GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA

Instituto Asturiano
de Administracién Publica
“Adolfo Posada”

PROCESO SELECTIVO PARA LA PROVISION DE 25 PLAZAS, DE LA CATEGORIA DE COCINERO/A
AYUDANTE, GRUPO D, EN TURNO LIBRE ORDINARIO Y LIBRE RESERVADO A PERSONAS CON
DISCAPACIDAD Y DE PROMOCION INTERNA ORDINARIO Y PROMOCION INTERNA RESERVADO A
PERSONAS CON DISCAPACIDAD, CONVOCADO POR RESOLUCION DE 3 DE SEPTIEMBRE DE 2018 (BOPA
DE 11 DE OCTUBRE DE 2018).

SEGUNDO EJERCICIO
INSTRUCCIONES

1. De conformidad con lo establecido en la base séptima de la convocatoria del proceso selectivo
antes citado, la segunda prueba consistird en la superacion de la correspondiente prueba practica
relacionada con la actividad profesional propia de la categoria objeto de la convocatoria.

2. El examen consta de SIETE supuestos précticos, a los que habrén de responder en el espacio
indicado en cada uno de los enunciados.

3. De conformidad con la base séptima de la convocatoria esta prueba se calificara de 0 a 20
puntos, siendo necesario para superar el mismo obtener un minimo de 10 puntos.

4. Cada uno de los supuestos précticos se valorara de forma independiente. La puntuacion de cada
uno de los supuestos viene especificada en cada enunciado. La calificacion final de la prueba sera la
resultante de la suma aritmética de la puntuacién obtenida en cada supuesto.

5. Este cuestionario consta de 16 paginas (incluida esta caratula). A continuacion proceda a
comprobar que el mismo estd completo, levantando Unicamente la esquina inferior derecha de su
cuestionario. El cuestionario esta impreso a una cara.

6. Si una vez iniciado el ejercicio, observa alguna anomalia en la impresién del cuestionario, solicite
su sustitucion.

7. Por acuerdo del Tribunal, la nota de corte para superar la prueba, en ambos turnos (libre y de
promocidn interna), se establece en la obtencién del 50% de la puntuacion directa maxima posible.

8. El tiempo para la realizacién de este ejercicio es de 2 horas, transcurrido el cual todos los
opositores dejaran de escribir. Se les avisara cuando queden 20 minutos para la finalizacion.

9. No se permitira entregar el examen antes de la finalizacion del tiempo de realizacion del mismo,
si lo hace el examen le serd anulado y no sera corregido.

10. Cuando se indique la finalizacién del ejercicio dejaran de escribir inmediatamente, dejaran los
boligrafos encima de la mesa. Se anulara el ejercicio del aspirante que continle escribiendo tras darse la
orden de finalizacion.

11. Tras la finalizacion del ejercicio y cuando asi se le indique, introducird dentro del sobre grande el
sobre pequefio cerrado y el cuestionario en que ha contestado. NO CIERRE EL SOBRE GRANDE.

12. Una vez recogidos todos los ejercicios, los opositores que lo deseen podran presenciar la
numeracion de sobres y cuestionario, para lo que deberan permanecer en la sala de examen.

Direccion: Avda. Julian Claveria, 11, 33006 Oviedo. Tfno: 985 10 84 00. Fax: 985 10 84 32



SUPUESTO PRACTICO 1 (2 PUNTOS)

Segun la definicién expresada en cada punto, anote en el espacio habilitado a tal efecto, el
término culinario o técnico correcto.

10.

11.

12,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Someter a coccion lenta y suave en un recipiente tapado en presencia de grasa y sin que tome color.

Dar un hervor a un género para quitar mal sabor, impurezas, mal olor, etc...

Hervir de nuevo un preparado para evitar una posible fermentacion o deterioro.

Afadir gelatina a un preparado para que adquiera mayor consistencia.

Preparar un ave para su posterior elaboracion.

Bolear con las manos pequeiias porciones de masa.

Rociar una preparacién con alcohol de alta graduacion a la que se prende fuego.

Disolver por medio de un liquido los jugos caramelizados pegados en el fondo de un recipiente.

Realizar pequefios cortes a ciertos pescados para facilitar su coccién.

Suprimir elementos indtiles de un manjar, para su presentacién.

Ligar o espesar una salsa u otra preparacion.

Napar un alimento con una salsa que permanezca sobre el producto después de enfriarse.

Espolvorear con aztcar lustre.

Dar brillo con mermelada, almibar, grasa o gelatina a un preparado.

Cocer lentamente en grasa un género.

Embellecer o dar forma regular, al aire, a una hortaliza con la ayuda de un cuchillo pequeiio (puntilla).

Desocupar el lugar de trabajo colocando posteriormente todo en su sitio.

Cortar la coccién de una elaboracion afiadiendo un liquido frio.

Colocar una masa en una estufa para que fermente o aumente su tamaio.

Dorar poco tiempo a fuego muy vivo en grasa una materia prima o un preparado.




SUPUESTO PRACTICO 2 (3,75 PUNTOS)

Utilice vocabulario técnico para indicar, debajo de cada imagen tras el nimero correspondiente, el
nombre del utensilio, maquinaria o ingrediente utilizado en cocina, y que se muestran a continuacion:
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SUPUESTO PRACTICO 3: (1,25 PUNTOS)

De acuerdo con el diferente tratamiento de conservacion al que se somete a los alimentos, clasifique
cada uno de los siguientes dentro de la GAMA a la que pertenecen. Indique en la tabla solamente el
numero de cada alimento.

1. Porcion de bonito fresco
16. Champifones frescos laminados
2. Porcion de merluza ultracongelada
17. Mermelada de frutas en conserva
3. Filetes de solomillo de cerdo envasado al

vacio y refrigerado 18. Alubia pinta seca empaquetada

4, Crema de legumbres envasada en 19. Legumbres cocidas y envasadas en
recipiente hermético y refrigerada recipiente de vidrio

5. Anchoas en aceite de oliva envasadas en 20. Postre lacteo sabor vainilla refrigerado

recipiente de vidrio
21. Higos secos a granel
6. Tetra brik de Gazpacho refrigerado
22. Lasaina envasada y congelada
7. Malla de patatas
23. Pollo troceado fresco
8. Pollo asado envasado y refrigerado
24. Salsa mahonesa envasada en recipiente

9. Docena de huevos frescos de vidrio
10. Lentejas secas a granel 25. Ensaladilla rusa envasada y refrigerada
11. Tortilla de patata envasada al vacio y 26. Surimi refrigerado
congelada
12. Tortilla de patata y cebolla envasada al 27. Surimi congelado

vacio y refrigerada
28. Salsa mahonesa envasada en sobres

13. Ensalada fresca envasada en atmdsfera individuales
modificada
29. Jamén cocido loncheado, envasado al
14. Albondigas en salsa enlatadas vacio y refrigerado
15. Maiz dulce en conserva 30. Frutos rojos congelados

| GAMA Il GAMA Il GAMA IV GAMA Vv -G-AMA




SUPUESTO PRACTICO 4 (3 PUNTOS) *El desarrollo de este supuesto se realizard en las hojas en
blanco anexas.

Ante una situacion real, de encontrarse ocupando un puesto de cocinero/a ayudante en una gran
colectividad gestionada por la administracion del Principado de Asturias, describa con todo detalle el
proceso que aplicaria para el consumo en crudo de hortalizas de hoja, utilizando para ello, toda y cada
una de la informacién que se adjunta a continuacion.

" Litros de agua

Gr Cl/I 1)12})3|]4]|]5)]6}]7)]8])9)10j11)12]|13]14)15|16)]17|18]19] 20
35 2 4 6 8 10112 |14 | 16 | 18 ) 20 | 22 | 24 | 26 | 28 | 30 | 32 | 34 | 36 | 38 40

40 1,81 35]53 7 88111 12 |14 16| 18 | 19 | 21 | 23 | 25 | 26 | 28 | 30 | 32 | 33 35

45 1613147627893 |11 )12 |14 16 | 17 |19 | 20| 22 | 23 | 25| 26 | 28 | 29 31

50 1412814256 7 |84 198) 11|13 14 | 15 17 | 18 | 20 | 21 | 22 | 24 | 25 | 27 28

55 1312639526578 |91)] 10|12} 13 14 | 16 | 17 | 18 | 20 | 21 | 22 | 23 | 25 26

60 1,2 (24| 36] 438 6 1728496 11| 12 13 14 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 22 | 23 24

Las cantidades de la parte central de la tabla se encuentran expresadas en centimetros cubicos (cc).

CUBETA DE USO ALIMENTARIO RECTANGULAR DE 37 LITROS DE CAPACIDAD MAXIMA =—|

FICHA TECNICA
PRODUCTO
APTO PARA LA DESINFECCION AGUA DE BEBIDA

DENOMINACION: "XXXXXXXXX"
COMPOSICION: Solucién acuosa de hipoclorito sédico de 45 g/l cloro activo a la salida de fabrica.

PELIGRO

FRASES DE PRUDENCIA:

Agquatic Acute 1: H400 - Muy téxico para los organismos acuaticos

Aquatic Chronic 2: H411 - Téxico para los organismos acuaticos, con efectos nocivos duraderos

Eye Dam. 1: H318 - Provoca lesiones oculares graves

Skin Irrit. 2: H315 - Provoca irritacion cutdnea

P101: Si se necesita consejo médico, tener a mano el envase o la etiqueta

P103: Leer la etiqueta antes del uso

P302+P352: EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: Lavar con abundante agua

P305+P351+P338: EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente con agua durante varios minutos. Quitar las lentes
de contacto, si lleva y resulta facil. Seguir aclarando

P501: Eliminese el contenido y/o su recipiente mediante el sistema de recogida selectiva habilitado en su municipio EUH031: En
contacto con 4cidos libera gases toxicos

EUH206: jAtencion! No utilizar junto con otros productos. Puede desprender gases peligrosos (cloro) Manténgase fuera del alcance de
los nifios.

En caso de accidente, consultar al Servicio Médico de Informacién Toxicoldgica. Telf.: 91 562 04 20.

FORMA DE PRESENTACION: Liquido amarillo transparente. pH: 11
ENVASE: Bote de polietileno amarillo opaco. CAPACIDAD: 2 y 4 litros.

USOS/APLICACION: Para la cloracién y desinfeccién del agua de consumo publico. Previo a la cloracion del agua debera solicitar una
analitica de demanda de cloro. No debera sobrepasar tres partes por millén de cloro (3 ppm.). Desinfeccion del agua de bebida: dosis
recomendada de uso 25 c.c. por m3 de agua. Para el lavado de frutas y verduras 4 gotas por litro de agua.

Potabilizacién del agua 2 gotas. Agitar. Esperar % hora antes de beber.

Para la limpieza y desinfeccién de utensilios de cocina: 2 cucharadas por litro de agua. Para la desinfeccidn de sanitarios: 200 cc sin
diluir. Para la desinfeccidn de suelos: 100 cc por 10 litros de agua.

FABRICADO POR: XXXXX, S.L. Bxxxxxx Telf: XXXXXXXX
Ctra. xxxxxxxxx, s/n xxxx XXXX
XXXXXX  comercial@xxxxxx.com




SUPUESTO PRACTICO 5 (4 PUNTOS) *El desarrollo de este supuesto se realizard en las hojas en
blanco anexas.

Realice una explicacién con todo detalle sobre la preelaboraciéon de un pescado blanco cilindrico,
recepcionado segun se ha realizado su captura y para su inmediata elaboracidn con tratamiento
térmico en piezas sin piel ni espinas.

Haga especial hincapié en:

> CUALIDADES DE FRESCOR DEL PRODUCTO.

> USO DE HERRAMIENTAS, MAQUINARIA Y/O MENAJE NECESARIO.

> SECUENCIACION DEL PROCESO INCLUYENDO LOS ASPECTOS SOBRE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

> UTILIZAR EN TODO MOMENTO VOCABULARIO O TERMINOLOGIA TECNICA ESPECIFICA EN COCINA.

SUPUESTO PRACTICO 6 (4 PUNTOS)

“"_n

En las siguientes elaboraciones, seleccione SOLO los ingredientes correctos marcandolos con una “x” y
SOLO las fases de elaboracion correctas, ordenandolas de manera légica y reflejando sus nimeros en
la cuadricula facilitada.

CREMA REINA
[IPuerro [IMantequilla [1Pimentén [ICebolla y pimiento | [1Langosta
dulce rojo
[1Pollo [lLentejas de la [IHarina [C1Brandy [1Sal, pimienta y nuez
Reina moscada

Sacar la carne del caparazon.

Moijar con el caldo de coccidén colado y remover hasta obtener la consistencia deseada.
Rehogar cebolla y pimiento rojo y afadir las lentejas.

Estofar a fuego lento.

Hacer un roux rubio.

Sazonar.

Incorporar el pimentén dulce y el brandy, y flambear.

Abrir al medio la langosta a la larga y escaldar.

Servir decorado con picadillo del género principal.

10 Hervir el pollo con el puerro hasta que resulte tierno.

1000 SO BT p= £ ISR

FASES




SOPA CASTELLANA TRADICIONAL

[]Aceite y ajo

ClPerejil

UHuevo

CJPimentén

ClUnto de cordero

UPan

[ 1Agua o caldo

[1Ajo y cebolla

[ITomate

LlAzafran

fP1 CORSl g Umi &= [ IR E

Tostar pan.
Dorar en el unto el ajo y el pimentén.

Afadir agua o caldo al pan con el sofrito de ajo.
Dorar los ajos, el pimentén y el pan en el aceite.
Cascar el huevo en la sopa cuando hierva.
Hacer el sofrito de ajo, cebolla, pimentdn y tomate.
Calentar agua con sal, azafran y pimiento.
Poner huevo cocido por encima al terminar la coccién.
. Cortar el pan en rodaja fina.
10. Servir en recipiente de barro.

FASES

L 1
—

PORRUSALDA VIZCAINA

[(1Vino blanco

[ICebolla

[IPuerro

[]Carne pimiento
choricero

[[1Bacalao

[(1Merluza

[Aceite de oliva

[Patatas

[lAgua

[IFumet

2 T S S

Cocer la merluza en agua, escoger la carne y reservar el caldo.
Rehogar lentamente los puerros en aceite de oliva sin que tomen color.
Cocer el bacalao en agua, escoger la carne y reservar el caldo.
Sofreir cebolla y blanco de puerro en aceite de oliva sin que tome color.

Pelar y chascar en cubos grandes las patatas, dejandolas cubiertas de agua fria.

En aceite de oliva, pochar blanco de puerro y cebolla cortado en rodajas. Afiadir carne de
choricero.
7. Agregar pescado troceado, dar un hervor al conjunto y rectificar de sal.
8. Agregar vino blanco y dejar reducir.
9. Pelary cortar las patatas en rodajas gruesas, rehogar, cubrir de caldo y cocer.
10. Cortar blanco de puerro en trozos de unos 3 - 4cm.

FASES
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SPAGHETTI A LA BOLONESA _

[lAjo, cebollay | L1Carne picada | [1Ajo, cebollay [ISpaguetti cocidos | [1Vino blanco
tomates ternera Pimiento rojo
[1Fondo blanco | [[1Zanahoria [ICarne picada mixta [IFondo oscuro [1Vino tinto

©ENDUAWN R

Afadir vino y reducir.
Mojar con fondo y rectificar de sal.
Dorar en aceite muy caliente la carne.
Rehogar las hortalizas.
Saltear la carne y desglasar con el vino.

Estofar la carne junto con las hortalizas.

Incorporar hortalizas, sofreir y cocer unos minutos.
Cocer la carne en el fondo junto con las hortalizas.
Asar las hortalizas y desglasar con vino.

10 Mezclar la salsa con la pasta, sirviendo con queso rallado.

FASES

1]

SUPUESTO PRACTICO 7 (2 PUNTOS) *El desarrollo de este supuesto se realizard en las hojas en blanco

anexas.

Para la elaboracién del postre "Fresas con Chantilly", previsto para el menu a confeccionar en una

colectividad, detalle los aspectos a tener en cuenta durante la realizacion del mismo en cuanto a:

» MANIPULACION.

»> BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

> CONSERVACION.

DE LA CREMA CHANTILLY EXCLUSIVAMENTE, incidiendo en los puntos clave para la obtencion de

un éptimo resultado.

CHANTILLY

e 1L. nata liquida de vaca para montar.

e 150-180 gr. de azucar en grano.

e FEsencia de vainilla.

Batir todos los ingredientes hasta obtener una textura densa y firme.



