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Proceso selectivo para el ingreso en el cuerpo auxiliar de
la Administracion General de la Comunidad Auténoma de
Galicia, subgrupo C2, escala de personal de servicios
generales (PSG)

Primer ejercicio
Acceso: libre

Idioma: castellano

NO abra el examen hasta que el tribunal se lo indique
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PRIMERA PARTE: PARTE GENERAL (Preguntas 1 a 20)

1.- Segun el articulo 31 de la Constitucion Espafiola de 1978, todos contribuiran al
sostenimiento de los gastos publicos de acuerdo con su capacidad econémica mediante
un sistema tributario justo inspirado en:

a) Los principios de igualdad y equidad que, en caso necesario, podra tener alcance
confiscatorio.

b) Los principios de progresividad y equidad que, en ningln caso, tendra alcance
confiscatorio.

c) Los principios de igualdad y equidad que, en ningun caso, tendra alcance confiscatorio.

d) Los principios de igualdad y progresividad que, en ningln caso, tendrd alcance
confiscatorio.

2.- Segun el articulo 41 de la Constitucién Espafiola de 1978, los poderes publicos
mantendran un régimen publico de Seguridad Social para todos los ciudadanos que
garantice:

a) La asistencia y prestaciones sociales suficientes ante situaciones de necesidad,
especialmente en caso de desempleo. La asistencia y prestaciones complementarias
seran libres.

b) La asistencia y prestaciones sociales suficientes ante situaciones de necesidad,
especialmente en caso de desempleo. La asistencia y prestaciones complementarias
serdn gratuitas.

c) La asistencia y prestaciones sociales suficientes ante situaciones de necesidad,
especialmente en caso de desempleo. La asistencia y prestaciones complementarias
seran Unicas.

d) La asistencia y prestaciones sociales suficientes ante situaciones de necesidad,
especialmente en caso de desempleo. La asistencia y prestaciones complementarias
seran libres y gratuitas.
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3.- Segun el articulo 59 de la Constitucion Espaiola de 1978, si no hubiere ninguna
persona a quien corresponda la Regencia:

a) Esta serd nombrada por el Presidente del Gobierno, y se compondrd de una, tres o
cinco personas.

b) Esta serd nombrada por el Gobierno, y se compondra de una, tres o cinco personas.

c) Esta serd nombrada por las Cortes Generales, y se compondrd de una, tres o cinco
personas.

d) Esta serd nombrada por las Cortes Generales, y se compondra de una, dos o cuatro
personas.

4.-Segun el articulo 8 de la Ley Organica 1/1981, de 6 de abril, de Estatuto de Autonomia
para Galicia, una ley de Galicia fijara la sede de las Instituciones autondémicas, que
requerira para su aprobacion:

a) El voto favorable de las tres quintas partes de los miembros de su Parlamento.
b) El voto favorable de las dos terceras partes de los miembros de su Parlamento.
c) El voto favorable de las dos quintas partes de los miembros de su Parlamento.

d) El voto favorable de la tercera parte de los miembros de su Parlamento.

5.- Segun el articulo 11 de la Ley Orgéanica 1/1981, de 6 de abril, de Estatuto de
Autonomia para Galicia, una ley del Parlamento de Galicia determinara los plazos y
regulara el procedimiento para la eleccion de sus miembros, fijando, su nimero:

a) Entre sesenta y ochenta.
b) Entre cuarenta y sesenta.
c) Entre cincuenta y setenta.

d) Entre setenta y noventa.

6.- Segun el articulo 27 de la Ley Organica 1/1981, de 6 de abril, de Estatuto de
Autonomia para Galicia, corresponde a la Comunidad Auténoma gallega la competencia
exclusiva en:

a) Ordenacion del territorio y del litoral, urbanismo y vivienda.
b) Régimen minero y energético.
c) Puertos pesqueros.

d) Salvamento maritimo.
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7.- Segun el articulo 21 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, la Administracion esta
obligada a dictar resolucion expresa y a notificarla en todos los procedimientos
cualquiera que sea su forma de iniciacion. Se exceptuan de esta obligacion:

a) Los supuestos de terminacién del procedimiento por pacto o convenio.
b) La prescripcién o renuncia del derecho.
c) La caducidad del procedimiento o desistimiento de la solicitud.

d) La desaparicién sobrevenida del objeto del procedimiento.

8.- Segun el articulo 84 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, NO pondra fin al
procedimiento:

a) La renuncia al derecho en que se funde la solicitud, cuando tal renuncia no esté
prohibida por el ordenamiento juridico.

b) El desistimiento.
c) La renuncia al derecho en que se funde la solicitud en cualquier caso.

d) La declaracion de caducidad.

9.- Segun el articulo 125 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, contra los actos firmes en via
administrativa podra interponerse:

a) Recurso potestativo de reposicién.
b) Recurso de alzada.
c) Recurso extraordinario de revision.

d) No se puede interponer recurso contra los actos firmes en via administrativa.
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10.- Segun el articulo 27 de la Ley 1/2016, de 18 de enero, de transparencia y buen
gobierno, la resolucion en la que se conceda o deniegue el acceso debera notificarse, a
la persona solicitante y a los terceros afectados que asi lo hubiesen solicitado, lo antes
posible y, como mas tarde, en el plazo maximo de:

a) 15 dias desde la recepcidn de la solicitud por el 6rgano competente para resolver.
b) Un mes desde la recepcidn de la solicitud por el érgano competente para resolver.
c) Tres meses desde la recepcidn de la solicitud por el 6rgano competente para resolver.

d) 10 dias desde la recepcion de la solicitud por el érgano competente para resolver.

11.- Segun el articulo 32 de la Ley 1/2016, de 18 de enero, de transparencia y buen
gobierno, se crea el Comisionado de la Transparencia y se atribuyen las funciones del
mismo a:

a) El Presidente de la Xunta de Galicia.
b) El consejero competente en la materia.
c) El Valedor del Pueblo.

d) La Comisién Interdepartamental de Informacién y Evaluacién.

12.- Segun el articulo 45 de la Ley 2/2015, de 29 de abril, del empleo publico de Galicia,
NO es un instrumento de planificacion del empleo publico:

a) Los registros de personal y de puestos de trabajo.
b) Los planes de ordenacion de centros de trabajo.
c) La oferta de empleo publico.

d). Los planes de ordenacién de recursos humanos.

13.- Segun el articulo 48 de la Ley 2/2015, de 29 de abril, del empleo publico de Galicia,
en las ofertas de empleo publico se reservara un porcentaje de plazas para ser cubiertas
entre personas con discapacidad:

a) No inferior al siete por ciento de las plazas convocadas.
b) No inferior al cinco por ciento de las plazas ofertadas.
c) No inferior al cinco por ciento de las plazas convocadas.

d) No inferior al siete por ciento de las plazas ofertadas.
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14.- Segun el articulo 68 de la Ley 2/2015, de 29 de abril, del empleo publico de Galicia,
la jubilacién forzosa del personal funcionario se declarara de oficio al cumplir la persona
la edad legalmente establecida. Pese a ello, el personal funcionario puede solicitar la
prolongacion de la permanencia en la situacién de servicio activo:

a) Con una antelacién minima de tres meses y maxima de cinco meses a la fecha en la que
cumpla la edad de jubilacién forzosa.

b) Con una antelacién minima de tres meses y maxima de cuatro meses a la fecha en la
que cumpla la edad de jubilacién forzosa.

c) Con una antelacién minima de dos meses y mdxima de tres meses a la fecha en la que
cumpla la edad de jubilacién forzosa.

d) Con una antelacién minima de dos meses y maxima de cinco meses a la fecha en la que
cumpla la edad de jubilacién forzosa.

15.- Segun el articulo 5 de la Ley 7/2023, de 30 de noviembre, para la igualdad efectiva
de mujeres y hombres de Galicia, en el ambito de acceso al empleo, incluida la
formaciéon correspondiente, no constituye discriminacion por razén de sexo la
diferencia de trato en base a una caracteristica relacionada con el sexo de una persona
cuando, debido a la naturaleza de las actividades profesionales concretas o al contexto
en que se lleven a cabo, dicha caracteristica constituya un requisito profesional esencial
y determinante, siempre y cuando:

a) Dicha finalidad sea justa.
b) Se produzca en un dmbito laboral masculinizado.
c) Tenga por objetivo alcanzar la paridad de forma progresiva.

d) Su objetivo sea legitimo y el requisito sea proporcionado.

16.- Segun el articulo 6 de la Ley 7/2023, de 30 de noviembre, para la igualdad efectiva
de mujeres y hombres de Galicia, a efectos de dicha ley, se define como “cualquier
comportamiento verbal, no verbal o fisico de naturaleza sexual que tenga el propdsito
o produzca el efecto de atentar contra la dignidad de una persona, en particular cuando
se cree un ambiente intimidatorio, hostil, degradante, humillante u ofensivo” el:

a) Acoso sexual.
b) Acoso por razén de sexo.
c) Tanto al acoso sexual como al acoso por razén de sexo.

d) Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.
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17.- Segun el articulo 55 del Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por
el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas con
discapacidad y de su inclusién social, el 6rgano colegiado interministerial, de caracter
consultivo, en el que se institucionaliza la colaboracion del movimiento asociativo de
las personas con discapacidad y sus familias y la Administracion General del Estado,
para la definicion y coordinacion de las politicas publicas que garanticen los derechos
de las personas con discapacidad es:

a) La Comision Estatal de Discapacidad.
b) El Comité Nacional para la Discapacidad.
c) La Oficina Nacional de Atencion a la Discapacidad.

d) El Consejo Nacional de la Discapacidad.

18.- Segun el articulo 75 del Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por
el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas con
discapacidad y de su inclusién social, la indemnizacion o reparacién a la que pueda dar
lugar la reclamacion realizada para la tutela judicial del derecho a la igualdad de
oportunidades de las personas con discapacidad:

a) Estara limitada a lo que establezca el Cédigo Civil.
b) Estara limitada a un maximo de 50.000 euros.
c) Estard limitada a un maximo de 300.000 euros.

d) No estara limitada por un tope maximo fijado «a priori».

19.- Segun el articulo 4 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencién de Riesgos
Laborales, a efectos de esta ley y de las normas que la desarrollen, se entiende por
riesgo que resulte probable racionalmente que se materialice en un futuro inmediato y
pueda suponer un dafio grave para la salud de los trabajadores:

a) Riesgo laboral grave e inminente.
b) Dafios derivados del trabajo.
c) Riesgo laboral.

d) Condicién de trabajo.
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20.- Segun el articulo 22 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencién de Riesgos
Laborales, seiiale la respuesta INCORRECTA en relacidén con la vigilancia de la salud:

a) Esta vigilancia sélo podra llevarse a cabo cuando el trabajador preste su consentimiento
en todo caso.

b) Los resultados de la vigilancia serdn comunicados a los trabajadores afectados.

c) Los datos relativos a la vigilancia de la salud de los trabajadores no podran ser usados
con fines discriminatorios ni en perjuicio del trabajador.

d) Las medidas de vigilancia y control de la salud de los trabajadores se llevardn a cabo
por personal sanitario con competencia técnica, formacion y capacidad acreditada.

PRIMERA PARTE: PARTE ESPECIFICA (Preguntas 21 a 80)

21.- ¢Cudl es el estropajo mas adecuado para limpiar objetos metalicos como rejas,
barandas, rejillas de horno o parrillas de barbacoa y metal en general?

a) Estropajo verde.
b) Estropajo azul.
c) Estropajo negro.

d) Estropajo de aluminio.

22.- Respecto a las modernas limpiadoras de alta presion, sefiale la INCORRECTA:

a) Cuando encendemos la maquina, se acciona la bomba que presuriza el agua. Mientras
el gatillo de la pistola no es accionado, el motor permanece encendido.

b) Estan disefiadas para la limpieza de terrazas, saneamiento de canalones y multitud de
aplicaciones profesionales.

c) La eliminacién de la suciedad depende en gran parte de la cercania de la boquilla a la
superficie.

d) La valvula de entrada esta conectada a la manguera que suministra el agua.

9/45



K=l XUNTA CONSELLERIA DE

+ 0. FACENDA E

W# DE GALICIA | ADMINISTRACION PUBLICA

23.- En una escuela infantil los suelos se desgastan y es necesario mantenerlos en
perfecto estado. Con esta operacion, se consigue recuperar una nueva capa en los
suelos de marmol debido a una reacciéon quimica, con el empleo de una maquina
rotativa. Esta operacion se conoce como:

a) Cristalizado.
b) Sellado.
c) Encerado.

d) Pulido.

24.- Usted quiere limpiar un aula de la escuela infantil en la que trabaja. En el suelo hay
una cantidad considerable de agua que debe ser retirada rapidamente para evitar
resbalones. ¢{Qué tipo de herramienta se utiliza para recoger agua de grandes
superficies?

a) Mojador.
b) Mopa.
c) Haragan.

d) Bastidor.

25.- Es una maquina similar a la pulidora/abrillantadora, que aplica un producto
limpiador y mediante el movimiento de rotacién de la maquina distribuye el producto
por la superficie a tratar generando espuma. Se trata de:

a) Champuneadora.
b) Maquina de aplicacién de espuma seca.
c) Pulidora especial.

d) Hidrolimpiadora.
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26.- Si queremos mantener limpios los suelos de terrazo o marmol del centro en el que
trabajamos, el proceso a seguir sera, utilizando una maquina pulidora o abrillantadora:

a) Primero procederemos al barrido, después se realizara el sellado de la superficie para
cubrir los poros y por ultimo se aplicara un liquido cristalizador que dara dureza vy brillo al
suelo.

b) Primero procederemos al decapado, después se realizara el sellado de la superficie
para cubrir los poros y por ultimo se aplicard un liquido cristalizador que dara dureza y
brillo al suelo.

c) Primero procederemos al decapado, continuaremos mediante barrido a retirar los
residuos, después se realizard el sellado de la superficie para cubrir los poros y por ultimo
se aplicard un liquido cristalizador que dara dureza y brillo al suelo.

d) Primero procederemos al sellado de la superficie para cubrir los poros, a continuacion,
se aplicarad un liquido cristalizador que dard dureza y brillo al suelo y por ultimo se
finalizard con el decapado.

27.- Dentro del material de limpieza utilizado, encontramos un utensilio con palo
articulado para colocar la mopa o un aplicador de cera. Estamos hablando de:

a) Tubo “Bosse”.
b) Mojador.
c) Soporte o bastidor.

d) Fiselina.

28.- La técnica que consistente en retirar ceras y otras emulsiones en suelos
previamente abrillantados es:

a) Barrer.
b) Fregar.
c) Decapar.

d) Sellar.
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29.- ¢Cual de los siguientes productos es adecuado para eliminar residuos calcareos en
superficies resistentes y es considerado irritante y por tanto hay que tenerlo en cuenta
si se esta limpiando en un centro escolar?

a) Gasolina refinada o blanca.
b) Decapante de suelos acido.
c) Cera en polvo.

d) Laviceras.

30.- ¢Cual de los siguientes productos es el adecuado para eliminar manchas de sangre
y actua como blanqueante sustituto del cloro?

a) Agua oxigenada.
b) Amoniaco.
c) Alcohol metilico

d) Amonio cuaternario.

31.- Segun la teoria o circulo de SINNER, los factores a tener en cuenta en un
tratamiento de limpieza son:

a) Accién mecanica, presion, volumen y temperatura.
b) Accion quimica, volumen, tiempo de contacto y temperatura.
c) Accidon mecdnica, accién quimica, tiempo de contacto y temperatura.

d) Accién mecanica, presion, tiempo de contacto y PH.

32.- Para la utilizacidon correcta de los productos de limpieza y prevenir posibles riesgos
derivados de su uso, es obligatorio tener en cuenta una serie de normas. De las
siguientes afirmaciones, indique cudl es la INCORRECTA:

a) Comprobar que tanto el soporte como la superficie a limpiar no son vulnerables al
producto.

b) Mantener los envases tapados y debidamente identificados.

c) No pulverizar insecticidas cerca de alimentos como por ejemplo donde tenemos los
biberones de los bebés.

d) Utilizar envases de un producto para otro siempre que estén limpios.
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33.- Dentro de la eleccién de los productos de limpieza que utilizamos hoy en dia, hemos
de concienciarnos con el cuidado del medioambiente y por ello se debe seleccionar
aquellos proveedores que apuesten por la preservacion de nuestro planeta. Es por ello
por lo que debemos saber identificar algunos simbolos en los envases que indican el
compromiso del fabricante:

a) Las hojas verdes identifican a los productos reciclables.
b) El punto verde indica que el producto es biodegradable.
c) El circulo o anillo de Mébius indica que el producto es reciclable.

d) El circulo o anillo de Mobius indica que el producto que estamos utilizando es
biodegradable.

34.- De las siguientes respuestas relativas a productos de limpieza, indique cudl de ellas
es INCORRECTA:

a) Los productos alcalinos son desengrasantes.
b) Los productos neutros son mantenedores.
c) Los productos acidos son desincrustantes.

d) El hipoclorito sddico es acido.

35.- La limpieza quimica:
a) Debe realizarse mediante la combinacion de tres procesos.
b) Se lleva a cabo con productos desinfectantes para eliminar bacterias y hongos.

c) Consiste en la eliminacién de la suciedad por medio del barrido, raspado, arrastrado,
etc.

d) Implica el uso de detergentes que disuelven la suciedad y ayudan a desprenderla de las
superficies en las que esta adherida.
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36.- De las siguientes afirmaciones, sefale la INCORRECTA:

a) Existen detergentes que llevan sustancias desincrustantes, otros desengrasantes y
otros desinfectantes.

b) A la hora de dosificar el producto de limpieza, una concentracién menor a la indicada
haria disminuir la eficacia de este pudiendo hacerlo inutil.

c) El agua influye en la limpieza, las aguas muy alcalinas necesitan detergentes especiales
0 agentes que incrementen la cal, ya que en caso contrario quedaria en las superficies
recién limpiadas una vez secas.

d) La lejia y el amoniaco son los desinfectantes mas empleados, solos o incluidos en la
composicion de los detergentes.

37.- A la hora de realizar las tareas con una sucesion légica y racional de las diferentes
operaciones de un servicio de alimentacion, desde la recepcidon de mercancias hasta su
salida para ser consumidas tras su procesado y teniendo en cuenta que las operaciones
de transformacion de alimentos estan concebidas para que avancen siempre y asi evitar
cruces de productos limpios y sucios, équé principio de produccidn se esta aplicando?

a) Mice en place.
b) Marcha adelante.
c) Sistema de produccidon mixto.

d) Cocina de ensamblaje.

38.- Dentro de la bateria de cocina existen unas bandejas de diferentes medidas. Estas
medidas estdn estandarizadas en toda Europa lo que facilita enormemente el disefio de
las cocinas y de la maquinaria que hay en las mismas. ¢{Qué nombre reciben dichas
bandejas?

a) Bandejas de tefldon.
b) Bandejas Gastronorm.
c) Bandejas de aluminio.

d) Bandejas rustidera.
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39.- Si en el transcurso de su jornada laboral tiene que enfriar rapida y bruscamente una
elaboracion, incluso congelarla en un corto espacio de tiempo, écudl de la siguiente
magquinaria seria la que deberia emplear?

a) Abatidor de temperatura.
b) Ronner.
c) El congelador.

d) Armario frigorifico.

40.- Diariamente en nuestro puesto de trabajo llevamos a cabo unas acciones
encaminadas a llevar a cabo el plan APPCC. Este plan esta basado y secuenciado en unos
principios establecidos por el Codex Alimentarius. Sefiala cual NO es un principio del
plan APPCC:

a) Identificar los peligros y riesgos de todo el proceso.
b) Establecer los limites criticos para cada PCC.
c) Establecer un sistema de trazabilidad de todos los alimentos recepcionados.

d) Registrar los controles e incidencias.

41.- ¢A qué gama de alimentos pertenecen los productos elaborados por un catering,
previamente cocinados y envasados, que requieren un proceso de calentamiento o
regeneracion antes de su consumo?

a) Il GAMA.
b) Il GAMA.
c) IV GAMA.
d) V GAMA.

15/45



K=l XUNTA CONSELLERIA DE

+ 0. FACENDA E

W# DE GALICIA | ADMINISTRACION PUBLICA

42.- Segun el articulo 4.1 del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se
regulan determinados requisitos en materia de higiene de la producciéon vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, los productos alimenticios deberan cumplir unos requisitos de las temperaturas
internas, en el caso de la carne picada sera de:

a) lgual o inferior a 2 C.
b) Igual o inferior a 4 °C.
c) Igual o inferior a 6 °C.

d) lgual o inferior a 7 ©C.

43.- Segun el articulo 9.1 del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se
regulan determinados requisitos en materia de higiene de la producciéon vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, sera un requisito especifico para los alimentos elaborados con huevo:

a) Someterlos a un tratamiento térmico donde se alcance una temperatura de 62 °C
durante veinte segundos en el centro del producto y se sirvan para su consumo inmediato,
como huevos fritos, tortillas u otras preparaciones.

b) Someterlos a un tratamiento térmico donde se alcance una temperatura de 63 2C
durante quince segundos en el centro del producto y se sirvan para su consumo
inmediato, como huevos fritos, tortillas u otras preparaciones.

c) Someterlos a un tratamiento térmico donde se alcance una temperatura de 63 9C
durante veinte segundos en el centro del producto y se sirvan para su consumo inmediato,
como huevos fritos, tortillas u otras preparaciones.

d) Someterlos a un tratamiento térmico donde se alcance una temperatura de 63 2C
durante diez segundos en el centro del producto y se sirvan para su consumo inmediato,
como huevos fritos, tortillas u otras preparaciones.
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44.- Segun se recoge en el articulo 30.3 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre,
por el que se regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicaciéon de las
disposiciones de la Union Europea en materia de higiene de la produccién y
comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su
ambito de aplicacién, las comidas preparadas refrigeradas se mantendran a una
temperatura interna igual o inferior a:

a) 6 2C si su vida Util es superior a veinticuatro horas.
b) 4 oC si su vida util es superior a veinticuatro horas.
c) 8 oC si su vida util es superior a veinticuatro horas.

d) 7 9C si su vida util es superior a veinticuatro horas.

45.- Segun se recoge en el articulo 25.1 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre,
por el que se regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicaciéon de las
disposiciones de la Union Europea en materia de higiene de la produccion y
comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su
ambito de aplicacidn, los envases destinados al consumidor final que contengan carne
picada de aves de corral, o de solipedos, o preparados de carne en los que hay carne
separada mecdnicamente deberan llevar, sin perjuicio de lo establecido en la normativa
sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor de los productos alimenticios:

a) Un rétulo en el que se indique que los productos han de cocinarse antes de su consumo.
b) Una etiqueta que indigque tiempo maximo de conservacion.

c) Un rétulo en el que se indique que los productos han de conservarse a una temperatura
no superior a 4 °C.

d) Una etiqueta que indique tiempo maximo de conservacidon en método de congelacién.
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46.- Segun el articulo 30.2 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se
regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la
Unidon Europea en materia de higiene de la producciéon y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion:

a) Las comidas preparadas se elaboraran con la menor antelacién posible a su consumo,
se serviran para su consumo cuanto antes, a menos que se refrigeren, congelen o se
mantengan a una temperatura superior o igual a 702C.

b) Las comidas preparadas se elaboraran con la menor antelacién posible a su consumo,
se serviran para su consumo cuanto antes, a menos que se refrigeren, congelen o se
mantengan a una temperatura superior o igual a 682C.

c) Las comidas preparadas se elaboraran con la menor antelacién posible a su consumo,
se serviran para su consumo cuanto antes, a menos que se refrigeren, congelen o se
mantengan a una temperatura superior o igual a 65°C.

d) Las comidas preparadas se elaboraran con la menor antelacién posible a su consumo,
se serviran para su consumo cuanto antes, a menos que se refrigeren, congelen o se
mantengan a una temperatura superior o igual a 63°C.

47.- Segun el articulo 29.2 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se
regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la
Unidon Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion:

a) Los moluscos bivalvos solo podran comercializarse en fresco si estan vivos y sin signos
evidentes de enfermedad. Ademads, los destinados a ser suministrados vivos al
consumidor final, deberan expenderse limpios, especialmente de tierra o arena.

b) Los moluscos cefaldopodos solo podran comercializarse en fresco si estan vivos y sin
signos evidentes de enfermedad. Ademas, los destinados a ser suministrados vivos al
consumidor final, deberan expenderse limpios, especialmente de tierra o arena.

c) Los moluscos gasterépodos terrestres solo podran comercializarse en fresco si estan
vivos y sin signos evidentes de enfermedad. Ademas, los destinados a ser suministrados
vivos al consumidor final, deberan expenderse limpios, especialmente de tierra o arena.

d) Los moluscos escafépodos solo podran comercializarse en fresco si estan vivos y sin
signos evidentes de enfermedad. Ademas, los destinados a ser suministrados vivos al
consumidor final, deberan expenderse limpios, especialmente de tierra o arena.
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48.- Segun el articulo 8.1 del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se
regulan determinados requisitos en materia de higiene de la producciéon vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, se deben garantizar que los productos de la pesca derivados de pescados
(excepto pescado de aguas continentales) o moluscos cefalépodos para consumir
crudos, escabechados, en salazén o sometidos a cualquier otro tratamiento si este es
insuficiente para matar las larvas de anisakis viables, han sido congelados a una
temperatura igual o inferior en la totalidad del producto de:

a) -20 eC durante un minimo de 15 horas o -35 2C durante un minimo de 24 horas.
b) -18 C durante un minimo de 24 horas.
c) -20 °C durante un minimo de 12 horas.

d) -20 2C durante un minimo de 24 horas o -35 2C durante un minimo de 15 horas.

49.- Segun el articulo 8.3 del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se
regulan determinados requisitos en materia de higiene de la producciéon vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, no es necesario llevar a cabo el tratamiento por congelacién cuando los
productos de la pesca vayan a ser sometidos antes de su consumo a un tratamiento
térmico que mate el parasito viable, en el que se alcance:

a) Una temperatura minima de 60 2C en el centro del producto durante al menos 1
minuto.

b) Una temperatura minima de 55 2C en el centro del producto durante al menos 1
minuto.

c) Una temperatura minima de 53 eC en el centro del producto durante al menos 2
minutos.

d) Una temperatura minima de 57 2C en el centro del producto durante al menos 2
minutos.
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50.- En relacidn con los diferentes tipos de servicios de comedor, el “servicio a la
inglesa”, es:

a) El mas comun en la actualidad. Los alimentos ya vienen servidos y presentados en el
plato desde la cocina, y el camarero simplemente los lleva a la mesa.

b) Un tipo de servicio que se caracteriza por el uso de un gueridén donde se realizan los
ultimos preparativos del plato frente al comensal (por ejemplo, flambeado, fileteado,
etc.). Es un servicio muy personalizado y espectacular, aunque requiere de habilidades
especificas por parte del camarero.

c) El mas tradicional y formal. La comida se presenta en bandejas o platos al comensal
para que él mismo se sirva. Los platos se presentan por la derecha y se retiran por la
izquierda.

d) En el que el personal del comedor sirve la comida directamente en el plato del
comensal desde una bandeja o fuente que llevan en su mano izquierda. El servicio se
realiza por la izquierda del comensal.

51.- El término profesional “desbarasar” la mesa en el servicio de comedor hace
referencia a:

a) El acto de retirar la decoracidn de la mesa para que no moleste a los comensales.

b) El acto de retirar los utensilios que los comensales han empleado durante una comida
gue ya se ha completado.

c) El acto de llevar la comanda a la cocina para pedir el primer plato.

d) El acto de juntar el material necesario que se necesitara para el servicio, evitando de
este modo quedarnos sin él.

52.- Para realizar el servicio de los alimentos a los usuarios o escolares desde la fuente
(bandeja) al plato utilizamos una pinza, éde qué se compone esta pinza?

a) Dos cucharas soperas colocadas de forma convexa.
b) Un cuchillo y un tenedor.
c) Dos tenedores colocados de forma convexa.

d) Una cuchara sopera y un tenedor trinchero del mismo tamafio.
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53. Una de las tareas de preparacion del comedor para el servicio es el repaso de
cuberteria, esta accidn se realizara para....

a) Lavar y desinfectar los cubiertos una vez finalizado el servicio comedor.
b) Es una tarea que solo se debe hacer en los restaurantes.
c) Para afilado de los cuchillos que se emplean y almacenaje.

d) Conseguir que los cubiertos queden brillantes y eliminar posibles restos.

54. De las siguientes opciones, écudl es la primera que debemos realizar en el montaje
de las mesas del comedor para poder llevar a cabo el servicio correctamente?

a) Colocacidn de los muletones procurando que queden bien colocados y centrados.
b) Calzado de las mesas con cufias de madera si fuera preciso.
c) Colocacién y alineado de las mesas de todo el comedor dejando un pasillo.

d) Colocacion de los manteles procurando que queden bien colocados y centrados.

55.- En el momento del montaje de las mesas para el servicio de comedor, écd6mo

’

debemos marcar la mesa si de primer plato tenemos en el menu “Fusilli” con tomate?
a) Con tenedor trinchero a la derecha.

b) Con tenedor trinchero a la izquierda.

c) Con tenedor diapason a la derecha.

d) Con tenedor italiano a la izquierda.

56.- ¢Qué es un gueridon?
a) Contenedor de acero inoxidable que sirve para mantener las comidas calientes.

b) Tela gruesa que recubre la mesa, cuya finalidad es amortiguar los golpes de platos y
absorber los liquidos en caso de que se derramen.

c) Mesa auxiliar o carro que se emplea para el servicio de comedor.

d) Utensilio de cocina que sirve para picar alimentos.
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57.- Colocarle a cada comensal en la mesa los cubiertos o elementos necesarios para
que éste tome los alimentos que ha pedido, se conoce en el argot profesional de
comedor con el término de:

a) Mice place.
b) Bridar.
c) Marcar.

d) Chambrear.

58.- En relacién con el circulo de SINNER, la altura de caida de la ropa en el bombo,
velocidad de giro, etc., se corresponde con el factor:

a) Tiempo.
b) Temperatura.
c) Quimica.

d) Mecanico.

59.- De los siguientes blanqueantes quimicos écual se puede usar a partir de 602C?
a) El perborato sddico.

b) El perclorato de magnesio.

c) El hipoclorito sddico.

d) La lejia.

60.- Si vemos el pictograma de la derecha en una prenda significa:
a) Admite lejia.

b) Lavado en seco.

c) No puede lavarse en seco.

d) Se puede secar en la secadora.
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61.- ¢Cuadl de los siguientes productos es un blanqueante para la ropa?
a) Perborato sddico.

b) Tiosulfato sddico.

c) Tricloroetileno.

d) Talco.

62.- {Qué PH es el adecuado para limpiar una mancha de grasa que nos encontramos
en un mantel después del almuerzo?

a) Neutro.
b) Acido.
c) Alcalino.

d) Anfétero.

63.- En las etiquetas debe incluirse la secuencia completa de simbolos, sin excepcion. El
orden pactado desde GINETEX (Asociacidon internacional para el etiquetado de
conservacion textil) es:

a) Lavado, blanqueado, secado, planchado, cuidado profesional de los tejidos.
b) Lavado, secado, blanqueado, planchado, cuidado profesional de los tejidos.
c) Blanqueado, lavado, secado, planchado, cuidado profesional de los tejidos.

d) Lavado, secado, planchado, cuidado profesional de los tejidos.

64.- El agua es un elemento fundamental para cualquier proceso de lavado y por ello
hemos de conocer el tipo de agua con la que trabajamos ya que sus propiedades tienen
efectos en los resultados finales del lavado y en el mantenimiento de la maquinaria. De
las siguientes, indique la respuesta INCORRECTA:

a) Se denominan aguas blandas aquellas que contienen en disolucion un elevado nimero
de minerales.

b) La dureza del agua se determina midiendo su concentracion en carbonato de calcio.
c) Las aguas blandas tienen una concentracion de carbonato calcico menor de 50 mg/I.

d) Las aguas duras tienen entre 100 y 200 mg/| de carbonato célcico.
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65.- En relacién con la “caloria”, sefale la INCORRECTA:
a) Es una medida de la energia utilizada para medir el poder energético de los alimentos.

b) Es la energia que se necesita para elevar la temperatura de un gramo de agua en un
grado centigrado.

c) 1 kilocaloria (Kcal) = 100 (cal).

d) La kilocaloria son 1000 calorias, es decir, la cantidad de energia que se necesita para
subir la temperatura de un kilogramo de agua en un grado centigrado.

66.- ¢ Cual de las siguientes vitaminas es liposoluble?
a) Vitamina B.
b) Vitamina H.
c) Vitamina C.

d) Vitamina E.

67.- {La vitamina B12 es conocida como?
a) Tiamina.

b) Riboflavina.

c) Antianémica.

d) Antihemorrégica.

68.- Existen unas normas bdsicas de alimentacion que se deben aplicar a todos los
nifios/as tanto en sus domicilios como en los comedores escolares. {Cudl de las
siguientes NO seria una norma bdsica de alimentacién?

a) Limitar el tiempo de comida a 20-30 minutos.

b) Los nuevos alimentos se introducirdn poco a poco, en ocasiones se requieren
exposiciones repetidas de hasta 8-15 veces para lograr su aceptacion.

c) Se tolerard que se manchen con comida.

d) Se usard la comida como premio para lograr una mejor actitud del nifio hacia los
alimentos.
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69.- Los edulcorantes son sustancias que dan sabor a los alimentos y son aptos para los
nifios/as con diabetes. Pueden ser de origen natural o artificial y a su vez pueden ser
caléricos o no caldricos. Los edulcorantes no caléricos se consideran seguros en nifios/as
aunque se recomienda evitar su abuso. Marque la opcion en la que se encuentre un
edulcorante no calédrico:

a) Fructosa.
b) Sacarina.
c) Bolleria sin azucar.

d) Sorbitol.

70.- Entre las recomendaciones nutricionales de los nifios/as hasta los 2 afios de edad
se encuentran algunas de las siguientes, indique la opcion INCORRECTA:

a) Se recomienda aporte diario de 30-35% de proteinas.
b) Se recomienda evitar el consumo de leche de vaca antes de los 12 meses de edad.

c) Se recomienda introducir la alimentacién complementaria no antes de las 17 semanas
ni mas tarde de las 26 semanas.

d) Se recomienda el aporte diario de 50-55% de hidratos de carbono.

71.- En la dieta saludable de un nifio/a de 1 a 3 afios se recomienda:
a) Maximo una racién diaria de lacteos.

b) Cinco raciones de legumbres a la semana.

c) Tres raciones de fruta al dia.

d) Seis raciones de pescado a la semana.

72.- El procesamiento de los alimentos alérgenos puede modificar su alergenicidad.
Indique cual es el alimento que cuando le aplicamos calor disminuye su alergenicidad:

a) Huevo.
b) Pescado.
c) Marisco.

d) Legumbres.

25/45



K=l XUNTA CONSELLERIA DE

+ 0. FACENDA E

W# DE GALICIA | ADMINISTRACION PUBLICA

73.- La técnica y el arte de utilizar los alimentos de forma adecuada, proponiendo
formas de alimentacion equilibradas, variadas y suficientes que permitan cubrir los
requerimientos nutricionales en situacion de salud y de enfermedad, respetando los
gustos, las costumbres y las posibilidades individuales, es la definicidn de:

a) Nutricion.
b) Alimentacion.
c) Dietética.

d) Dietoterapia.

74.- {Con qué nombre es conocida la infeccion provocada por parasitos intestinales,
siendo éstos pequeiias lombrices?

a) Pediculosis.
b) Onicofagia.
c) Oxiuros.

d) Crohn.

75.- El sindrome de muerte subita del lactante (SMSL), es la muerte que se produce en
menores de 1 afio de forma repentina y por causas desconocidas. ¢ Cudl de las siguientes
formas de prevencion estaria contraindicada?

a) Usar colchdn firme.
b) Acostar al bebé boca arriba.
c) Acostar al bebé boca abajo.

d) No utilizar almohadas.

76.- Algunos de los nifios/as que acuden diariamente a nuestra escuela padecen
dermatitis del panal que esta relacionada, entre otras cosas, con la humedad y la
irritacién producida por la orina y las heces. Es necesario aplicar cuidados diarios, entre
ellos NO esta...

a) Utilizar cremas de 6xido de zinc.
b) Realizar cambios frecuentes del pafial.
c) Usar pafiales desechables.

d) Utilizar una crema suave de acido elagico.
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77.- Las caidas accidentales son los accidentes mas frecuentes en la infancia. Es
importante tener en cuenta una serie de recomendaciones para poder evitarlas ya que
son mas frecuentes en los nifios/as mas pequefios. De las siguientes afirmaciones
indique cual NO seria una recomendacion adecuada:

a) El uso de andadores no estd recomendado ya que los riesgos derivados de su uso son
muchos y ademas no facilita que el nifio aprenda a caminar.

b) Se deben instalar barreras protectoras con barrotes verticales en el inicio y en el final
de las escaleras para nifios menores de 24 meses, por encima de esa edad pierden su
eficacia.

c) La cuna debe ser homologada. El espacio entre los barrotes no puede ser mayor de 6
cm de ancho.

d) La trona debe ser homologada. Se recomienda que sea de base estrecha y ligera. Se
deben atar las cintas de seguridad durante su uso para evitar caidas.

78.- En circunstancias normales, el sueno se divide en dos estados diferenciados, fase
NREM y fase REM. Marque la opcidn que se corresponda con la fase REM:

a) También se denomina sueno lento.
b) Es un suefio profundo en que resulta dificil despertar a la persona.
c) Se asocia con una elevada actividad cerebral.

d) Suefio sin movimientos oculares rapidos.

79.- A la edad de 2 afios las horas medias recomendadas de sueiio son:
a) 10 horas.

b) 16 horas.

c) De 8 a9 horas.

d) De 13 a 14 horas.
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80.- Las infecciones forman parte del desarrollo normal del nifio/a, permiten que se
activen las defensas y mejore el sistema inmunitario. La frecuencia aumenta al inicio de
la escuela infantil y disminuye con la edad de los nifios/as. Muchas veces es dificil
controlar su contagio y es importante mentalizar a los padres para que no lleven a sus
hijos a la escuela cuando padezcan infecciones. El personal de la escuela infantil
trabajara en evitar los contagios, para ello deben conocer las distintas formas de
contagio. ¢ Cual es la principal forma de contagio de la hepatitis A?

a) Via aérea.
b) Contacto con la piel.
c) Via respiratoria.

d) Via fecal-oral.
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SEGUNDA PARTE: CONTENIDO PRACTICO (Preguntas 81 a 120)

Usted esta trabajando como personal de servicios generales (PSG) en un centro escolar
perteneciente a la Xunta de Galicia, ubicado en un ayuntamiento del norte de la
provincia de Lugo. Este centro dispone de servicio de comedor prestado por personal
del propio centro (gestion directa). El volumen de escolares matriculados (usuarios) es
de 80, siendo beneficiarios del servicio de comedor 44.

Entre los usuarios del servicio de comedor, nos encontramos:

¢ Alumnado con necesidades educativas especiales (NEE), asociadas a diferentes
discapacidades tales como motdrica, visual, auditiva, intelectual...

¢ Alumnado con intolerancias y alergias alimentarias, asi como dietas especiales
pautadas de forma facultativa.

Para ello, demostrard tener conocimientos de alimentacion, nutricion, dietética y
planificacion de mendis, todo ello para conseguir satisfacer las demandas y necesidades
del dia a dia de nuestros usuarios.

A su vez, tendra que realizar tareas de limpieza en el area de cocina y debera conocer
las normativas sanitarias de aplicacion para estas cocinas colectivas.

Otra de las tareas laborales de caracter funcional que tendra que desempeiiar, tiene
relacion expresa con el conocimiento profesional del aparataje e instrumentos de
limpieza, asi como con los distintos productos quimicos y técnicas de uso. Esto sera
necesario para que pueda hacer un abordaje eficaz y de calidad en relacién con la
limpieza de las distintas zonas y superficies del centro. Para ello conocera la naturaleza
y composicion de los materiales de dichas superficies y mobiliario.

Ademas de todo lo anterior, requerira por su parte gran conocimiento y dominio
profesional sobre la salud infantil, higiene y la prevencidon de accidentes de nuestros
usuarios (escolares).

Por ultimo y no menos importante, demostrard un dominio profesional sobre el
cuidado, lavado y planchado de la ropa del centro.

Teniendo en cuenta dicho contexto, responda a las siguientes cuestiones:

81.- ¢ Cudl es la maquina mas adecuada para labores de fregado, encerado, abrillantado,
pulido, decapado vy cristalizado de suelos?

a) Rotativa.

b) Limpiadora de alta presién.

c) Maquina de inyeccién-extraccion.
d) Limpiadora de vapor.
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82.- Es momento de hacer la reposicion semanal del almacén (oficio) de productos y
utiles de limpieza, ¢ cudl de los siguientes NO es un material consumible?

a) Papel higiénico.
b) Jabdn liquido.
c) Ambientadores.

d) Bayetas.

83.- En la jornada laboral de hoy, le toca realizar la técnica de mantenimiento o limpieza
con una maquina rotativa y dispone de varios discos diferentes para elegir. De los
siguientes, écudl es el mas agresivo?

a) Disco de lana de acero.
b) Disco rojo.
c) Disco de carborundum.

d) Disco de mopa.

84.- Segluin su experiencia y conocimiento, sefale la INCORRECTA respecto a una
madaquina de inyeccidn-extraccion:

a) Es idénea para la limpieza de suelos o revestimientos textiles.
b) Combina las ventajas del aspirado en seco con la limpieza en vapor.

c) En lalimpieza de alfombras y tapicerias el resultado mejora sensiblemente si utilizamos
una solucion caliente en lugar de una solucidn a la temperatura ambiente.

d) El resultado de la limpieza mejora por la accién mecanica de un cepillo giratorio
cilindrico, incluido en algunas maquinas de este tipo.
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85.- Seglin sus conocimientos tedricos y a la hora de ser aplicados a la practica diaria,
en el punto 1.1.2.b) del Anexo | del Real Decreto 1644/2008, de 10 de octubre, por el
que se establecen las normas para la comercializacion y puesta en servicio de las
maquinas al optar por las soluciones mas adecuadas, el fabricante o su representante
autorizado aplicara los principios siguientes, en el orden que se indica:

a) Adoptar las medidas de proteccién que sean necesarias frente a los riesgos que no
puedan eliminarse, informar a los usuarios acerca de los riesgos residuales debidos a la
incompleta eficacia de las medidas preventivas adoptadas, indicar si se requiere una
formacién especial y sefalar si es necesario proporcionar algun equipo de proteccion
individual y eliminar o reducir los riesgos en la medida de lo posible.

b) Informar a los usuarios acerca de los riesgos residuales debidos a la incompleta eficacia
de las medidas preventivas adoptadas, indicar si se requiere una formacion especial y
sefialar si es necesario proporcionar algun equipo de proteccion individual, eliminar o
reducir los riesgos en la medida de lo posible y adoptar las medidas de proteccion que
sean necesarias frente a los riesgos que no puedan eliminarse.

c) Eliminar o reducir los riesgos en la medida de lo posible, adoptar las medidas de
proteccion que sean necesarias frente a los riesgos que no puedan eliminarse e informar
a los usuarios acerca de los riesgos residuales debidos a la incompleta eficacia de las
medidas preventivas adoptadas, indicar si se requiere una formacion especial y sefalar si
es necesario proporcionar algun equipo de proteccién individual.

d) Adoptar las medidas de proteccion que sean necesarias frente a los riesgos que no
puedan eliminarse, eliminar o reducir los riesgos en la medida de lo posible e informar a
los usuarios acerca de los riesgos residuales debidos a la incompleta eficacia de las
medidas preventivas adoptadas, indicar si se requiere una formacién especial y sefialar si
es necesario proporcionar algin equipo de proteccién individual.

86.- ¢ Como eliminaria la suciedad grasa de origen natural?

a) Con el uso de agentes disolventes de caracteristicas similares a la suciedad.
b) Por la accién de un producto quimico que ataque por oxidacién y reduccién.
c) Por la accién quimica de un producto alcalino y la temperatura.

d) Con un proceso de lavado con detergente acido.
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87.- El grado de dureza del agua es directamente proporcional a la concentracion de
sales alcalinas. ¢Como se mide?

a) En grados franceses, siendo 12F = 10 mg/| de carbonato calcico.
b) En grados franceses, siendo 12F = 10 mg/| de hipoclorito de sodio.
c) En grados franceses, siendo 12F = 20 mg/| de carbonato célcico.

d) En grados franceses, siendo 12F = 20 mg/| de hipoclorito de sodio.

88.- En el fregadero de la cocina tenemos un atasco en el desagiie. De los siguientes
productos ¢écual es el mas apropiado?

a) Un desatascador acido, con un pH superior a 14.
b) Un desatascador acido, con un pH superior a 7.
c) Un desatascador alcalino, con un pH muy bajo.

d) Un desatascador alcalino, con un pH muy alto.

89.- Seglin sus conocimientos, un producto alcalino, con un pH alto:
a) Es idoneo para eliminar grasas, por ejemplo, el limén.

b) Es idéneo para eliminar grasas, por ejemplo, el amoniaco.

c) Es idéneo para eliminar restos de dxido, por ejemplo, la lejia.

d) Es idéneo para eliminar cal, por ejemplo, el amoniaco.

90.- En el centro escolar en el que trabaja, hoy los nifios/as han comido una carne asada.
éCual de los siguientes productos es especialmente eficaz para quitar manchas de grasa
y también se puede usar diluido para limpiar cristales y azulejos?

a) Benzol.
b) Amoniaco.
c) Alcohol etilico.

d) Cera en crema.
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91.- Las operaciones de lavado mecdnico no manual del material de cocina constan de
unas etapas o fases que siguen un orden concreto. De estas fases, la desinfeccion....

a) Va inmediatamente a continuacién de la aplicacion de soluciones.
b) Va inmediatamente a continuacién del aclarado.
c) Va inmediatamente a continuacién del secado.

d) Va inmediatamente a continuacién del prelavado.

92.- Cuando usted esta realizando el lavado e higienizado de vajilla, cristaleria y
cuberteria, éen qué momento actuia el abrillantador en un programa de lavado no
manual (mecanico)?

a) En la fase de prelavado.
b) En la fase de aclarado.
c) En la fase de lavado.

d) En la fase de secado.

93.- Cuando usted esta utilizando la maquina lavavajillas de una cocina industrial, debe
comprobar que la temperatura minima que debe alcanzar el agua durante el higienizado
es de:

a) 602 C.
b) 652 C.
c) 82° C.
d) 95¢ C.
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94.- ¢{Como deberia proceder para la realizacién de la limpieza del local que ocupa la
cocina?

a) Se hace mediante frotado o barrido con agua para quitar la suciedad superficial, y
después se friega con detergentes que contengan agentes desinfectantes, dejandolos
actuar el tiempo necesario; por ultimo, se procede al aclarado.

b) Se hace mediante frotado o barrido en seco para quitar la suciedad superficial, y
después se friega con detergentes que contengan agentes desinfectantes, dejandolos
actuar el tiempo necesario; por ultimo, se procede al aclarado.

c) Se hace mediante frotado o barrido con agua para quitar la suciedad superficial, y
después se friega con detergentes que contengan agentes desinfectantes e
inmediatamente se procede al aclarado.

d) Se hace mediante frotado o barrido con agua para quitar la suciedad superficial, y
después se friega con detergentes que contengan agentes desinfectantes, dejandolos
actuar el tiempo necesario, y sin necesidad de aclarar, secaremos el suelo con una fregona
seca.

95.- Hoy usted esta trabajando en el departamento de cocina, su superior/a (oficial de
cocina) le dice que deje las masas de pan a fermentar encima de una mesa de madera
que hay para este fin, atendiendo a la norma que recoge en su articulo 5.bis.a) del Real
Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unién Europea en materia de
higiene de la producciéon y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan
actividades excluidas de su ambito de aplicacién con respecto a los materiales de las
superficies en contacto con los alimentos, cuando se realiza el manipulado de masas
panarias y de bolleria, i qué madera esta permitida?

a) Castario.
b) Acacia.
c) Pino rojo.

d) Bambu.
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96.- En este momento usted esta en la cocina y tiene que descongelar un alimento. Para
realizar la accidon correctamente pone en practica los conocimientos estudiados en el
articulo 5.8 del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan
determinados requisitos en materia de higiene de la produccion y comercializacion de
los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por menor, y con relaciéon
a la descongelacion de los productos alimenticios. Sefale la afirmacién INCORRECTA:

a) Deberd realizarse en refrigeracion, de manera que se evite la contaminacién cruzaday
el contacto con los liquidos de refrigeracion.

b) Aquellos productos que lo requieran por razones tecnoldgicas, debidamente
justificadas, podran descongelarse a temperatura ambiente.

c) Siempre podrd realizarse la descongelacién en microondas.

d) Podra realizarse la descongelacién en agua corriente fria cuando los alimentos se
cocinen inmediatamente después de la descongelacion.

97.- Hoy esta trabajando en el comedor escolar. El servicio de comidas elegido para hoy
es el “emplatado”, écdmo realizaria correctamente la accion?

a) El manjar se pasard y colocard en la mesa por la izquierda del comensal.
b) El manjar se pasara y colocara en la mesa por la derecha del comensal.
c) El manjar se pasara y colocara en la mesa por encima del comensal.

d) El manjar se pasara y colocara en el buffet en un “plaqué”.

98.- Estd realizando la mice-place del comedor escolar, éc6mo marcaria la mesa para
comer un “Risotto” sin guarniciones?

a) Tenedor trinchero a la derecha y cuchara sopera a la izquierda.
b) Tenedor trinchero a la derecha.
c) Tenedor trinchero a la derecha y diapason a la izquierda.

d) Tenedor trinchero a la izquierda y cuchillo arrocero a la derecha.
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99.- ¢Para qué utilizaria un “chafing dish” en una cocina o comedor?
a) Para “pinzar” los alimentos de la bandeja al plato.
b) Para realizar mas de 15 cortes diferentes de hortalizas.

c) Para mantener los alimentos calientes durante un periodo prolongado de tiempo. Es
como un bafio maria portatil que permite servir platos calientes de forma continua, sin
que pierdan temperatura.

d) Para la colocacion de mesas en forma de “T”.

100.- Si en el comedor tiene un comensal (escolar-usuario) alérgico estricto a los
crustaceos, écual de los siguientes platos del ment no podria comer y por lo tanto no le
podria servir?

a) Chipirones a la plancha.
b) Mejillones al vapor.
c) Calamares a la romana.

d) Tortilla de gambas.

101.- Hoy en el comedor tenemos un comensal (escolar-usuario) alérgico estricto a los
moluscos, écudl de los siguientes platos del menu no podria comer y por lo tanto no le
podriamos servir?

a) Ensalada con cangrejo.
b) Arroz con sepia.
c) Tortilla de gambas.

d) Canelones de verduritas y colas de cigala.

102.- En relacidn al servicio de comedor y a la hora de servir y marcar la mesa para un
alumno/a con necesidades educativas especiales (NEE) con discapacidad visual, sefiale
la opcion INCORRECTA:

a) Colocar los utensilios (cuberteria, vajilla, etc.) siempre en la misma posicién.
b) No se debe servir la comida caliente, solo se podra servir fria para evitar accidentes.

c) Contrastar el color de la superficie de apoyo (mesa o mantel) con los utensilios
(cuberteria, vajilla, etc).

d) Explicar al comensal la disposicion de los alimentos en el plato, segun las horas del reloj.
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103.- En relacidn con el servicio de comedor y a la hora de marcar la mesa para un
alumno/a con necesidades educativas especiales (NEE) que precisa cortar filete de
merluza rebozado y este acusa diversidad funcional y solo dispone de una mano, écual
seria el utensilio con el que marcaria la mesa?

a) Cuchillo basculante.
b) Cuchillo romo de Koler.
c) Cuchillo romo pison.

d) Cuchillo Pilot.

104.- En relacién al servicio de comedor y a la hora de montar la mesa para un alumno/a
con necesidades educativas especiales (NEE) que tiene dificultades para coger el
alimento ya que tiene una sola mano funcional o problemas visuales, en este caso se
podria adaptar el plato mediante un “producto de apoyo o ayuda técnica”, écual le
facilitariamos?

a) Escotadura invertida.
b) Escotadura convexa.
c) Calzaplatos.

d) Ventosa articular.

105.- ¢Como eliminaria una mancha de tinta de boligrafo de un mandilon?
a) Frotar con fuerza.

b) Aplicar sal y dejar actuar.

c) Usar productos especificos, como alcohol isopropilico.

d) Aplicar agua oxigenada.

106.- Se trata de una mesa de trabajo situada en la lavanderia provista de una plancha
superior que se acciona para descender sobre ella. Hablamos de:

a) Un tunel de acabado y secado.
b) Una plancha vertical.
c) Una plancha neumdtica o de prensa.

d) Un centro de planchado.
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107.- De los siguientes elementos écudl NO se considera equipamiento complementario
en una lavanderia?

a) La secadora.
b) Los carros de ropa sucia.
c) Las mesas para el plegado manual de la ropa.

d) Los carros de ropa humeda.

108.- ¢{Qué nombre reciben las sustancias quimicas que eliminan la dureza del agua en
el lavado?

a) Tensioactivos.
b) Complejantes.
c) Antirredepositantes.

d) Catalizadores.

109.- Una dieta “Turmix” para un nifio/a de 2 afios se caracteriza por ser una dieta:

a) Basal con textura modificada, a base de alimentos liquidos y en forma de purés. Debe
incluir alimentos de todos los grupos de manera que resulte nutricionalmente completa.

b) Hiperproteica a base de alimentos sin triturar. Debe incluir alimentos ricos en proteinas
de manera que resulte nutricionalmente completa.

c) Astringente, a base de alimentos enteros. Debe incluir alimentos muy bajos en fibra de
manera que resulte nutricionalmente completa.

d) Basal, a base de alimentos enteros sin picar ni triturar. Debe incluir alimentos de todos
los grupos de manera que resulte nutricionalmente completa.

110.- ¢Cudl de los siguientes alimentos estaria contraindicado para un escolar que tenga
pautada una dieta de celiaquia?

a) Mijo.
b) Triticale.
c) Sorgo.

d) Algarroba.
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111.- Maria es una usuaria de la escuela infantil, tiene 3 afios y durante la mafana
presenta varios episodios de diarrea y dolor abdominal. Indique cual de los siguientes
alimentos NO esta aconsejado tomar en caso de diarrea.

a) Zumo natural de limén y agua al 50%.
b) Meldn.
c) Brocoli.

d) Manzana pelada.

112.- Lucia, de 3 afos, sufre mala absorcion de la fructosa y tiene sintomas de
intolerancia por lo que debe limitar su ingesta. De los siguientes alimentos marque los
que debemos restringir en su dieta:

a) Judias y tomates.
b) Esparragos.
c) Pescado.

d) Carne.

113.- ¢{Cual de los siguientes alimentos NO esta considerado potencialmente alergénico
en los nifios/as?

a) El huevo.
b) El pescado.
c) La carne.

d) Los lacteos.

114.- La distribucién del aporte energético para cada uno de los macronutrientes se
ajusta a unos valores porcentuales de aporte de energia total al dia. En los nifios/as de
2 aiios con una dieta equilibrada, a los lipidos les corresponde un aporte caldrico al dia
del:

a) 30-35%.
b) 10-15%.
c) 55-60 %.
d) 12,15%.

39/45



K=l XUNTA CONSELLERIA DE

+ 0. FACENDA E

W# DE GALICIA | ADMINISTRACION PUBLICA

115.- En el comedor escolar hay varios nifios/as intolerantes a la lactosa por lo que
deben reducir su ingesta. ¢ Qué alimento retiraria usted de su dieta por su contenido en
lactosa?

a) Cacao.
b) Arroz.
c) Natillas.
d) Patatas.

116.- En relacién con la higiene corporal de la primera infancia, el pelo de las/os
nifias/os debe lavarse:

a) Una vez a la semana.
b) Todos los dias de la semana.
c) Una vez cada diez dias.

d) Dos o tres veces por semana.

117.- Javier (escolar) sufre una caida mientras se dirigia al comedor y presenta una leve
contusion en el tobillo derecho que le impide continuar caminando con normalidad.
éCual de las siguientes actuaciones NO esta indicada?

a) Mantener la extremidad elevada y en reposo.
b) Aplicar una pomada o un analgésico para disminuir el dolor y la inflamacién.
c) Aplicar frio local.

d) Inmovilizar la zona afectada con un vendaje.

118.- Siguiendo las recomendaciones del programa de Alerta escolar de la Xunta de
Galicia, ante una hipoglucemia en un usuario (escolar) debemos actuar en el siguiente
orden:

a) ldentificar los sintomas, llamar al 061, administrar la medicacion.
b) Identificar los sintomas, administrar la medicacién, llamar al 061.
c) Llamar al 061, identificar los sintomas, administrar la medicacion.

d) Administrar la medicacion, llamar al 061, identificar los sintomas.
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119.- El sangrado nasal es muy frecuente, sobre todo en la infancia. En la jornada escolar
de hoy, Sergio, de 3 afios, sufrié un traumatismo contra una puerta y comenzé con un
sangrado nasal. Marque la norma de actuacion que NO es correcta:

a) Echar la cabeza hacia atrds para disminuir el sangrado.
b) Presionar la nariz durante 5-10 minutos.
c) Quedarse de pie o sentado para disminuir el flujo de los vasos de la nariz.

d) Colocar un taponamiento nasal con un algodén empapado en agua oxigenada.

120.- Durante la hora del recreo los alumnos/as salen al patio a jugar, uno de ellos/as
regresa llorando por una picadura de abeja, tiene dolor e inflamacidn en la zona. ¢ Cual
de las siguientes acciones deberia realizar?

a) Exprimir manualmente el lugar de la picadura.
b) Aplicar hielo en la zona.
c) Aplicar acido citrico (zumo de limén).

d) Restarle importancia ya que el dolor desaparecera en unas horas.
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PREGUNTAS DE RESERVA DE LA PRIMERA PARTE: PARTE GENERAL (Preguntas 121y 122)

121.- Segun el articulo 147 de la Constitucion Espainola de 1978, la reforma de los
Estatutos se ajustara al procedimiento establecido en los mismos y requerird, en todo
caso, la aprobacion por:

a) Las Cortes Generales, mediante ley.
b) Las Cortes Generales, mediante ley organica.
c) El Congreso, mediante ley organica.

d) El Congreso, mediante ley.

122.- Segun el articulo 118 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comin de las Administraciones Publicas, cuando hayan de tenerse en
cuenta nuevos hechos o documentos no recogidos en el expediente originario, se
pondran de manifiesto a los interesados para que formulen las alegaciones y presenten
los documentos vy justificantes que estimen procedentes en un plazo de:

a) Quince dias.
b) No inferior a siete dias ni superior a quince.
c) Diez dias.

d) No inferior a diez dias ni superior a quince.
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PREGUNTAS DE RESERVA DE LA PRIMERA PARTE: PARTE ESPECIFICA

(Preguntas 123 a 125)

123.- Segun el articulo 30.7 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que
se regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de
la Unidon Europea en materia de higiene de la produccién y comercializaciéon de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su @mbito de aplicacion:

a) Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de conservacién indicadas
en los apartados 2, 3 o 4 hasta su servicio y/o consumo. En su caso, se recalentaran de tal
manera que deberd alcanzarse una temperatura de por lo menos 70 °C durante al menos
qguince segundos en el centro del alimento, en el término de una hora desde que se han
retirado del frigorifico. Podran aplicarse unas temperaturas de recalentamiento mas bajas
siempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a
efectos de destruccion de microorganismos, a la combinacién anteriormente citada.

b) Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de conservacion indicadas
en los apartados 2, 3 0 4 hasta su servicio y/o consumo. En su caso, se recalentaran de tal
manera que deberd alcanzarse una temperatura de por lo menos 74 °C durante al menos
qguince segundos en el centro del alimento, en el término de una hora desde que se han
retirado del frigorifico. Podran aplicarse unas temperaturas de recalentamiento mas bajas
siempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a
efectos de destruccion de microorganismos, a la combinacién anteriormente citada.

c) Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de conservacién indicadas
en los apartados 2, 3 o 4 hasta su servicio y/o consumo. En su caso, se recalentaran de tal
manera que debera alcanzarse una temperatura de por lo menos 78 °C durante al menos
qguince segundos en el centro del alimento, en el término de una hora desde que se han
retirado del frigorifico. Podran aplicarse unas temperaturas de recalentamiento mas bajas
siempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a
efectos de destruccion de microorganismos, a la combinacién anteriormente citada.

d) Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de conservacion indicadas
en los apartados 2, 3 0 4 hasta su servicio y/o consumo. En su caso, se recalentaran de tal
manera que debera alcanzarse una temperatura de por lo menos 95 °C durante al menos
guince segundos en el centro del alimento, en el término de una hora desde que se han
retirado del frigorifico. Podran aplicarse unas temperaturas de recalentamiento mas bajas
siempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a
efectos de destruccion de microorganismos, a la combinacién anteriormente citada.
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124.- Existen diferentes tipos de alimentos que se van introduciendo en la dieta del
lactante en relacién con sus habilidades motrices. Indica la opcién INCORRECTA:

a) De los 0 a los 6 meses el lactante tiene el reflejo de mamar, succionar, tragar y podra
consumir liquidos.

b) De los 4 a los 7 meses se consigue la masticacion con movimientos rotatorios y se
podran introducir los alimentos liquidos.

c) De los 6 a los 12 meses se desarrollan las habilidades motoras finas que facilitan la
autoalimentacién y se podran consumir mayor variedad de comidas combinando
alimentos nuevos.

d) De los 6 a los 12 meses se deben dar 3 comidas al dia con 2 aperitivos en los intervalos.

125.- NO es una variante de proteinas:
a) Controproteidos.

b) Globulinas.

c) Escleroproteinas.

d) Gliadinas.

PREGUNTAS DE RESERVA DE LA SEGUNDA PARTE: CONTENIDO PRACTICO
(Preguntas 126 a 128)

126.- En relacién al servicio de comedor y a la hora de montar la mesa para un alumno/a
con necesidades educativas especiales (NEE) que tiene dificultades para beber debido a
que tiene problemas para realizar la extension del cuello, équé tipo de vaso le
facilitariamos?

a) Vaso “Collins” flexible acodado.
b) Vaso con escotadura para la nariz o pico o pipeta regulable en angulacién.
c) Vaso “cooper” regulable con articulacion lateral.

d) Vaso de “mediacafia” con retorno de flujo.

44/45



K=l XUNTA CONSELLERIA DE

+ 0. FACENDA E

W¢d DE GALICIA | ADMINISTRACION PUBLICA

127.- Dentro del grupo de los hidratos de carbono, se encuentra las fibras, en relacién
con las “fibras solubles” ¢cudles NO estarian incluidas?

a) Ligninas.
b) Pectinas.
c) Gomas.

d) Mucilagos.

128.- Como parte de la composicion de un detergente tenemos los tensioactivos
anfotéricos. Estos ultimos son:

a) Compatibles con los tensioactivos anidnicos o cationicos segln el medio donde se usen,
es decir, que forman en medio acido cationes y en medio alcalino aniones.

b) Compatibles con los tensioactivos anidnicos o cationicos seguin el medio donde se usen,
es decir, que forman tanto en medio 4cido como en medio alcalino cationes.

c) Compatibles con los tensioactivos anidnicos o catiénicos segin el medio donde se usen,
es decir, que forman tanto en medio 4cido como en medio alcalino aniones.

d) Compatibles con los tensioactivos anidnicos o catidnicos segin el medio donde se usen,
es decir, que forman en medio dcido aniones y en medio alcalino cationes.
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