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MOSSOS/ES CUINA/DISTRIBUCIO

PROVA PROCES DE SELECCIO DE CUINER/A

L’examen consta de preguntes tipo test amb una sola resposta correcta. Les respostes

incorrectes no resten punts.

PREGUNTES TEST:

1.

Les sigles IAS volen dir:

a) Institucié d’Assisténcia Sanitaria.

b) Institut d’Assisténcia Sanitaria.

c) Institut d’Assisténcia Sociosanitaria.
d) Institucié d’Assisténcia Sociosanitaria.

La plantilla de ’'lAS és:

a) D’uns 2000 treballadors.
b) D’uns 1500 treballadors.
c) D’uns 2500 treballadors.
d) D’uns 1000 treballadors.

Indica quina de les seglients frases és certa respecte a la relacié entre I'lAS i 'ICS
Girona:

a) El conveni estableix la fusi6 total de les dues institucions.

b) EIl conveni preserva la independéncia de les dues institucions.

c) El conveni estableix la fusié parcial de les dues institucions.

d) No existeix aquest conveni.

Si classifiquem els hospitals en funcié del tipus de pacients atesos, diferenciem

entre:

a) Hospitals generals i hospitals especialitzats o monografics.

b) Hospitals de baixa complexitat, hospitals de complexitat mitjana i hospitals d’alta
tecnologia.

¢) Hospitals d’aguts i hospitals de cronics.

d) Totes les anteriors son certes.

A ’EAP o Equip d’Atencié Primaria hi trobem:

a) Metges de familia, pediatres, infermeres i auxiliars exclusivament.

b) Metges de familia, pediatres i infermeres exclusivament.

¢) Metges de familia, pediatres, infermeres, auxiliars i farmaceéutics entre d’altres.

d) Metges de familia, pediatres, infermeres, auxiliars i gerents de les instal-lacions entre
d’altres.

Les Arees Basiques de Salut sén:

a) Una altra manera d’anomenar les regions sanitaries.

b) La manera com s’anomenen a Catalunya les Zones Basiques de Salut.
c) Una altra manera d’anomenar els CAPs.

d) Cap de les anteriors és certa.
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Quina de les seglients opcions és I'ambit geografic de I'lAS:
a) La Regio Sanitaria de Girona

b) La Regi6 Sanitaria de Girona i del Maresme

c) La Regio Sanitaria de I'Alti el Baix Emporda

d) La Regi6 Sanitaria de Girona incloent la Cerdanya

Quina de les afirmacions segiients defineix I'lAS correctament:
a) L’IAS és una empresa privada

b) L’ IAS és una empresa publica de la Generalitat de Catalunya.
c) L’IAS és un consorci sanitari concertat

d) L’IAS és una societat andnima

L’ Institut d’Assisténcia Sanitaria (IAS) gestiona les Arees Basiques de Salut de:
a) La Bisbal, Palafrugell, Palamés i Torroella de Montgri.

b) Pla de I'Estany i Selva Interior.

c) Anglési Salt.

d) Anglés, Breda-Hostalric i Cassa de la Selva.

Qui té dret a I’'assisténcia sanitaria publica gratuita a Catalunya:

a) Tots aquells que no tinguin una asseguranga medica privada

b) Tots els treballadors i els seus fills

¢) Tots els ciutadans de la comunitat

d) Tots els ciutadans de la comunitat, que siguin treballadors i que no tinguinassegurancga
medica privada.

Qui és el maxim responsable de Salut a Catalunya:
a) El/la Ministre de Sanitat

b) El/la Conseller/a de Salut

c) El Conseller en Cap de la Generalitat

d) El President/a de les institucions sanitaries

Quins dispositius assistencials hi ha dins el Parc Hospitalari Marti i Julia:

a) ABS de Salt, I'Hospital Santa Caterina, el Sociosanitari i la Llar Residéncia

b) L’Hospital Santa Caterina, el Sociosanitari, la Llar Residéncia i Residéncia Til-lers.

c) Unitat de discapacitat Intel-lectual amb trastorn de conducta, Hospital de diad’adults,
Hospital de dia adolescents i servei de rehabilitacié psicosocial.

d) b)ic)son correctes.

Quina informacié no és propia de la fitxa técnica de produccié?
a) La presentacio del plat.

b) El temps d’elaboracio.

c) Els costos unitaris i totals del producte.

d) Els procediments d’elaboracio.

Quin és el document que serveix per anotar totes les elaboracions que es preveuen
realitzar en una jornada laboral?

a) Inventaris.

b) Fitxa de registre de les operacions.

c) Fitxa técnica del producte.

d) Llistat de produccio.
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Indica quina d’aquestes afirmacions és FALSA:

a) La coccié anul-la o disminueix la possibilitat de patir intoxicacions alimentaries.

b) La coccié dels aliments no implica canvis a nivell nutricional, al contrari, augmenta la
disponibilitat de vitamines.

c) La coccié estova les fibres i per tant facilita la seva masticacio i els processos digestius.

d) La coccié millora les caracteristiques dels aliments i els fa més atractius als nostres
sentits.

En una cuina professional quin és I'equip de cuina calorific que disposa d’una
aixeta, desguas, generalment cilindric i de gran capacitat?

a) Marmita fixa.

b) Paella basculant.

c) Bany maria.

d) Planxa.

Per I’elaboracié dels fregits quina afirmaci6 és la menys CERTA?

a) Cal mantenir les fregidores tapades per evitar I'oxidacio de I'oli per efecte de la llum i
protegir-lo de la bruticia.

b) Es necessari colar I'oli després de cada Us per evitar que es desenvolupin substancies
toxiques.

c) Els olis es poden reutilitzar tantes vegades com sigui necessari sempre hi quan no hagi
sobrepassat les temperatures recomanades.

d) La grassa més utilitzada per cuinar son els olis vegetals que poden tolerar fins a 230°C
pero es preferible no superar els 180°C.

Quina és la maquina que ens permet reduir el temps en que el producte es troba a
una temperatura de 90°C fins a 4°C en un temps maxim de 120 minuts?

a) Tunel de congelacio.

b) Abatidor.

c) Cambra frigorifica..

d) Congelador.

En relacié a la regeneracié dels aliments, respon:

a) El procés térmic haura de ser I'adequat per cada elaboracié per evitar la deshidratacio,
el resacamanet o la pérdua de valor nutricional.

b) Té com objectiu garantitzar la seguretat higienic-alimentaria dels productes.

c) Permet disposar dels aliments de forma rapida per la seva elaboracio o preparacio,
millorant I'eficiénia dels procesos productius

d) Totes les respostes son correctes.

Els ingredients que tenen propietats emulsionants, gelificants o coagulants
permeten modificar la consisténcia de les preparacions. Quin seria el més adequat
per aportar la textura i minimitzar els canvis nutricionals en un puré de disfagia?
a) Crema de llet.

b) La patata.

¢) Farina de blat.

d) Les llenties.
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Encara que cada fons (Brou aromatitzat, gras o magre, emprat per a confeccionar
una salsa o bé per a mullar un cuinat o un brasejat) requereix d’'unes técniques,
ingredients i procediments especifics hi ha unes normes generals. Quina de les
seglients no és una norma general?

a) Controlar la temperatura de l'aigua.

b) Trossejat dels ingredients.

c) L’eliminacio de les impureses i la grassa.

d) Afegir sal.

En la coccié d’un estofat de llegums quina d’aquestes practiques no és

recomanable?

a) La coccié de llegums en aiglies toves, amb poca quantitat de calci.

b) Afegir la sal al final de la cocci6 ja que, pot perllongar el seu temps de cocci6 .

c) Remoure constantment les llegums per permetre I'expulsié dels seus nutrients al medi.

d) Llegir les etiquetes del proveidor ja que, cada varietat i tipus de llegums té uns temps
de coccio diferents.

Quina és la técnica de coccié més segura i adequada per I’elaboracié de rodanxes o
supremes de peix a un pacient de I’hospital amb dieta astringent?

a) A laplanxa.

b) Marcat i al forn.

c) Fregiti estofat.

d) Fregit.

Quan parlem de mitjanes de xai, ens estem referint a:

a) Els talls tipus bistec que surten de tallar la cuixa de forma transversal.
b) Les costelles de la part baixa del llom, de la ronyonada.

c) Quan parlem de mitjanes sempre ens referim a la vedella.

d) Les costelles de la part alta del llom, properes al pit.

Per a coure un pollastre al forn, haurem de programar el forn:
a) Calor humit, 120 °C. 2 hores

b) Calor mixta, 150 °C. 1,5 hores

c) Calor sec, 180 °C. 1,15 hores

d) Calor sec, 220 °C. 45 minuts

Per tal de generar la millor acceptacio del plat és important les sensacions
organoleptiques que pugui experimentar el pacient. Quina és la millor combinacié
per trobar els resultats desitjats?

a) Color, textura i volum.

b) Gust, olfacte, vista.

c) Presentacio.

d) Cap de les anteriors és correcte.

“Coleu el brou resultant, talleu les carns, les verdures, la botifarra i la pilota a talls.
Rectifiqueu el brou de condiments, coeu-hi la pasta’... De quina elaboracio culinaria
estem parlant?

a) Escudellaicarn dolla.

b) Cocido Madrilefio.

c) Potatge de verdures i carn.

d) Estofat de carn, verdures, botifarra i pilota.
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Quina elaboracié culinaria farem amb aquests ingredients: 1 . llet, 4 rovells d'ou, 200
gr. Sucre, 40 gr. fécula de blat de moro, 1 branca canyella i la pell de 1/2 llimona?

a) Crema pastissera lleugera

b) Crema Catalana

c) Natilles

d) Crema anglesa

Per avaluar el grau de frescor d'un peix, ens haurem de fixar en:

a) Les ganyes, hauran de ser d'un vermell pujat

b) La olor, haura de ser agradable i recordar-nos I'habitat de procedéncia del peix
c) L'escata, estara fortament adherida a la pell del peix

d) Totes les anteriors respostes son correctes

Taronges, mandarines, caquis, pomes i codonys, son fruites de:
a) Primavera

b) Estiu

¢) Tardor, hivern

d) Hivern

La proporcié d’aigua necessaria per la coccié de I’arros melés a mode d’orientacio
sera?

a) El doble d’aigua que d'arros.

b) Una proporcié d’arrds i aigua de 1 a 2.

¢) Una proporcié d’arrds i aigua de 1 a 3,5 - 4.

d) Arrds i aigua a parts iguals.

En una dieta antiulcerosa comu o de proteccié gastrica, cal suprimir:
a) Peixos blaus i mariscs

b) Embotits

c) Sucs de fruites acides

d) Totes son correctes

Quin plat és més adequat per un dieta hiperproteica:
a) Truita de clares.

b) Truita de ceba i patata.

c) Truita francesa.

d) Truita de patata i espinacs.

Quina d'aquestes NO és una dieta amb modificacié de textura?
a) Semiliquida.

b) Facil deglucid.

¢) Facil masticacié.

d) Triturada.

Un pacient amb disfagia a liquids, NO pot menjar:
a) Puré de llegums.

b) Puré de verdures.

c) Sopa de pasta.

d) Pasta amb tomaquet.
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Quina dieta necessita una persona que ha ingressat per una ruptura de fémur i no té
cap més patologia?

a) Liquida.

b) Estandard.

¢) Facil digestio.

d) Semiliquida.

Les dietes controlades amb hidrats de carboni...

a) Serveixen per pacients amb diabetis mellitus.

b) Serveixen per pacients que requereixin control d'hidrats de carboni.
c) Serveixen per pacients amb hipertrigliceridemia.

d) Totes son correctes.

En un sistema APPCC, s'entén per risc a:

a) La probabilitat d'aparicié d'un perill.

b) Realitzar practiques sense prendre mesures de seguretat alimentaria.
c) No aplicar cap sistema d'auto-avaluacié en un Punt Critic de Control.
d) Cap de les tres anteriors és correcta

Quins factors afavoreixen el creixement de bacteris?

a) Temperatura, aigua, nitrogen i disponibilitat d’aliments

b) Disponibilitat de nutrients, falta d’higiene del personal, aigua i nitrogen.
c) Temperatura, disponibilitat nutrients, aigua i oxigen.

d) Temperatura, exposicio a la llum, mala conservacio i nitrogen.

Quin ganivet utilitzaries per preparar un pollastre farcit?
a) Ganivet de xef / ceber

b) Filetejador

c) Desossador

d) Puntilla

En quina freqiiéncia es recullen les mostres testimoni a I’hospital?

a) Diaria.

b) Setmanal.

¢) Mensual.

d) Sén aleatories, no hi ha una frequéncia fixa sempre que es conservin durant 7 dies.

Quin és el temps adequat per congelar a -20°C un peix cru per prevenir I’Anisakis?
a) 24 hores.

b) 48 hores.

c) 72 hores.

d) 5 dies.

Per eliminar els bacteris es necessari:

a) Mantenir els aliments a temperatures de refrigeracio.

b) Cuinar els aliments a una temperatura de > o igual a 65°C.
¢) Mantenir els aliments a baixa temperatura <45 a <60°C.

d) Les respostes aib son correctes.
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Dins de les llaunes de conserves quin tipus de bacteri pot provocar una toxiinfeccié
alimentaria?

a) Staphylococcus Aureus.

b) Clostridium Botulinum.

¢c) Salmonella.

d) Campylobacter.

Es poden portar polseres en el canell treballant a la cuina?
a) Mai

b) Sempre que es netegin i desinfectin abans

c) Sempre que no entri en contacte amb els aliments

d) Depén de la mida de la polsera

Un cuiner s'ha de rentar les mans cada vegada que:
a) S'incorpora al seu lloc de treball

b) Ha manipulat aliments, deixalles o material brut

c) Estoca el cabell, el nas i la boca

d) Totes sbn correctes

Pot un refredat, en el moment de la seva incubacié, transmetre microorganismes als
aliments?

a) Si

b) No

c) Depén de la intensitat del mateix

d) Nomeés si hi ha febre

Per poder produir-se una toxiinfeccié alimentaria. Quins elements fan falta?
a) Un element causal: normalment de tipus bacteria

b) Uns aliments: que permeten la reproduccio de la bactéria

c) Condicions de: temperatura, temps, humitat i acidesa

d) Les tres respostes anteriors sén correctes

Una infeccioé que comenca entre 1 i 8 hores després de la ingesta de I'aliment, amb
diarrea, nausees, vomits aguts, dolor abdominal, mal de cap i no presenta febre?
a) Es tracta d'una Salmonel-la

b) Estem parlant de I'Staphylococcus

c) Pot ser Clostridium Botulinum

d) Cap de les tres respostes anteriors és correcta

Una al-lérgia alimentaries es pot produir per:
a) Inhalacioé dels vapors de coccio

b) Contacte amb I'aliment

c) Menjar I'aliment

d) Totes son certes

Quins sén els simptomes més frequents de I’al-lérgia?
a) Respiratoris

b) Cutanis: urticaria, eritema

c) Digestius: vomits, nausees, dolor abdominal

d) Totes son certes
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Una intolerancia alimentaria es pot produir per:
a) Inhalacié dels vapors de cocci

b) Contacte amb I'aliment

c) Menjar I'aliment

d) Totes son certes

Quins soén els simptomes més freqiients de la intolerancia alimentaria?
a) Respiratori

b) Cutanis: urticaries, eritema

c) Digestius: diarrea, flatulencia, dolor abdominal

d) Pérdua de pes

Una persona amb intolerancia a la lactosa:

a) Té la capacitat d’absorcié de la lactosa reduida per falta de lactasa

b) Em de reduir o treure la llet, derivats de la llet, aliments elaborats que en continguin
(fuet, hamburgueses...)

¢) No pot consumir caseina ni lacto-albumina

d) aib son correctes

Quins son els cereals que contenen GLUTEN?
a) Blat, ségol, ordi

b) Blat, blat de moro

c) Mill, blat de moro, arros, sorgo

d) Ordi, mill, arros

Queé cal tenir en compte abans de servir un plat per a una persona amb al-lérgia?
a) Rentar-se les mans i/o utilitzar uns guants nous.

b) Llegir-se I'etiquetatge o a la fitxa técnica del plat.

c) Netejar I'area on s’emplata.

d) Totes les anteriors.

Si tenim una persona amb al-lérgia a ’ou haurem de mirar sempre I'etiquetatge ja
que, aquest pot trobar-se en:

a) Brioixeria, gelats

b) Consomés, sopes

c) Arrebossats

d) Totes son certes

Els al-lergens poden arribar als aliments durant la seva produccié a cuina peroé
també durant el seu emplat i servei per males praxis, com utilitzar estris poc nets,
superficies de manipulacié amb restes d’aliments, etc.

a) Fals

b) Fals, perqué si tens una persona amb al-lergia al peix n’hi ha prou amb no servir-Ii.
c) Veritat, perd no és molt important tenir-ho en compte.

d) Veritat, i es molt important tenir-ho en compte
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Una mesura preventiva. Trieu-ne una:

a) En el sistema APPCC no hi ha mesures preventives, sind que sén mesures
correctores.

b) Cap resposta és correcte.

c) Pot ser una mesura preventiva detallar les instruccions de higienitzacié d’'un enciam.

d) Les mesures preventives sempre tenen a veure amb les temperatures (coccio o
refrigeracio).

Quina acidesa té I'oli d’oliva verge extra?
a) 0,9a2°.

b) 2°

c) 0,3°

d) <0,8°

Segons el reglament 1169/2011 quin dels segiients al-lérgens no es troba al llista
d’al-lérgens que sén d’obligada declaracié?

a) Lasoja

b) El sésam

c) El blat sarrai

d) Lapi

Que signifiquen les sigles de APPCC?

a) Autocontrol de Perills Principals en ColeCtivitats.

b) Analisis de Perills i Punts de Control Critics.

¢) Anticipar-se a Possibles Perills de Contaminants en Colectivitats.
d) Cap resposta es correcta.



