Usted

Enviado por usted:
créame un examen tipo de test de 10 preguntas sobre los contenidos que te adjunto
1. Las zonas y el equipamiento de la cocina.pdf

Copilot
Enviado por Copilot:
iClaro! Aqui tienes un examen tipo test de 10 preguntas basado en el documento “Las
zonas y el equipamiento de la cocina™:
1. ¢Cual es una de las condiciones ambientales adecuadas para el desempefio
profesional en la cocina?
o a) Temperatura superior a 30°C
o b) lluminacion tenue
o ) Condiciones sostenibles desde el punto de vista medioambiental
o d) Espacios reducidos
2. ¢Qué criterio es importante para la distribucion de espacios en la cocina?
o a) Separacion de zonas limpias y sucias
o b) Uso de materiales no resistentes
o ¢) lluminacidn insuficiente
o d) Espacios sin ventilacion
3. ¢Cual es una caracteristica de la zona fria o cuarto frio?
o a) Temperatura superior a 25°C
o b) Equipamiento con generadores de calor
o ) Temperatura refrigerada que no supera los 16°C
o d) Ubicacioén junto a la zona de cocinado
4. ¢Qué tarea se realiza en la zona de cocina caliente?
o a) Recepcion de productos perecederos
o b) Preparacion de entrantes
o ¢) Conservacion de productos crudos
o d) Limpieza de vajilla
5. ¢Queé tipo de equipo se encuentra en la zona de pasteleria?
o a) Generadores de calor
o b) Equipos de refrigeracion
o ) Equipos de ventilacion
o d) Equipos de limpieza
6. ¢Cual es una medida de prevencién de riesgos laborales en la cocina?
o a) Uso de uniforme de manga corta
o b) Manipulacion de cuchillos sin precaucion
o ) Uso de calzado antideslizante
o d) Limpieza de equipos eléctricos sin apagarlos
7. ¢Qué se almacena en la camara de congelacion?
o a) Alimentos a temperatura de —18°C
o b) Alimentos a temperatura de 0°C
o ) Alimentos a temperatura de 8°C
o d) Alimentos a temperatura de 12°C
8. ¢Qué tipo de material es adecuado para las paredes de la cocina?
o a) Material poroso
o b) Material antideslizante
o ) Azulejos anporosos de color blanco



o d) Material no resistente

9. ¢Qué equipo se utiliza para cocinar productos alimenticios gracias al calor
gue genera?

o a) Camara frigorifica

o b) Generador de calor

o C) Procesador de alimentos

o d) Bascula
10. ¢ Cual es una caracteristica del mobiliario en la cocina?
a) Material dificil de limpiar
b) Disposicién que dificulta el acceso a la limpieza
c) Material resistente y facil de limpiar
d) Ubicacién fija y no modificable
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Espero que estas preguntas sean Utiles para tu examen. ;Necesitas algo mas?

Usted

Enviado por usted:

¢Puedes darme las respuestas correctas?

Copilot

Enviado por Copilot:

iPor supuesto! Aqui tienes las respuestas correctas para el examen tipo test:

1. c) Condiciones sostenibles desde el punto de vista medioambiental
2. a) Separacion de zonas limpias y sucias

3. ¢) Temperatura refrigerada que no supera los 16°C

4. b) Preparacién de entrantes

5. a) Generadores de calor

6. c) Uso de calzado antideslizante

7. a) Alimentos a temperatura de —18°C

8. ¢) Azulejos anporosos de color blanco

9. b) Generador de calor

10. c) Material resistente y facil de limpiar

Si necesitas méas ayuda o tienes alguna otra pregunta, jno dudes en decirmelo!



