




INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACIÓN
Estructura de la prueba: la prueba se compone de 10 preguntas con  varias opciones de respuesta, entre las cuales sólo hay una  válida. Las respuestas deben cumplimentarse en la tabla que se encuentra en el pie de página.

Puntuación: la calificación máxima será de 10 puntos. Cada pregunta correcta se puntuará con 1 punto.
Normas de cumplimentación: utilizar bolígrafo de tinta azul y firmar en el campo destinado para ello. 

1. Cuál es la opción falsa en relación a las carnicerías
a. Se dedican a la manipulación, preparación, presentación y almacenamiento de carnes y despojos frescos
b. En la presentación de los productos pueden usar condimentos y/o aditivos
c. En la presentación de los productos pueden usar vegetales
d. Pueden contar con obrador anexo o separado, pero sólo para el despiece y preparación de las piezas
2.  Para separar la sala de ventas y el obrador se utilizarán cortinas de plástico
a. Verdadero
b. Falso
3. Si usa lejía para la desinfección de los cuchillos se hará a una concentración del 2% de cloro libre durante, al menos, media hora
a. Verdadero
b. Falso
4. La temperatura máxima del obrador será 
a. 12 grados
b. 14 grados 
c. 16 grados
d. En el obrador no existe un límite de temperatura máxima 
5. Las carnes frescas, vísceras,.. se expondrán separadas por especies para evitar contaminaciones cruzadas
a. Verdadero
b. Falso


6. Los productos alimenticios cuyos ingredientes fundamentales son los azúcares, junto con otros ingredientes (incluidos los aditivos autorizados) y que en alguna fase de elaboración se someten a un tratamiento térmico adecuando son…
a. Panes
b. Masas congeladas
c. Masas semielaboradas
d. Productos de confitería
7. El Real decreto por el que se aprueba la norma de calidad para los productos de confitería, pastelería, bollería es el 
a. RD 1137/1984, de 28 de marzo
b. RD 496/2010, de 30 de abril
c. RD 142/2002
d. RD 2002/1995
8. La temperatura de referencia en la congelación será inferior a 
a. Cero grados
b. -2 grados
c. -15 grados
d. -18 grados
9. Tras el ordeño la leche debe conservarse a
a. Una temperatura máxima de 8 grados en caso de que la recogida sea diaria
b. A una temperatura máxima de 6 grados si la recogida no es diaria 
c. A una temperatura máxima de 8 grados sea la recogida diaria o no
d. La respuesta a y b son correctas
10. Los tratamientos más habituales en la leche cruda y en los productos lácteos son la pasteurización y el tratamiento a temperatura ultra alta
a. Verdadero
b. Falso
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