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Comunidad
de Madrid

Pruebas para la obtencion de titulos de Técnico y Técnico Superior

Convocatoria correspondiente al curso 2025-2026

(Resolucidn de 12 de diciembre de 2025 de la Direccion General de Educacién Secundaria, Formacién Profesional y Régimen Especial)

DATOS DEL ALUMNO FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I./ N.L.E. Fecha:
Cédigo del ciclo: Denominacién completa del titulo:
HOTS04 TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA
Clave o cédigo del Denominacién completa del médulo profesional:
madulo: GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
03 . 0501

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Cumplimentar los datos del aspirante antes del examen y firmar en todas las hojas que se entreguen.

- Tener disponible el DNI o documento identificativo equivalente en la mesa.

- Senfalar y escribir con tinta indeleble, que no sea roja, las respuestas y su desarrollo. No utilizar lapiz.

- Si se ha de rectificar una respuesta, trazar un aspa o tachar con una linea horizontal. No utilizar liquido
corrector (Tippex).

- Utilizar solamente el papel facilitado por el examinador.

- Se dispone de 60 minutos para la realizacion de la prueba.

- Cada pregunta tipo test tiene una Unica respuesta correcta.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

Indiquese:
- Cada una de las preguntas tipo test correctamente contestadas sumara 0,25 puntos.
- Cada respuesta incorrecta penalizara s de una respuesta correcta, lo que supone que cada tres preguntas incorrectas se
anulara una respuesta correcta.
- Las preguntas tipo test no contestadas no penalizan.

CALIFICACION
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DATOS DEL ALUMNO FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I/ N.LLE Fecha:

CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1. La ingesta de toxinas o sustancias toxicas presentes en el alimento, por ejemplo, restos de pesticidas
produce una infeccién alimentaria.
a) Verdadero
b) Falso

2. Elincumplimiento de la normativa en materia de seguridad alimentaria puede conllevar...
a) El cierre del negocio o el cese temporal de la actividad
b) Responsabilidades penales
c) Ambas son correctas

3. El agente causal es una fuente de infecciéon que se encuentra en un reservorio o lugar en el que esta alojado.
a) Verdadero
b) Falso

4. La alteracion de los alimentos estd muy relacionada con su conservacion y supone una pérdida de su
calidad nutritiva o gastronémica, pero no necesariamente de su seguridad.
a) Verdadero
b) Falso

5. En latransmision directa...
a) Los gérmenes quedan en el aire, el suelo, objetos, insectos, etc., y lo transmiten a las personas susceptibles,
que establecen contacto con ellos
b) Los gérmenes pasan sin de la fuente de infeccién al hospedador susceptible (un arafiazo, la saliva al
estornudar...)
c) Ambas son correctas

6. Un alimento contaminado...
a) Es al que, de forma premeditada, se le ha afiadido o quitado alguna sustancia o se ha hecho variar su
composicion, con fines fraudulentos
b) Es aquel que presenta objetos extrafios o agentes que pueden provocar o transmitir enfermedades.
c) Ninguna de las anteriores

7. La contaminacidon por agentes biolégicos es la causada por un objeto extrafio que esta presente en el
alimento y que puede provocar dafios en la salud de la persona que lo consume.
a) Verdadero
b) Falso

8. En el aprovisionamiento, la falta de algun dato clave en la etiqueta como: fecha de caducidad, identificacion
del fabricante, nimero de lote, marca de identificacion del producto (carnes y derivados, huevos y lacteos)
se considera un...

a) Incumplimiento leve de las especificaciones
b) Incumplimiento grave de las especificaciones
c) No se considera un incumplimiento

9. El agente causante de un grupo de enfermedades denominadas encefalopatias espongiformes transmisibles
(EET), que afectan a los animales y a los seres humanos son los...
a) Virus
b) Parasitos
c) Priones
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10. Si se descongela por inmersion en agua fria circulante o en microondas, la coccién debe ser inmediata.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

a) Verdadero
b) Falso

Si en el control del nivel de cloro se detecta que se superan las 2 ppm pero no llega a 5 ppm...

a) El agua no se utilizara para consumo ni para realizar ninguna técnica de manipulacion o elaboracién de los
alimentos.

b) El establecimiento debera ponerse en contacto con la empresa proveedora de agua y notificar a la concejalia de
Sanidad de su municipio la alteracion detectada.

c) No se tomaran medidas en esos rangos

Las bacterias que se multiplican mas rapidamente a 37-40 °C, como es el caso de la salmonela, se
denominan...
a) Termdfilas
b) Mesodfilas
c) Psicrdfilas

Las bacterias aerobias necesitan la ausencia de oxigeno para multiplicarse y se desarrollan en el interior de
latas, o productos envasados al vacio.

c) Verdadero

d) Falso

No se almacenaran productos en contacto directo con el suelo, sino que se colocaran en estantes
suficientemente elevados o en soportes moviles de facil limpieza, ya sean de plastico o metalicos.

a) Verdadero

b) Falso

El documento en el que se describen las acciones destinadas a mantener las instalaciones, la maquinaria,
los utensilios y otros equipamientos en perfecto estado de higiene se denomina...

a) Plan de limpieza y desinfeccion (L+D)

b) APPCC

¢) Ninguna de las anteriores

Para facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccién, los suelos...

a) Deben ser de un material antiporoso, y las juntas de las baldosas lo mas pequefias posible
b) Deben ser de color claro, para una detecciéon mas rapida de la suciedad

c) Ambas son correctas

Para facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion, el material mas idéneo para las mesas de trabajo
es...

a) Lamadera

b) El acero inoxidable

c) Elmarmol

Los detergentes son productos quimicos que destruyen la mayoria de los agentes patégenos con los que
entran en contacto.

a) Verdadero

b) Falso

Si utilizamos una dosis mayor que la indicada en un producto desinfectante...

a) El aclarado sera mucho mas costoso, aumentando el riesgo de contaminacion de los alimentos por estas
sustancias

b) Requeriremos mas esfuerzo para realizar el lavado, o bien el efecto desinfectante sera menor que el deseado

c) Tendremos una mejor accién desinfectante, sin ningun riesgo adicional

Segun el sistema internacional de etiquetado, las frases P seguidas del numero 4 agrupan...
a) Consejos de prudencia en general en el uso del producto

b) Consejos para el almacenamiento

¢) Ninguna de las anteriores

De forma general, debemos aplicar el detergente adecuado segtn el tipo de superficie, y aclarar bien con
agua caliente antes de aplicar un desinfectante, para no interferir en su accion.

a) Verdadero

b) Falso
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22. Para la limpieza de los equipos de calor (hornos, fogones, planchas... debemos apagar el equipo y esperar a

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29,

30.

31.

32.

33.

34.

que la temperatura baje a 70 °C o 60 °C, pues se consigue mayor eficacia de lavado con el equipo caliente.
a) Verdadero
b) Falso

La revision periddica de los equipos de gas se considera...
a) Mantenimiento preventivo

b) Mantenimiento correctivo

c) Mantenimiento objetivo

La lejia en combinacién con el hidréxido de amonio (amoniaco) produce vapores téxicos.
a) Verdadero
b) Falso

¢ Qué incluyen los tratamientos DDD para prevenir o combatir las plagas?
a) Desinfeccion, desratizacion y desinsectacion

b) Desinsectacion, desinfeccion y desparasitacion

c) Desparasitacion, desratizacion y desinfeccion

¢Qué riesgo implica reutilizar aceite muy degradado?
a) Formacién de compuestos perjudiciales

b) Pérdida de color del alimento Unicamente

c) Disminucién de la temperatura de fritura

Con el fin de agilizar los procesos, es conveniente que los trabajadores de la cocina lleguen al
establecimiento con el uniforme de trabajo puesto.

a) Verdadero

b) Falso

Los equipos de frio positivo (neveras, camaras...) deben mantenerse a una temperatura...
a) Entre 0°y 42, con una fluctuacion maxima de 2°

b) Entre 5°y 8° con una fluctuacién maxima de 2°

c) Menorde -18°

¢En qué producto se deben sumergir los vegetales para su desinfeccion?
a) Enagua muy caliente (a 90 °C)

b) En una solucion de lejia, apta para uso alimentario a 72-100 mg/L (ppm)
c) Enagua a temperatura ambiente

El Real Decreto 1254/1991 establece la sustitucion del huevo por ovoproductos pasteurizados (elaborados
por empresas autorizadas) en la elaboraciéon de mayonesas, salsas y cremas, salvo que sigan un tratamiento
térmico posterior no inferior a 55° en su centro.

a) Verdadero

b) Falso

Para que un proceso de abatimiento de temperatura desde la temperatura de coccion hasta menos de 8 °C
sea seguro, ¢ qué tiempo maximo puede transcurrir?

a) 2 horas
b) 30 minutos
c) 1hora

Se denomina... a la técnica consistente en devolver un alimento que ha sido sometido a conservacion, ya
sea una materia prima o un producto preelaborado o elaborado, a la temperatura de consumo y a las
condiciones de servicio.

a) Abatimiento

b) Descongelacion

c) Regeneracion

A qué metodologia corresponden las siglas APPCC?
a) Actualizacion de Protocolos Publicos de Control Critico
b) Analisis de Previsién de Puntos de Control Continuo

c) Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico

La anisakiasis es una enfermedad provocada por un parasito.
a) Verdadero
b) Falso
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35. ¢Cuando se produce una alerta alimentaria?

36.

37.

38.

39.

40.

a) Cuando se detecta que existe un riesgo moderado para la salud de los consumidores y se requerira la actuacion
o vigilancia inmediata de la autoridad competente

b) Cuando se detecta que existe un riesgo leve para la salud de los consumidores y se requerira la actuaciéon o
vigilancia inmediata de la autoridad competente.

c) Cuando se detecta que existe un riesgo grave para la salud de los consumidores y se requerira la actuacién o
vigilancia inmediata de la autoridad competente.

El... incluye todo el conjunto de procedimientos y recursos destinados a garantizar el rastreo de un alimento
a través de todas las etapas de su produccion, transformacion y distribucion.

a) Plan APPCC

b) Plan de trazabilidad

c) Ninguna de las anteriores

El modelo EFQM es el modelo europeo de excelencia empresarial, y se basa en el concepto de autocontrol
(un analisis detallado del funcionamiento del sistema de gestion de la organizacion).

a) Verdadero

b) Falso

¢En qué consiste la fase | (evaluacion inicial) para la implantacion de un sistema de gestion de la calidad?

a) En planificar de actuaciones destinadas a la aplicacion del sistema de gestion de la calidad

b) En realizar un diagnoéstico de la situacion de partida de la empresa en lo que concierne a la implantacion de un
sistema de calidad

c) En llevar a cabo las actuaciones para medir y verificar el desarrollo de los procesos y su impacto en los
objetivos establecidos en el plan

Cuando hablamos de gestion de residuos, ; Qué actuaciones incluye la denominada regla de las 3 R?
a) Retirar, remodelar y reciclar

b) Reutilizar, reelaborar y reciclar

c) Reducir, reutilizar y reciclar

¢Cual debe ser el destino de los aceites de cocina usados?

a) Elreciclaje para ser utilizados nuevamente como tales aceites

b) El enterramiento en depésitos especiales, puesto que no pueden ser reciclados ni destruidos
c) Elreciclaje para la obtencion de biocombustibles u otros productos para uso industrial



