de Gran Canaria, el Comité de
Seguridad y Salud:

a) Es el érgano prioritario y colegiado de participacion, destinado a la consulta regular y
periodica de las actuaciones del Cabildo de Gran Canaria en materia de prevencion de riesgos.

b) Estard formado de una parte por los delegados de prevencion, y por otra y en igual niimero,
por los representantes de la Corporacion.

c) Se reunird trimestralmente y siempre que lo solicite alguna de las representaciones en el
mismo.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

Segun el Plan de Prevencion de Riesgos Laborales del Cabildo de Gran Canaria, La presidencia
del Cabildo de Gran Canaria o en quien delegue, tendra las siguientes funciones:

a) Establecer las Politicas de Prevencion de Riesgos Laborales, definiendo objetivos y medios.

b) Proponer el Manual del Plan de Prevencion de Riesgos Laborales y someterlo a su aprobacion
por el Consejo de Gobierno Insular.

c) Exigir y seguir el cumplimiento de las Politicas del Plan de Prevencion, basandose en la
evaluacion realizada por el/la Directora/a del Plan de Prevencion.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

A fin de dar cumplimiento al deber de proteccién establecido en la Ley 31/1995 de Prevencién
de Riesgos Laborales, el empresario adoptara las medidas adecuadas para que los trabajadores
reciban todas las informaciones necesarias en relacién con:

a) Los riesgos para la seguridad y la salud de los trabajadores en el trabajo, tanto aquellos que
afecten a la empresa en su conjunto como a cada tipo de puesto de trabajo o funcién.

b) Las medidas y actividades de proteccién y prevencion aplicables a los riesgos sefialados en el
apartado anterior.

c) Las medidas adoptadas de conformidad con lo dispuesto en el articulo 20 de la presente Ley.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

Segun la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia
de los derechos digitales, los Principios de Proteccion de datos son:

a) Exactitud de los datos

b) No deben estar sujetas a la confidencialidad.

c) Tratamiento sin consentimiento del afectado.

d) No consentimiento de los menores de edad.
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12., Segun la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia
de los derechos digitales, los Derechos de las Personas son:

a) Derecho de acceso.

b) Derecho de rectificacién.

c) Derecho de supresion

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

13. Segun la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia
de los derechos digitales, los tratamientos con fines de videovigilacia:

a) Solo podran captarse imagenes de la via publica en la medida en que resulte imprescindible
con la finalidad de preservar la seguridad de las personas y bienes, asi como de sus
instalaciones

b) sera posible la captacién de la via publica en una extensién superior cuando fuese necesario
para garantizar la seguridad de bienes o instalaciones estratégicos o de infraestructuras
vinculadas al transporte, sin que en ningun caso pueda suponer la captacion de imagenes del
interior de un domicilio privado.

c) Los datos seran suprimidos en el plazo maximo de un mes desde su captacion, salvo cuando
hubieran de ser conservados para acreditar la comisién de actos que atenten contra la
integridad de personas, bienes o instalaciones.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

14. Segun la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia
de los derechos digitales, los sistemas de Exclusién Publicitaria.

a) Sera licito el tratamiento de datos personales que tenga por objeto evitar el envio de
comunicaciones comerciales a quienes hubiesen manifestado su negativa u oposicién a
recibirlas.

b} No podran crearse sistemas de informacion, generales o sectoriales, en los que solo se incluiran
los datos imprescindibles para identificar a los afectados.

c) Los sistemas no podran incluir servicios de preferencia, mediante los cuales los afectados
limiten la recepcion de comunicaciones comerciales a las procedentes de determinadas
empres.

d) Todas las anteriores son incorrectas.

15. Segun la Ley Orgéanica 1/2004, de 28 de diciembre, de Medidas de Proteccion Integral contra la

Violencia de Género:

a) Todas las mujeres victimas de violencia de género tienen garantizados los derechos
reconocidos en esta ley, sin que pueda existir discriminacion en el acceso a los mismos.

b) Lainformacion, la asistencia social integral y la asistencia juridica a las victimas de la violencia
de género, en los términos regulados en este capitulo, contribuyen a hacer reales y efectivos
sus derechos constitucionales a la integridad fisica y moral, a la libertad y seguridad y a la
igualdad y no discriminacion por razén de sexo.

c) Los servicios de informacién y orientacion, atencién psicosocial inmediata, telefénica y en
linea, asesoramiento juridico 24 horas, los servicios de acogida y asistencia social integral,
consistentes en orientacidon juridica, psicolégica y social destinadas a las victimas de
violencias contra las mujeres tendran cardcter de servicios esenciales.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

16. = Basicamente, la cocina se cataloga en cuatro grupos principales, que corresponden a las

“partidas”. Sefiale el incorrecto:

a) Entremetier.
b) Cuarto frio.
c) Cuarto caliente
d) Salsero
17. Cual de las siguientes no es una de las condiciones necesarias en los almacenes:
a) Los comestibles se almacenaran sobre estanterias y plataformas enrejadas.
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b) La presencia de un lavamanos de pedal es obligatoria, asi como el disponer de una toma de
agua con boca de riego y manguera en sitio cercano fuera del almacén.
¢) Sucomunicacién con el almacén general sera directa, evitando los escalones.
d) No debe entrar directamente la luz del sol y la iluminacién artificial serd al menos de 50 lux.
18. Seiiala la respuesta incorrecta en relacion a los techos, paramentos y suelos de las cocinas.
a) Las uniones de paramentos tanto verticales como horizontales seran redondos.
b) Los suelos seran continuos, deslizantes y de fécil limpieza, no atacable por &cidos o
productos quimicos, con inclinacién suficiente hacia sumideros.
c) Los paramentos estaran recubiertos por materiales de fdcil limpieza, colores claros y
resistentes.
d) La cubierta y techos estaran construidos de forma que no se acumule polvo, ni vapores, de
facil limpieza y siempre que no puedan aportar contaminacion.
19, No es una precaucion a tener en cuenta en relacién con los hornos microondas:
a) Realizar una limpieza meticulosa del interior del aparato (los restos de los alimentos
absorben la energia y reducen la eficacia del horno).
b) No introducir alimentos en recipientes herméticos, pueden explosionar por accién del calor.
c) No usar platos decorados con metales.
d) Proteger los alimentos liquidos para evitar su desecacién superficial.
20. ¢Cual de las siguientes maquinas no es un generador de calor?
a) Fogodn de gasoil.
b) Salamandra.
c) Sorbetera.
d) Bafio Maria.
21. Un recipiente cilindrico y con tapadera de varios tamaiios de didmetro y altura, provistos de
asas usadas para la confeccion de fondos, se corresponde con la definicion de:
a) Cacerola.
b) Rustidera.
¢) Besuguera.
d) Marmita.
22. Los elementos que cumplen la funcidn plastica mas representativa son:
a) Productos lacteos, carnes, aves, pescados y huevos.
b) Verduras, hortalizas e hidratos de carbono.
¢) Harina, arroz, aztcar.
d) Aceite, mantequilla, nata.
23, El grupo de las frutas, verduras y hortalizas aportan al organismo humano, como nutrientes
mas significativos:
a) Vitaminasy sales minerales.
b) Lipidos.
c) Hidratos de carbono.
d) Proteinas.
24, Las proteinas constituyen:
a) Las defensas de nuestro organismo.
b) La mejor fuente de calorias.
c) La base de las hormonas.
d) La alimentacidon mas equilibrada.
25. éDe qué manera alargan la vida atil de los alimentos, los métodos de conservacion?
a) Impidiendo que los microorganismos se multipliquen en el alimento.
b) Impidiendo que se produzcan reacciones quimicas que deterioren los alimentos.
c) Reduciendo el nimero de microorganismos que hay en un alimento.
d) Todas son correctas.
26. ¢Cual de los siguientes alimentos es liofilizado para su conservacién?
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a) Café.
b) Zumos de fruta.
c) Sopas.
d) Todos.
27. ¢Qué cambios pueden provocar los tratamientos térmicos?
a) Caramelizacién de azlcares.
b} Oxidacion de grasas y aparicion de compuestos toxicos.
c) Destruccion de proteinas.
d) Todos los anteriores.
28. ¢Qué alimento dura mas tiempo congelado?
a) Carne.
b) Pescado.
c) Marisco.
d) Hortalizas.
29. ¢Cual de las siguientes afirmaciones no es correcta?
a) No se deben introducir latas de conserva una vez abiertas en el refrigerador.
b) Los géneros se deben meter en refrigerador en las cajas en que los sirvid el proveedor.
c) No se deben introducir géneros calientes en el refrigerador.
d) Losgéneros se deben envolver antes de meter en la nevera.
30. ¢Como se puede impedir que los microorganismos se multipliquen en el alimento?
a) Aumentando la temperatura.
b) Afadiendo agua.
c) Acidificando el medio.
d) Totas las respuestas son correctas.
31. ¢Cual de los siguientes alimentos no podran estar presentes en la dieta de un celiaco?
a) Arroz.
b) Maiz.
c) Centeno.
d) Ninguno de los anteriores, puesto que todos son cereales y contienen gluten.
32. ¢Qué tipo de hidratos de carbono se evitaran en el menu para diabéticos?
a) De absorcion rapida.
b) De absorcidn lenta.
c) De tipo graso.
d) Las contenidos en alimentos como pan y pasta.
33. ¢Cual de los siguientes alimentos tardara mas en introducirse en la dieta de un nifio?
a) Cereales sin gluten.
b) Ternera.
¢) Pescado blanco.
d) Fruta.
34. ¢Cual de los siguientes no sera un requisito de los lugares donde se manipulen alimentos?
a) Superficies faciles de limpiar, resistentes y toxica.
b) Ventanas con mosquiteras desmontables.
c) Sistemas de desaglie en el suelo.
d) Ninguno de los anteriores es un requisito de estos locales.
35. éCual de las siguientes medidas es adecuada para evitar la contaminaciéon de los productos
alimenticios?
a) Aplicar procedimientos adecuados de lucha contra plagas.
b) Almacenar todas las materias primas en condiciones adecuadas.
c) Etiquetar adecuadamente las sustancias peligrosas, y almacenar en recipientes separados y
bien cerrados.
d) Todas las medidas expuestas son adecuadas.
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36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43,

44,

éA qué temperatura se deben conservar las comidas refrigeradas, por mas de 24 horas?
a) -18¢C
b) 42C
c) 8¢eC
d) 65°C
¢Para qué sirven los sistemas permanentes de autocontrol de productos alimenticios?
a) Identificar cualquier peligro alimentario, asi como los puntos de control critico.
b) Establecer limites, criticos, y procedimientos eficaces de control en los puntos criticos.
c) Establecer medidas correctoras cuando sea necesario.
d) Todas las respuestas son correctas.
éQué requisitos deben tener los locales destinados a manipulacién de alimentos?
a) Se dispondra de suficiente luz natural o artificial.
b) Las redes de evacuacién de aguas residuales seran suficientes, y estaran concebidas de
modo que se evite todo riesgo de contaminacion, en particular para los alimentos.
¢) Cuando sea necesario, el personal debera disponer de vestuarios adecuados.
d) Todas las respuestas son correctas.
¢Qué indica un contenido elevado de gérmenes testigo de falta de higiene?
a) Que el producto se debe desechar.
b) Que el producto esta en perfectas condiciones.
c) Que se deben revisar los métodos de vigilancia aplicados en los puntos de control critico.
d) Ninguna respuesta es correcta. :
Las mesas de trabajo se fregaran con:
a) Aguay lejia.
b) Agua jabonosa.
c) Agua limpia con bactericida.
d) Producto desincrustante.
PREGUNTAS DE RESERVA

Segun la Ley Organica 1/2004, de 28 de diciembre, de Medidas de Proteccion Integral contra la
Violencia de Género, las mujeres victimas de violencia de género tienen derecho a servicios
sociales de atencion, de emergencia, de apoyo y acogida y de recuperacion integral. La atencion
multidisciplinar implicara especialmente: :
a) Informacion a las victimas.
b) Atencion psicolégica.
c) Seguimiento de las reclamaciones de los derechos de la mujer.
d) Todas las anteriores son correctas.
El tratamiento de datos personales de un menor de edad Unicamente podra fundarse en su
consentimiento cuando sea:
a) Mayor de 16 afios.
b) Mayor de 14 afios.
c) Mayos de 18 afios.
d) Mayor de 20 aios.
¢Qué diferencia existe entre el sistema de cadena fria refrigerada y el de cadena fria
congelada?
a) Latemperatura de conservacién de los alimentos desde su elaboracién hasta su consumo.
b) Los sistemas de coccién utilizados.
c) Ambas respuestas son correctas.
d) Ninguna respuesta es correcta.
Respecto al mantenimiento de los cuchillos debemos tener en cuenta que:
a) Se deben mantener siempre desinfectados y ordenados en un lugar apropiado.
b) Después de cada utilizacidn, es aconsejable lavar con agua caliente y jabon.
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¢) No debe utilizarse el mismo cuchillo para trabajar con géneros de distinta indole.
d) Todas las respuestas son correctas.
45, ¢Qué requisitos deben tener las comidas preparadas?

a) En su elaboracién se podrd utilizar cualquier producto alimenticio apto para consumo
humano.

b) Una vez descongelados los productos, se podrdn conservar en refrigeracién por un tiempo
indefinido, pero no podran volver a recongelarse.

c) Siempre se elaboraran con la mayor antelacién posible.

d) Todas las respuestas son correctas.

SEGUNDA PARTE
Supuesto Practico 1

Un menor diabético e hipertenso, acaba de ser sometido a una intervencion quirurgica. Recibe el alta
hospitalaria y regresa al centro. Expuesta esta situacion se plantean las siguientes cuestiones sobre la
dieta que debe seguir el menor:
46. ¢Qué tipo de dieta se le debe dar a este menor?
a) Dieta progresiva e hipersodica
b) Dieta diabética e hipoproteica
c) Dieta progresiva, diabética e hiposédica
d) Dieta diabética, hipoproteica y baja en grasas.
47. ¢Qué restriccion principal tendra una dieta diabética?
a) Se suprimira aquellos alimentos que aporten hidratos de carbono de absorcién lenta.
b) Se suprimird aquellos alimentos que aporten hidratos de carbono de absorcién rapida.
c) Se suprimira el consumo de hidratos de carbono.
d) No tiene restriccién alguna.
48. ¢Qué objetivo tiene la dieta diabética?
a) Mantenimiento del equilibrio de la glucemia, evitando la hiper o hipoglucemia
b) Retrasar o prevenir otras complicaciones derivadas de la diabetes
¢) Educar al paciente diabético para que modifique sus habitos alimentarios
d) Todas las respuestas son correctas
49. ¢Qué restricciones tendra una dieta astringente?
a) Reduccidn de la fibra alimentaria
b) Aumento de la fibra alimentaria
c) Reduccion de la proteina ingerida
d) Respuestasay c son correctas
50. ¢Necesita una dieta diabética modificacion de la textura?
a) Si, siempre
b) No, nunca
c) No. En este caso se modifica la textura por la cirugia reciente
d) Si, porque favorece la digestion en los pacientes diabéticos

Supuesto Practico 2

Juan, uno de los cocineros de un hogar de menores, presenta sintomas de gripe. Para realizar su
trabajo, utiliza mascarillas y guantes, a pesar de que algunos de los compafieros que no lo usan se
rien de él. A mitad de la jornada, Juan tiene que abandonar su puesto porque presenta fiebre y

malestar general.
El ment que se sirve para comer consta de: salteado de verduras, albondigas de ternera con papas y

flan con nata.
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Ala hora de la cena, hay varias personas que no quieren comer y presentan nauseas, vomitos, diarrea
y dolor abdominal.
Se realiza una investigacién para establecer las causas de esta infeccién y se recopila entre otros los
siguientes datos:
Parece que el almacenamiento de la materia prima se realiza adecuadamente y en condiciones
higiénicas. El material de limpieza se guarda en el almacén general, que se localiza apartado del
almacén de alimentos.
Expuesto lo anterior se plantea las siguientes cuestiones:
51. ¢Qué alimento pudo provocar los sintomas que presentan esas personas?
a) Laverdura
b) Las albéndigas
c) Elflan con nata
d) Ninguna
52. ¢Quién pudo transmitir la infeccién a través de la comida?
a) Juan
b) Un trabajador sin mascarilla
¢) Un trabajador con mascarilla
d) No lo transmitieron los trabajadores
53. ¢En qué condiciones deben mantenerse almacenados los alimentos frescos?
a) Encamaras frigorificas a una temperatura de refrigeracién entre 0 y 32C,
b) En camaras congeladoras a -102C.
c) Enalmacenes limpios, secos y bien ventilados.
d) Ninguna respuesta es correcta.
54. ¢Qué es falso sobre el almacenamiento de materias primas?
a) Latemperatura de almacenamiento serd adecuada al tipo de alimento y al método de
conservacion utilizada, de manera que no sufran alteraciones.
Se dispondra de termémetros para comprobar constantemente la temperatura en los
almacenes y camaras ‘
b) La humedad relativa de los locales utilizados para almacenamiento de alimentacion sers
adecuada a la naturaleza del producto almacenado. Ademés, habra renovacién de aire.
¢) Se almacenara conjuntamente los alimentos crudos de los cocinados, para evitar la
contaminacion cruzada.
d) Los articulos que despidan olores estaran aislados de otros que por su naturaleza pudieran
absorberlos.
55. ¢A qué temperatura se mantendra la carne congelada y durante cuanto tiempo?
a) Entre Oy 10 °C durante una semana
b) A-182Cdurante 8 0 10 meses como méaximo
¢) A-24eCindefinidamente
d) A temperatura ambiente durante 2 dias

Supuesto Practico 3

En la cocina de un centro de menores se quiere hacer un plan de autocontrol para evitar la transmision
de toxiinfecciones alimentarias. El objetivo es la mejora de la calidad.
Se identifica la elaboracién de platos frios como punto de control critico, ya que se ha observado varios
casos de intoxicacion y se sospecha que pudieran estar relacionados con el consumo de diversos
postres lacteos.
Expuesto lo anterior se plantea las siguientes cuestiones:
56. Una vez identificado el peligro y definidos los puntos de control critico, équé se debe hacer?

a) Establecer sistemas de vigilancia

b) Fijar limites criticos para esos puntos de control criticos.
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¢) Registrar los datos
d) No se puede hacer nada mas.
57. éQué son los puntos de control criticos?
a) Lasfases del proceso en las que existen riesgos.
b) Los puntos donde existen un control importante.
c) Lasfases mas importantes del proceso.
d) Ninguna respuesta es correcta.
58. ¢Como se definiran los programas de muestreo de los productos?
a) Mediante un plan de calidad
b) Mediante un sistema de autocontrol permanente
c) No se definen los programas de muestreo, se improvisa
d) Los programas de muestreo son fijos y siempre mensuales.
59. ¢En qué consiste la seguridad nutricional?
a) Enconseguir que la alimentacién proporcionada responda a los requerimientos
nutricionales y energéticos de cada persona.
b} En conseguir la salubridad de los alimentos.
c) Eslo mismos que seguridad alimentaria.
d) Todas las respuestas son correctas.
60. ¢En qué consiste la seguridad higiénica?
a) En conseguir que la alimentacion proporcionada responda a los requerimientos
nutricionales y energéticos de cada persona.
b) En conseguir la salubridad de los alimentos.
¢) Eslo mismos que seguridad alimentaria.
d) Todas las respuestas son correctas.

Preguntas de reserva
Supuesto Practico 1
61. ¢Qué tipo de dieta se ofrecera como siguiente fase y tras la dieta liquida?
a) Dieta blanda
b) Dieta semiblanda
c) Dieta basal
d) Dieta semiliquida
62. ¢Qué restriccion dietética se impondra a causa de la hipertension?
a) Baja en potasio
b) Baja en Sodio
c) Baja en colesterol
d) Baja en proteinas

Preguntas de reserva
Supuesto Practico 2

63. ¢En qué condiciones debieron ser transportadas las verduras?
a) Deberan ir protegidas entre ellas, del suelo y paredes, evitdndose el apilamiento y
transporte a granel
b) Los vehiculos seran utilizados para llevar simultdaneamente otros productos gue pudieran
contaminar las verduras.
c) Los vehiculos seran congeladores
d) Las respuestasay b son correctas
64. ¢Qué tipo de manipulacion se habra realizado sobre las verduras?
a) Limpieza, lavado, pelado y troceado
b) Limpieza, oreo, deshuesado y troceado
¢) Limpieza, lavado, desespinado y troceado
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d) Todas las respuestas son correctas

Preguntas de reserva
Supuesto Practico 3

65. ¢Qué medidas preventivas pueden evitar la transmision de toxinfecciones alimentarias a través
de los postres lacteos?
‘ a) Medidas higiénicas
b) Practicas de manipulacion correctas
c) Uso de guantes y mascarillas
d) Todas las respuestas son correctas.
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