Conssgferia de Adminisiracitn Piblica. :
Orden de 13 de Octuhre de 2010 (D.O.E. N° 204, de 27 de octubre)
TRIBUNAL N°10 . CATEGORIA AYUDANTE DE COCHEA
SEGUNRO EJERCICIHO.29 de octubre de 2011 13,30 1.

PEGUE AQUI EL
CODIGO DE BARRAS

SUPUESTO PRACTICO

1.- /1,5 puntos) Nos disponemos a preparar unas lechugas para la elaboracién de una
ensalada. De los pasos que se citan, indique con una “X” qué afirmacién es Verdadera (V)
o Falsa (F).

2.-:

Para contestar margue con una "X [a opcion elegida ...

Si se equivoca, rodee con un circulo la opeién no vélida y vuelva a marcar con una X" la correcta ..

1-Nos lavamos las manos si supone un cambio de actividad..............c.cocoo e
2- Obligatoriamente, nos ponemos unos guantes de latex de un solo uso.................

3- Sera suficiente con lavar el fregadero donde vamos a lavar la lechuga ................

4- Retiraremos las hojas superficiales de la lechuga y las zonas podridas

Lo 3 £01¢= =TRSO PO

5- L avaremos la lechuga con abundante agua potable para eliminar suciedad,
restos de tierma @ INSECIOS......... oot e e e

6- Eliminaremos el agua del Javado......... ... .cocoi s

~ 7- Dejaremos la lechuga troceada en remojo con agua potable y bastante
desinfectante por un tiempo prolongado para aseguramos la desinfeccion ..........

8- Si el desinfectante es de uso alimentario, una vez eliminado el agua de

remojo, no sera necesario volver a aclarar ...

9- Centrifugar 0 ESCUITIT ... ..ot e e e e et eiean s s

10- Hasta su preparacu‘m y uso se mantendran en refrigeracion debidamente
protegidas ... -

Jamongcitos Pluma
Papada Flauta

Rana Castafuelas
Barén Silla
Espinazo ' Corona
Sorpresa Alén
Carrillada Secreto
Lagarto Tournedo
Plumén Careta
Falso secreto Correa

s« sumes; Entre las veinte piezas que se indican, sélo diez corresponden al despiece
de la canal porcina ibérica. Sefialelas con una “X” en el recuadro correspondiente:




3.- (1.5 puntos} ) De la siguiente lista de cortes y fraccionados, escriba el nombre correcto
en el espacio correspondiente al lado de su descripcion:

[Chop |Trancha [Ossobucco |Eminces [Medalién [Fondo  [Goujons [Juliana | Noissette [ Paisana |

Descripcion Cortes o fraccionados

Tiritas de pescado

Rodaja sin piel ni espinas

Dados grandes irregulares

Medallon de carne

Vaciado central de hortalizas para rellenar
Carré con riion deshuesado y bridado sobre si mismo

Pieza obtenida al cortar el morcillo con el hueso

Pequerios filetes de carne

Corte con piel y espinas

Tira fina de verduras

4.- 1.7 sunws; Un ayudante de cocina ha de realizar una serie de tareas en la cocina.
Complete cada una de ellas con uno de los términos propuestos:

Términos:
Espatula pastelera | cortapastas género limén
estamefia estancia tranchelar zanahoria
antecamara media luna camara frigorifica desecar
guantes rehidratar lengua cuchillo ceboliero
melon secar almacén no perecederos | acanalador
brécoli cereales repolio coliflor
espuela cedazo guitarra champifién
Tareas:

1.- Rebanar el merengue sobrante en un perol utilizando

2.- Preparar una lechuga en chifonada con

3.- Obtener el zeste del

4.- Filtrar un caldo clarificado con ayuda de __ _ _
5.- ' ' los garbanzos antes de su coccion.

6.- Realizar una crema Dubarry utilizando como género principal

7.- Ayudar a pasar por el tamiz un género usando

8.- Cambiar o higienizar su cuchillo y la tabla cuando cambie de

9.- Guardar la conserva de anchoas en lata en

10.- Para freir alimentos mojados, éstos se deberan previamente.




5.- « puntos) De las siguientes preelaboraciones:

~ESCALOPE EMPANADO.

~-ESCALDADO DE JULIANA DE ZANAHORIA.
~LIMPIEZA DE LOS MOLUSCOS CEFALOPODOS. -
-PREPARAR TOMATE PARA HACERLO CONCASSE.

1°. Escriba el nombre de la preelaboracién en el lugar correspondiente de la ficha.

2°. Elija solo los pasos correctos a seguir y ordénelos en los recuadros escribiendo la letra
correspondiente a cada paso.

Preelaboracion: Preelaboracion:

a.- Salpimentar. a.- Sumergir en agua fria y poner a! fuego para
b.- Pasar por huevo batido. retirar justo antes de que empiece a hervir.

¢ - Enharinar. b.- Cortar en dados pequefios y regulares.

¢.- Sumergir en agua hirviendo por un corto

d.- Pasar por pasta Orly. espacio de tiempo y retirar.

e.- Hefiir. d.- Retirar restos de tierra con lavado previo y
f.- Rellenar con loncha de jamén y enrollar. frotacion.

g.- Pasar por pan rallado. e.- Retirar piel con pelador o puntilia.

h.- Rellenar y enrollar. f.- Cortar en tiras finas y alargadas.

g.- Remojo previo para su ablandado.

Orden correcto: Orden correcto:
Preelaboracion: Preelaboracién:
a.- Desbarbar. a.- Escaldado.
b.- Retirar el hueso o caparazén, si lo hubiera, y b.- Relleno.

los intestinos.

¢.- Blanguear. ¢.- Tamizado.
d.- Lavado. d.- Retirar piel con puntilla.
a.- Cocer en blanco. e.- Lavado previo con frotacion.
f.- Lavado final con agua fria. f- Corte en paisana gruesa.
g.- Separar la cabeza del cuerpo. g- Corte en rodajas.
h.- Purgar en agua con sal y vinagre. h.- Cubrir con pan rallado.y perejil.

i.- Retirar de |a cabeza la parte de la boca, ojos y' i.- Despepitado.
limpiar los tentaculos. j- Refrescado.

Orden correcto: Orden correcto:




