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1.-Una vez elegidas las Camaras, tal y como asi sefiala el articulo 168 de nuestra
Constitucion, ;jqué mayoria precisara la aprobacién del nuevo texto constitucional?
A) Tres qumtos de cada una de las Camaras
~-B)Dos tercios de cada-Camara: :
C) - Absoluta de cada Camara.
D) Absoluta del Senado y de dos tercios del Congreso.

2.- Segun el articulo 3.4 del Estatuto de Autonomia de Aragén, se considera el dia de
Aragon el:

A) 12 de octubre.

B) 29de enero.

C) 23 de abril.

D) 15 de agosto.

3.- Seglin la Ley Org'én'ic_a 5/2007, de 20 de abril, de reforma del Estatuto de Autonomia de
Aragdn, corresponde a los poderes piiblicos aragoneses, sin perjuicio de la accion estatal y
dentro del ambito de sus competencias: (Sefale la INCORRECTA).

A) Promover condiciones adecuadas para que la libertad y la lgualdad del individuo y los
: grupos ‘sean_reales y efectivas.

B) Promover cond|C|ones adecuadas que faciliten la participacion de todos los aragoneses
en la vida politica.
C) Promover politicas tendentes a facilitar el trabajo y condiciones de vida de los aragoneses
que trabajan fuera de Aragon.
- D) Impulsar una politica tendente a la mejora y equiparacién de condiciones de vida y de:
- trabajo de los aragoneses.

4.- Cual de los sngunentes cursos de agua NO vierte sus aguas en el rio Ebro:
A)  Alfambra.
B) Arrcyo del Regall, ,
C) Ara.
D) Gallego.

6.- Cada cuantos afios se realizara la evaluacién y publicacion de los resultados
correspondientes al desarrollo y ejecucién de las medidas - adoptadas en lgualdad de
Género y dlscapamdad .
© _A) 3afios.
) 4 afios.
C) 5 afios.
) 2 afios.

6.- El Servicio Aragonés de Salud es un: ‘
A) Departamento de la Administracion de la Comunidad Auténoma de Aragon.,
B) Organismo Auténomo.
C) Ente Privado de Derecho Publico.
D} Ente Publico de Derecho Plblico.

7.~ ¢ Cudél es el 6rgano competente para resolver el reconocimiento de trienios del personal
que presta sus servicios en un hospital de la red sanitaria del Servicio Aragonés de Salud’?
- A} E!Director de Recursos Humanos del Servicio Aragonés de Salud.

B} El Director de Gestion del Sector correspondiente.

C) El Director-Gerente del Serwc;lo Aragonés de Salud.

D) El Gerente del Sector:



8.- Segtin el articulo 56 de la Ley General de Sanidad, “las estructuras fundamentales del
_ sistema “sanitario, responsabilizadas de la gestion unitaria de los centros y

territorial y de las prestaciones sanitarias y programas sanitarios a desarrollar por ellos”,
se denominan:
A) Area de Salud.
) Zona bésica de salud.
C) Servicio de Salud.
) Ninguno de los anteriores.

9.- Cuando la notificacion en papel se practique en el domicilio del interesado, de no
hallarse presente éste en el momento de entregarse la notificacion, podra hacerse cargo de

la misma:
A} Cualquier persona mayor de doce afios que se encuentre en el domicitio y haga constar
su identidad.
B) Cualquier persona mayor de catorce afios que se encuentre en el domlcmo y haga
constar su identidad. -

—establecimientos- del-Serviciode Salud-de la Comunidad Auténoma en su demarcacién ~ =

€ Cualquierpersona- mHWFﬂTd@CISEfS?HUSWUTSE_GﬁCUEntre en el GOH’]ICIIIO y haga
constar su identidad.

D) Cualquier persona mayor de dleCIOChO afios que se encuentre en el domICi|IO y haga
constar su identidad.

10.- Segun- el articulo 9 de la Ley 55/2003, qué plazd existe péra estudiar la pbslbllidad de
crear una plaza estructural en la plantllla de un Centro sanitario que estaba cubierta por

-personal temporal:

~ A) 6 meses.
B) Dos nombramientos para la prestacmn de los mismos servicios por un perlodo de 120
. mas meses en 2 afios. _
C) ' 1 afo.
D) Esta situacién no esté prevista.
11.- Segtin el Estatuto Marco, el complemento de carrera: (indique respuesta correcta).
~A) Retribuird el grado alcanzado en la carrera profesional cuando tal sistema de desarrollo
profesional se haya implantado en la correspondiente categorfa.
B) Es un derecho colectivo exclusive de los profesionales sanitarios.
- C) Es un derecho colectivo de todos los ‘profesionales, aunque en primer lugar se
reconocera a los profesionales sanitarios.
D} Supondra el derecho de los profesionales a progresar, de forma individualizada, como
reconocimiento a su perfeccionamiento profesional, experiencia.y cumplimiento de
objetivos de la organizacién a la cual prestan servicios.

12 Segtn el Articulo 72 de la Ley 55/2003, son faltas muy graves:
A) Laincorreccion con los superiores, compafieros, subordinados o usuarios.
B) La falta de asistencia durante mas de cinco dias continuados o la acumulacion de siete
faltas en dos meses sin autorizacion ni causa justificada.
C) Eldescuido en el cumplimiento de las disposiciones expresas sobre seguridad y salud.
D) El acoso sexual, cuando el sujeto active del acoso cree con-su conducta un entormno
laboral intimidatorio, hostil o humillante para la persona que es objeto del mismo.



13.- Segiln el articulo 4.1. de la Ley 31/95, de Prevencién de Riesgos Laborales, se
denomina “.....” el conjunto de actividades o medidas adoptadas o previstas en todas las
fases-de- actlvndad de la-empresa con el fin de ewtarirdlsmTﬁmr los riesgos derivados del
trabajo:

A) Riesgoe laboral.

© B) Prevencion.
C) Dafios derivados del trabajo.
D) Ninguno de los anteriores.

14.- Segtn el articulo 4.5. de la Ley 31/95, de Prevencién de Riesgos Laborales, se
entenderan como procesos, actividades, operaciones, equipos o productos «.....» aquellos
que, en ausencia de medidas preventlvas especificas, originen riesgos para la segurldad y
la salud de los trabajadores que los desarrolian o utilizan: .

A} Potencialmente peligrosos.

B) Peligros inherentes al trabajo y al trabajador.

C) Extremadamente peligrosos.

D) Ninguno de los anteriores. .

15.- No es un municipio perteneciente a la provincia de Huesca:
A) Jaca.
B) Fonz
C) Gallur,
D} Almudeévar.

16.- Las operaciones de limpieza de vajilla requieren fres tiempos. Indique la correcta.
A) Lavado con agua fria y caliente, aclarado y abrillantado.
B) Lavado con agua caliente, aolarado agua fria y tratamiento germicida.
-C} Lavado con agua fria y caliente, aclarado con agua caliente y tratamlento germicida.
D) Ninguna es correcta, - :

17 Los fogones que generan un campo magnético, que producen calor en el rectplente
que se coloca encima son:
~A) Fogones de propano,
B) Fogones de vitroceramica.
C) Fogones de induccion. -
D) - Las respuestas anteriores son mcorrectas

18.- (,Que tipo de calentamiento de freidora continua es mas agresivo para el aceite?
' A) Con calentamiento espiral. .

B) El calentamiento directo por quemador.

C) El calentamiento indirecto por resistencia,

D) El calentamiento giratorio.

19.- El Abatidor de temperatura:
A) Es un generador de frio para conservar los alimentos.
B) Son armarios frigorfficos que permiten bajar rapidamente la temperatura de los alimentos
inmediatamente después de haber sido cocinados,
C) Funcion de los hornos de Ultima generacién que permite variar la temperatura del asado
’ sin abrir la puerta.
D) Todas son correctas.



20.- ; Qué es el envasado al vacio? '
A) Es un sistema de conservacion de los alimentos basado en la eliminacién del agua en su

totalidad o

‘B) Es un sistema de conservacién de los alimentos basado en la elimiracion del aire en su
totalidad, con lo que se consigue una atmésfera libre de oxigeno gue aumenta la vida Util
de fos alimentos. T ‘

C) Sistema de conservacién donde el producto envasado no requiere de su posterior

" refrigeracion.

D) Es un sistema de conservacion de los alimentos combinando el abatido de temperatura y

la liofilizacion de los alimentos para conseguir una vida mas larga de los mismos,

21.- Qué instrumento de la pequefia maquinaria de.la cocina puede ser manual o eléctrico y
proporciona cortes tipo bastén o rodaja: B -

A) Cortadora de flambre.

B) Cortadora de pan.

C) Cortadora de pasta.

D) Cortadora de patatas.

22.- SeqUn la norma UNE-1000165:2004, la altura minima desde el suelo a ia que deberan
estar las campanas extractoras en cocinas industriales, sera:

A} 2’40 metros. '

B) 200 metros.

C)  2'75 metros.

D) 170 metros.

23.- ;Qué molde se utiliza para la coccién de pastas estiradas en forma diversa, ovaladas,
redondas, lisas o rizadas? ' ' ' '
A) Molde para perfecto.
B) Molde de tarta desmontable.
- C) Molde de bizcocho.
D) Molde de tartaleta.

24.- Competencias especificas de cocineros. Sefiala la INCORRECTA.
A) Conocer y desarrollar la cocina regional, adecuandola a las patologfas de los pacientes. -
B} Segun las indicdaciones del Servicio de' Endocrinologia, elaborar las dietas terapéuticas.
C) Realizar tareas de almacenaje. , ' '
D) Confeccionar ofertas gastronémicas que le sean solicitadas por el jefe de cocina.

25.- El servicio de hosteleria en los hospitales del Servicio Aragonés de Salud depende de:
A) Direccion de dietética. ,
B) Direccion de gestidn y servicios generales.
C)} Direccion de enfermeria y nutricion. '
D) Direccidn de medicina endocrinologia.

i

26.- Segun el reglamento 1169/2011, de alimentos alérgenos de obligada declaracién, NO
se encuentra: . '

A) Lasoja.
B) Elsésamo.
C) Elapio.

D) Eltrigo sarraceno.



27.- Los manipuladores de alimentos deberan:
A) Conocer la cocina tipica de la zona.
—-B) - -Desinfectar—los—efectos - personaiesf"(aniIlos_;*puIse'ras,*re'i'ojf)’*que*p'ue’dan’*est‘ar’- en
contacto con los alimentos.
C) Cubrirse los cortes y las heridas con vendajes impermeables y apropiados
D) Realizar el enharmado de los alimentos en la zona de condimentacién.

28.-La prlnmpal responsabilidad de un cocinero es:
A) " Que los alimentos sean preparados en condiciones higiénicamente seguras.
B) Que los pedidos lleguen en el horario previsto.
C) Que el personal de cocina cumpla con los horarios establemdos
D) Elegir el uniforme aproplado para el personal de cocina.

29,- ¢Cual de las S|gmentes NO es - una propledad basuca de los detergentes?
A) Poder humectante. -
B) Desincrustacion. -
C) Suspension.

D) ﬁlennrq[nh

= RS-

30.- J,Que cuchillo utilizaremos para cortar carnes con huesos no duros?
A) Macheta.
B) Gubia.
. C) Cuchillo deshuesador.
D) Cuchillo de golpe.

31.- Sefala la respuesta INCORRECTA Condlclones que deben de reunir los mlembros del
equipo de trabajo:
A) Tener espiritu de autocritica y critica constructiva.
B) Ser incapaces de poder establecer relaciones satisfactorias con los integrantes del
equipo. : _
C) Ser leales consigo mismo y con los demaés.
D) Tener inquietud de perfecc;onamlento para la superacién.

32.- ¢ Qué factores favorecen el crecimiento bacterlano‘?
A) Temperatura, agua, nitrégeno y disponibilidad de nutrientes. 7
B) Disponibilidad de nutrientes, falta de higiene del personal, agua y nitrégeno. -
C) Temperatura, disponibilidad de nutrientes, agua y axigeno.
D) Temperatura, exposicion a la luz, mala conservacion y nitrégeno.

33.- ¢Que proceso de calentamiento en freidoras contlnuas es mas suave para el aceite
(tiene mas durabilidad, evitando su deterioro)?

A)  El calentamiento por resistencia. -

B) El calentamiento con camara de agua.

C) El calentamiento por medio de un fluido térmica.

D) El calentamiento directo por quemador.

34.- Sobre la trinchadora, sefiale la respuesta INCORRECTA:
A) La trinchadora esta compuesta por una cuchilla circular giratoria, cuyo filo corta el género
que va sujeto y es empujado manualmente o por medio de brazos incorporados.
B) La limpieza de la frinchadora habra de hacerse en seco o desmontando las piezas.
C} Llaftrinchadora es apta para cortar aves, carnes con huesos incluidos, quesos 0 ﬁambres
D) Es posible que la trinchadora incorpore un aﬂlador



35.- Entre las funciones primordiales del servicio de bromatologia hospitalaria, destacan:
A) - Estudiar los distintos mends y organizar su elaboracion. '

ES

B)—Reemplazar-aljefe-decocina-en-sus-ausencias:

C) Inspeccionar la recepcién, manipulacién, almacenamiento, elaboraclon y distribucién de
los alimentos.

D) Hacer los inventarios, menus, pedidos y turnos de todo el personal del hospltal

36.- Segﬂn fas orientaciones para la aplicacion del Autoconitrol en los establecimientos de
comidas preparadas (de la Direccién General de Salud Publica del Gobierno de Aragén), ¢a
-qué temperatura debemos mantener productos como jamén y paleta cocidos y fiambres?

A) Mas de 6°C.

B) De{a7°C.

C) De0ab°C.

D)} Mas de 8°C.

37.- La cocina centrallzada estara dividida en zonas de trabajo con funciones especificas.

Indique la INCORRECTA. .
A)_Zona de produccion de materia nrzm:_

B) Zona de elaboracion.
C) Zona de almacenamiento.
D) Zona de emplatado y distribucion.

38.- En el ahumado en frio, se somete el producto a una temperatura. Que es:
A} Entre 30y 38° y luego se baja hasta 24-28°C.
B) Entre 25y 30°C.
C) De 45°C y luego se baja hasta 35°C.
D) De 50°C.

39.- ¢ Cual de estos pescados es azul‘?
A) Cabracho.
B) Besugo.
C) Raya.
D) Angu-ila.

40.- La caracteristica principal que deben cumplir los envases y embalajes de los
alimentos es:
A) Que sean ergondmicos y faciles de manejar.
B) Que no sean resistentes a los golpes.
C) Que permitan ver las cualidades organolépticas del producto ‘
D) Que estén fabricados con materiales aptos para estar en contacto con alimentos y por
empresas con registro sanitario. : :

M.- - ¢Cual es la forma dominante de transferenc;a de calor basada en el mowmlento real de
las moléculas de una sustancia donde intervienen liquidos y gases? :
A) La conveccion. -
B) La conduccion.
C) La radiacion.
D) Los infrarrojos.

42.- De los siguientes tipos de coccidn, ¢ cual es por expansién?
A) Elasado. ' ,
B) El salteado.
C) Elglaseado. ;
D) La fritura. -



- 43.- 3 Qué significan las siglas APPCC?

A} Autocontrol de peligros principales en comedores colectivos.
B) Analisis de problemas y puntos de control critico.

7 C) Anticiparse a posibles productos contammantes comunes en los comedores colectivos.

D) Ninguna es coirecta,

44.- Definicién de contaminacion, segin CE 852/2004, de 29 de abril:

A) Laintroduccién o presencia de un peligro.

B) La presencia de un peligro no auditado en el APPCC.

C) Proceso mediante el cual los alimentos entran en contacto con otros que estan cocinados
0 no y gue terminan por contaminarse come resultado del intercambio .de sustancias
ajenas. :

D) Introduccién de sustancias u ofros elementos fisicos en un medio, que provocan que este
sea mseguro 0 no apto para su consumo.

45.- ;Cual de los siguientes pescados NO es necesario congelar para evitar el amsakls‘?

A) Trucha de piscifactorfa. '
' B) Merluza de pincho certificada. _ !

C} Anchoas del Cantabrico.
D) Rodaballo salvaje.

46.- Segln la Guia de ayuda para el autocontrol en Ias pequerias industrias carnicas,
durante el proceso de efaboracién, la temperatura de Ias carnes y de los productos frescos
elaborados, sera:
A) < 7° C en productos frescos elaborados 5 4°C aves y conejos y = 3°C en los deSpOJOS
B) < 7° C en productos frescos elaborados, aves y conejos y s 3°C en despojos.
C) =7°C en productos frescos elaborados, aves y conejos y 4°C en despojos.
D) .=7°Cen productos frescos elaborados, 6°C en aves y COHEJOS y £ 3°C en despojos.

47.- A las areas cuyo nivel de higiene debe ser superlor debido al contacto directo con el
alimento y la mampulamon del mismo (area de cocina y zona fria), se le denomma

A) Zona gris.

B) Zona roja.

C) Zona blanca.

D) Ninguna es correcta.

48.- La insuficiencia de qué vitamina produce en la infancia raqumsmo y fragilidad osea:
A) Vitamina B12. :
B) Vitamina D.
C) Vitamina K,
D) Vitamina B6.

49.- La adaptacion de la alimentacion a las diferentes alteraciones metabélicas y/o
digestivas producidas por una patologla se denomina:

A) Dietética.

B) Dietoterapia.

C) Régimen dietético.

D) Nutricion.

50.- Es recomendable un aporte suficiente de calcio y vitamina D en la dieta de los
ancianos, si queremos prevenir: -

A} La hipercolesterolemia.

‘B) Ladiabetes.

C) La osteoporosis.

D) La hipertension.
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51.- ¢ En qué etapa de la Vlda €s necesario un mayor aporte de alimentos energéticos?
A} Enlos ancianos.

L B} Enlaadolescencia.

C) Enla edad adulta.

D) En la primera infancia.

52.- La conservacion de alimentos por frio negativo es:
A} Refrigeracion préxima a los 0°C.
B) Congelacion c ultracongelacién.
C) Temperatura entre 0°y 2° C.
D} Temperatura entre 4°y 6° C

53.- ¢Con qué frecuencia se recogen las muestras testigo en una cocina hosprtalarla?
A) Diaria.
B)- S8emanal.
C) Mensual. _
D) Son aleatorias, no hay frecuencia fija siempre que se guarden 7 dias en congelacion.

54.- s En qué método de coccidn se produce mayor perdlda de vitaminas hldrosoiubles?
A} Fritura,
B) Coccion al vapor.-
C) Cocoidn a partir de un liguido frio.
D) Ala parrilla. _

o 55.- De estos ahmentos cual NO esta permitido en la dieta para la pancreatitis:
A) Huevo cocido.
B) Galletas.
C) Pan blanco.
D) Queso ricota light.

56.- ¢ Qué es el Recao de Binéfar? _

A) Postre hojaldrado relleno de cabello de angel, del norte de Aragén.

B) Consomé a base de hortalizas y carnes curadas del cerdo, ligado con pan y yema de
huevo.

C) Plato de cuchara tipico aragones a base de judias secas, patata, arroz, hortalizas y trozos
de embutido.

D) Postre tipico aragonés donde se rebozan y frien las hojas mas tiernas de la borraja
acabando espolvoreando azlicar y canela.

57.- ¢ Cuél es la temporada a cielo abierto del fomate rosa de Barbastro?
A) Se planta en octubre y se recoge en verano, otofio e invierno.
B) Se planta y se recolecta durante todo el afio.
C) Se planta a primeros de mayo y se recoge en septiembre, aunque puede alargarse hasta
las primeras heladas. ‘
D) Se planta &n enero y se reco[ecta exclusivamente en pnmavera

- 68.- NO pertenecen al grupo de allmentos energéticos:
A) Legumbres secas.
B) Azlcar, cereales y pastas.
C) -Tubércu[os.
D) Frutas y verduras.



59.- El arroz salvaje: '
A) Se trata de un arroz tostado.
B) —Se trata-de-un-arroz integratd g granalargo.
C) Noes arroz, es una graminea acuatica. '
D) Ninguna es correcta.

60.- ¢ Cual de estas afirmaciones es la CORRECTA?
A) Las fibras son especialmente indicadas en el tratamiento de la Diabetes.
B) Los carbohidratos se encuentran fundamentalmente en derivados de harina y productos
lacteos. , -
C) Elalmiddn crudo se puede digerir faciimente.
D) Ninguna es correcta. .

61.- Qué es el ajonjolf:
A) . Mezcla de aceite y ajo.
B) Pasta de harina de trigo para espesar.
C) Liamadotambién sésamo.

D)—Fruto-secooriginariode a-india.

62.- De conformidad con los articulos 18 y 19 de Ia Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales, quién debera garantizar que los trabajadores reciban formacion e informacion
adecuadas sobre los riesgos derivados de la utilizacién de los equipos de trabajo, asi como
de las medidas de prevenci6n y. proteccion que hayan de adoptarse en la aplicacién del RD
1215/1997: _ : - : '

A} La Administracién Pablica. _

B) Los sindicatos mediante cursos de formacién continua.

C) Elempresario.

D) La empresa contratada para la prevencién de riesgos laborales.

63.- Ingredientes principales del consomé Celestina:
A) Tomate, tapioca y pollo.
- B) Huevo, jamén y zanahoria.
C) Juliana de creps a las finas hiervas.
D) Profiteroles. c

64.- Como se denomina al corte de pescado grueso y redondo, limpio de espinas y piel, con
peso aproximado de 50 a 75 gramos:

A) Rodaja, :

B) Suprema.

C) Medallén.

DY Filete.

65.- Seglin la Gufa de ayuda para el autocontrol en las pequefas industrias céarnicas, en el

etiquetado para la carne de bovino de edad igual o inferior a 12 meses encontramos las
siguientes categorias, sefiale la respuesta correcta:
- A) Categoria A: bovinos desde- el dia de su nacimiento hasta ef dia en que cumplan 8 meses
de edad. - _ o _
B) Categoria B: bovinos desde un dia después de que cumplan 8 meses de edad hasta el
dia que cumplan 12 meses.. ' . _
C) Categoria V: bovinos desde el dia de su nacimiento hasta el dfa en que cumplan 8 meses
- deedad. - '
D) Ninguna es correcta,



LB

66- ¢ Cémo se le denomina a la pasta hueca y gruesa en forma de pequenos tubos‘?
A} Ditali. ,

y—Coditos:————
C) Noquis.
D) Fusilli.

67 £Cual de las siguientes son L.G.P. de legumbres espanolas?
A) Lenteja de La Almunia.
) Garbanzo de Escatrén.
C) Faba asturiana.
) Todas son correctas.

68.- Qué dieta esta indicada para la hiperuricemia:
A) Dieta pobre en oxalatos.
B) Dieta pcbre en lipidos v colesterol.
C) Dieta hipoproteica.
D) Dieta pobre en purinas.

. 69.- En las Denominaciones de Orlgen del Aceite de Aragon scual es la prmmpal variedad
~ de aceituna utilizada?

A) Picual,

B) Hojibtanca.

C) Empeltre.
D) Picudo.

70 ¢Co6mo se elabora un fondo oscuro?
A) Con huesos y restos de carne cocidos a fuego fuerte durante una hora
B) Con raspas de pescado mariscos, tomate seco y cofiac,
C). 8e hace una coccion lenta, partiendo de agua fria, de huesos, restos de camne vy
hortalizas tostados al horno y desglasado con vino tinto.
D) Se hace solamente con hortalizas tostadas.

71.- En elaboraciones frias que contengan alimentos crudos, como nata o huevo, debemos:

A) Evitar que se produzca contaminacién cruzada.

B) Asegurarnos que su conservacion esté entre 8-10° C.
C) Conservarla a temperatura ambiente maximo 24 horas.
D) Las respuestas Ay B son correctas.

72.- ¢Cual es el ingrediente prmcxpa[ de la crema Solfermo’?
" A) Esparragos verdes.
B) Judias blancas.
C) Tomate.
D) Coliflor.

73.- Tiempos: que podemos conservar en refrigeracion distintos allmentos lndlque la

INCORRECTA."
A) Pescados durante 1y 2 dzas
B) Verduras y hortalizas entre 5y 7 dfas.
C) Huevos durante 4 semanas.
D) Carnes durante 3 y 4 dias..



74.- Cual de las siguientes legumbres se deben poner a cocer partlendo de agua hlr\nendo ‘
con sal:
A “Lenteja Armunia.
B) Altramuces de Mélaga.
C) Garbanzo. .
D} Ninguna es correcta.

75.- Las hortalizas y verduras pierden parte de la vitamina C:
A) Por crecer expuestas a cualquier agente contaminante.
B) Por el uso de unas gotas de lejia en el agua.
C) Por la exposicidn a la luz solar.
D) - Por los procesos de coccidn en el agua.

76.- En una dieta basal el colesterol debe ser inferior a:.
A) 400 mg. dia.
B) 500 mg. dia.
C) 300 myg. dfa.

D) 450 mg. dia.

77.- En Espania, el sancocho es un plato tipico de Semana Santa en:
A) Extremadura. _
B) Canarias.
- C) Murcia,
D) LaRigja.

78.- La variedad del arroz Bomba:
A) Se trata de un arroz de grano largo.
B) Se trata de un arroz de grano corto.
C) Se trata de un arroz de grano medio.
D) Se trata de un arroz vaporizado.

79.- A Ia masa e]aborada con puré de patata, sémola de tr:go o pasta choux, se le
denomina: :

A) Polenta.

B) Noquis.

C) Pennes.

D) Agnoloti.

80- sQué huevos son impropios para el consumo humano?
A). Huevos averiados.
- 'B) Huevos defectuosos.
C) Huevos congslados.
D) Huevos en polvo.

81.- ¢Como se denomma la parte del vacuno situada por encima de las costlllas que esta
més cercana al cuarto delantero? -
A) l.omo bajo.
B) Lomo alto.
. C) Solomillo.
D) Culata de contra.



_ B)_Elbonito

82.- El marm.'tako es una preparacién culinaria cuyo mgredlente principal es:
A) Elrape.

C) Elmero,
D) El bacalao.

83 Cual es la técnica culinaria que prlmero se cocina la pieza en seco y postenormente
con calor humedo en un rec:Iplente cerrado prolongado en el tiempo:

A) Asado al horno. , :

B) Hervido.

C) -Estofado.

D) Braseado,

F

84.- La descomposrcmn de la mayorfa de Ios aceltes (punto de ahumado) se produce:
A) De 180°C a 220°C. :
B) Alrededor de los 130°C,
C) Alrededor de los 120°C.
D) Ninguna es correcta

85.- ¢Cual de las sxgulentes guarniciones se ufiiliza habltualmente para acompanar a
pescados?

A) Buena mujer.

B) Conti.

C) Cardenal.’

D) Cazadora.

86.- ¢Qué es el panaché?
A) Unaempanadade verduras.
- B) Combinacién de verduras agrupadas por co!ores
C) Una guarnicién para acompafiar verduras.
D) Una guarnicién de patata risolada..

87.- El puré o patata duquesa, es un pure seco que NO estd compuesto de:

"A) Mantequilla.

B) Pasta choux.

C) Huevos enteros o yemas.’
) Nuez moscada.

88.- ¢Cuéanto tiempo es necesario congelar un pescado crudo o semlcrudo ‘a una

temperatura de -20°C al objeto de prevenir el anisakis?

A) 24 horas.
B) 72 horas.
C) 48 horas.
D) 5 dias.

89.- ;Como [lamamos al alimento cuya congelacaon se efecta de forma que el mtervalo de
maxima cristalizacion {(-1°C a -5°C) transcurra rapidamente? :

A) Alimento congelado.

B) Alimento refrigerado.

C) Alimento ultracongelado.

D} Alimento conservado por el frio.
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90.- Los ingredientes de una Trenza de Almudévar, son harina, mantequilla 'Y
A) Crema de yema, nueces, pasas y azlcar glass.
- B) Yema, almendras y pasas. -
C). Almendra fileteada, nueces, pasas, yema y glasa.
D) Pasas, almendra y glasa. ‘

91.- El fenguado a la Florentina son filetes de lenguado: :
A) Doblados y escalfados, colocados en lecho de crema de espinacas, recubiertos con salsa
Mornay y gratinados. o
B) Doblados, escalfados y envueltos en papei con mantequilla y al horno. _
C) Colocados en forma de corazén, escalfados y colocados en lecho de patatas duquesa,
con salsa de vino tinto. ' : '
D) Escalfados, cubiertos con bechamel, empanados y fritos.

92.4 Tiene denominacién de 'origen protegida: .
A) Lamorcilla de Burgos.
B) El queso de Tronchén.

.
G)—Lasfrutas-de-Aragdm:

D) Las cebollas de Fuentes.

93.- Qué significa el termino culinario chantilly:
‘A) Crema de leche montada, azucarada y aromatizada. -
B) Crema batida sin azlcar.
C) - Nata montada con crema pastelera. -
. B) Nata montada con gelatina. “

-~ 94,- Un huevo sin cascara, en mantequilla y cocidos de 2 a 4 minutos, quedando la yema
blanda y la clara cuajada, obtendremos: '
A) Huevo a la Poels.
B) Huevo al bufiuelo.
'C) Huevo al plato.
D) Huevo en cocotfe.

95.- Para eliminar las bacterias, es necesario:
A} Mantener los alimentos a temperatura de refrigeracion.
B) Cocinar los alimentos a una temperatura = de 65°C.
C) Mantener los alimentos a temperatura de congelacion,
D} . Cocinar los alimentos a baja temperatura, a 245°C y < 60°C,

A :
96.- Ingrediente principal de la crema Argenteuil:
A) Col.
B) Brocoli.
_ C) Champifiones.
« D) Esparragos.

97.- ¢ Qué temperatura minima interna deben tener las aves en la técnica del ahumado?
A} Entre 70-80°C.
B) Entre 85-95°C.
C) Entre 95-100°C,
- D} Entre 45-55°C.



98.- Qué tipos de congelacion existen:

A)

C)
D)

‘B)-——Por-aire, porcontacto, por-criogenizacion:

Por aire, por contacto, por aproximacion.

Por gas, por inmersién, por aire.
Ninguna es Correcta

99.- Cuantos centlmetros penetran por igual en los alimentos Ias ondas electromagnéticas,
y al resto del alimento llega por conduccién:

A)
B)
C)
D)

De 5 a6em.
De 1a2cm.
De2a3dcam.
Dedab5cm. .

100 - Qué es el agraz:

Es una forma de asar.
Es un condimento.

‘Es un tipo de uva.

tUnaherramienta decocing:

101.- Respecto al reconocimiento del derecho a la identidad de género libremente
manifestada, conforme al articulo 4 de la ley 4/2018, de 19 de abril, de Identidad y Expresion
de Género e lgualdad Social y no Discriminacién de la Comunidad Auténoma de Aragon
indique la respuesta INCORRECTA:

A)
B)
C)

D)

Toda persona tiene derecho a construir para si una autodefnicién con respecto a su

_cuerpo, sexo, identidad y expresién de género y su orientacion sexual.

Nadie podra ser presionado para ocultar, suprimir o negar su identidad de género,
expresion de género, orientacidn sexual o caracteristicas sexuales.
En ningun caso sera requisito acreditar la_identidad de género manifestada mediante

‘informe psicoldgico o medico ni se podran. requerir pruebas de realizacién total o parcial
- de cirugias genitales, tratamientos hormonales o pruebas psiquiatricas, psicolégicas o

tratamientos médicos para hacer uso de su derecho a la identidad de género o acceder a
los servicios o a la documentacion acorde a su identidad de género sentida.

Quedan prohibidas en los servicios sanitarios de la Comunidad Auténoma de Aragén las
terapias de aversién o de conversion de las manifestaciones de identidad de género -
libremente reveladas por las personas, asi como las cirugias genitales de las personas
intersexuales que obedezcan a la decisién de la propia persona afectada yala neceSIdad
de asegurar una funmonahdad blologlca por motivos de salud.

102.- Dentro de las latas de conservas vegetales, carnicas y de pescado,; ;Qué tipo de
toxiinfeccion bacteriana suele darse? '

A)
B)
C)
D)

Clostridium perfrigens. -
Clostridium Botulinum.
Salmonella.
Staphylococcus Aureus.



103.- Respecto al computo de plazos en el procedlmlento administrativo comiin, mdlque la
respuesta INCORRECTA:

T A) Losplazos expresados en dias se contaran a partir del dia siguiente a aquel en que tenga
lugar la notificacién o publicacion del acio de que se trate, o desde el siguiente a aquel en
gue se produzca la estimacién o la desestimacion por silencio administrativo.

! : B) Sielplazo se fija en meses o afios, éstos se computaran a partir del dia siguiente a aguel

- en que tenga lugar la not[floamon 0 publicacion del acto de gue se irate, o desde el
siguiente a aquel en que se produzca la estimacién o desestzmamon por silencio
administrativo,

C) El plazo coricluira el mismo dia en que se produjo la notificacion, publlcamon o silencio
administrativo en el mes o el afio de vencimiento. Si en el mes de vencimiento no hubiera
dia equivalente a aque! en que comienza el cémputo, se entendera due el plazo expira el
primer dia habil siguiente.

D) Cuando un dia fuese habil en el municipio o Comuriidad- Auténoma en gue residiese el
interesado, e inhabil en la sede del 6rgano admm[stratlvo 0 a la inversa, se considerara

inhahil en todo casa.

%04 -AI proceso- que+c13n5|ste en-calentarlaleche a 72°C durante 15mrrrutosﬂmnﬁcemos
" como:
- A) Homogenizado.
B) Pasteurizacion.
C) Esterilizacion.
D) Uperizacién

105 El documento que jUS‘tIflca la recepcmn de un producto se denomma
A) Pedido.
B) Factura.
C) Comanda.
D) Albaran.

106.- Sefiala la respuesta CORRECTA. Funciones del Servicio de Medicina Preventiva:
A} Vigilancia de la salud del personal y control microbiolégico.de los alimentos.
B) El control nutricional y proteico de ias dietas.
C) Estudio de los accidentes laborales y enfermedades profesionales.
D) Informacion y adiestramiento al personal de cocina sobre las necesidades vy hab[tos
alimenticios.

107.- Para el trasiado al laboratorio de Ias muestras testlgo el alimento permanecera
A) Congelado.
B) A temperatura ambiente. -
C) Refrigerado entre 0y 2°C.
- Dy Refrigerad-o entie 4°C y 6°C.

108.- Si tenemos en cuenta la denominacion genérica de la carne de vacuno, ¢Cémo se
‘conoce al animal macho castrado menor o igual de 48 meses? -

A) Buey.

By Cebbn.

C) Toro.

D) Novillo.



b A)—Acero-estafiado:

109.- ¢ De qué material deben estar fabricadas Ias mesas de trabajo para que sean validadas
por sanidad? . ,

B) Acers Inoxidable.
) Hierro.
D)} Madera. -

110.- De las siguientes afirmaciones NO es correcta cuando hablamos del estafilococo
A) Bacteria localizada en la nariz, garganta y piel del hombre. :
B) La bacteria muere a altas temperaturas, pero la toxina resiste.
C) Virus localizado en la nariz, garganta y piel del hombre.
D) Se transmite a los alimentos por mala manipulacion, a través de las secreciones de nariz
y boca
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i [ JRIJREJRIJRIJIRIJREJRIJREJR]JRIJRIJRIEJRIJRIJR]TIRIEJRI JRIIR]JRIJREJRIJRIJREIRIJRI JRIJR] IR JIRIRIJRIJRIJRIJRIJREJRIGRI JRIJRELIRISRIJRIJIR]JR]JRE SRR IR S
| JRIJRIJREJRIJRIJRIJRIJREJIRIJR]JREJRIJRIJRIIRIJREIRIJRIJIRE R JRIJRIJRI IR JREIRI IR JRI IR JRIIRIJRIRIIR]JRIJREIREJRI IR JRI LRI JRE IR JR! JR)JRIJRIJRIJRI JR
RIJRIJRIJRIJREIRIJRIIRIJREJRIJR]JRTJRIIR]JRIJR]JRIEJR]JRIEIREJRIJRI IR JREJR]JRIJRLJRIIREJRIJRIJRIIREIREJR]IR]JRIIRIIRIJREJRIJREJRIIRIJRIJIRIIR!JRIJR] JRI
.RIJRLIRIJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJRIJREJIRIJRIJRIJREJRI LRI R JRIJRIIRIJREJREJREIRIJREJRIJREJRIJRIIRIEIRIJREJRIJREIRE IR IR JRIJRIJRIIRIJRIJRIJRIJ
i JRIJRIJRIIRLIRIJRIJRIJRI IR JRIIRIJRIJRIJRI IR JREJRIIR]JREJIRIJR]JRIJRLIREJRIJREJRE IR SREJREJR] JREIRIJREJRIIRIJRTJRIJRI IR JREJRIRIIRIJREJRIJRIJRI IR IR
' I'RI JR1 JRI JRIJRIJRIJRI JRIJRI JR! JRi JRIJRIJRIJRI JRIJR] JREJRIJRE JRIJRIJRIIR] JREJRIJRIJRIJIREIRIJRIJRIJRIJREJRIJREIRIJR! JRI R JRIJRE IR JRIJRIEJRIIRI JREJR] JRI
Rl JRIJREJIRTJRIJRIGRTJR!IRIJR]JRIJRIGRIJRIJRIJREJREIREIREJR]JRIJRIJRIJR]JRIJRIJRI IR JRLIRIJR] JRIJR]JR]JREIRIJRI IR IR JRI IR JREIRIJRIJRIIRIJRE IR JR] IR
JRIJRIJRIJRIGRIJRTJRIJREJRI IR JRI JRIJRIJRIJRJREJREIRIJRIJIRIJRIGRTIRIJR]JREJRI SR JREJR]JR]JRIIRIIRIJR] JRIJRIIRE JRI SRR JREJREIR]IREJRIJR IR JRI IR JR
R JRIREJGRIJRIJRTIREJIRIJREIREJRIJRIJIRIJRIJRIIRIEJIRI IR IR JREJRIJRIGRIIR] IR JREIR]JRIIRIJRIJRD IR JREJIRIIRGIRIJR) IR JRIJRS JRIJRI IR JRIJRIJRIJRE JRY IR JRI
R JRLJRLIRLJRIJRIJRIJRLIRLIRI]JRIGRIIRT SR JRLIRLIRLIRIJRLIRLIRLIRLIR] JRLJRIJRIJRLJREJRLIRLIRLJRLIRLIRLJRLJRLJRE JRLJRIJRLIRLJRIJRLJREJREIR] JRIJREJR] GBI
JRIEJRIIRINRIJREJRIJRIJRIJRIJRIIREJRI IR JR]JRIJREIRIJRIJRIJRIJREIRIIRIIREJIR]JREJREJREJREJRIJRIJRIJREJRIJRIIR! IR IRIIRIIR JRIJRIIRIIRI JRIJRIJRIJR! IR JR
RiJRIJRTJRIJRIJREIR]JRIJRIIRISRIIRIJRIIRIJRIGREJR]JRIJREIRIIR!JRIJRIIRIJRIJRIJRIIREIRIIRIIRIJRI IR GRIJRIJRILIR] JRIJRIJR]JR]JRIIRT IR JRIJREIRE JRIJRIJIR]
I JREJRIEJRI JRIJRIJRIWJRIJREJR] JRIJRIIRIJRIJRTJRIJRIJRIURIEGRE JRIJR]JRIEJRTJRIIRIJRIJRI IR JRIJRI IR IR JRIJRIJRIJRIJRIJREJREIRIJRIJRIJREIRTJREIRIJRI IR IR
JRIJRIJRIJRIJR!JRIJRIJRI R JRIJRIJRLJRIJRIJRIJRIJRIJREJGRIWJR] R JRIJREIRIJREJREJRIEJIREJRIJR]JRIIRIJRIJRI IR JRIJRIJRLJR]JREIR]JRIIRIJRIJRIIRIJRIIRI JRIJR
RIJRIJRIJRTJRIJRIJRIJRIJREJREJRI JRIJRI RS JRI IR JRIEJRIJRIEIREJREJRIJRT JRIRISRIJRTJRIJRIJRIJRIJRIJRE IR JRIIR]JRIJR]JRIIRIJRIJRIJRIJREIRIJRIIREJRIJRIJRI
| JRIJRI JRIJRIJRIJRI JRI JR JRIJRI JRI JRIJRIJREJRI SRIJRIIREJRE JRIJRIJRIJRI JRIJREJRE JRIJRIJRIJRIJR] JRIJRIJREJREJREJRIJRI JREJRIJRIJRI JREJRI JRI JRIJRINRIJRI
JRIJREJIRIJRIJRIJREJRIJARLIRIJREIRIJRIJRIJR]JRIJRIJRIJRT JRESREJRIJRIJRIR]IRIIREIREIR]SR]IRIJR]JREJREJRIIRI IR IRIIRIJRIJRIJRIIR! IR JRIJR]JRIJREJR] JRIJR
’ PRI JRI LRI SREJREIRTJREJRIIRIIRI IR JREIRIIREIRTJR]JRIJREJREJR]JRE IR JREJR] R JRIJRIIREJREJR]JRIJR] IR IREIR]JRIJR]JRIJIR! IR IR IR IR IR JRIJRIJR]JREJRIJRI
' R JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRIJRIJRIJREJRIJRIIRIJRIJRIJRI IR SRIJRIRIJREIR] IR IR JR]JRIIRIJRIJRIJRIJRIIRI SR IR JRE JRIJRIGRIIRIJREJREJRLJRI IR JRIJRI S
JRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRIJRIJRIJREJRIJRLIRIJR!IRLJIRIJR]JRIJRIJRJRLJREIRIIRIJRE R JRIJR]JRIJRIJRIR]JR]JR]JRIIRIIR!JRIJRI R JRIJRE IR JR] IR IR JRI SRR
R JRIJRIJRIJRIJREJRIJRIIRIRIJREJRIIRIJRIJREIR]JRIEJRJRT IR IR JREJREGREIRIJRIJRIJRIJIRI IR IR IR JRER]IRIJR]JRIIR]JREJRI ORI GREJREJRIJRLIR! IR JRIJRIJRI
RI JRT JRI IR JRIJREJREJRIJRIJRIJRTJRTJRT SR JRIIRIIRIIRIJRIJRIIRIIRIIR] R JRIIR]JRIJREJRE JRE JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRT IR JRIJRIJRIJREIRIJRIJRI IR JR] JRIJRIJRI
JRIJRIJRIJRIJRIJRIIRIEJRIJRIJREJREJRIIRIJRIJREJREJRIJRIJREJRIIR! R JRIJRI IR IREJR!IRS JRIJRIJR]JRIIRIJRIJREJRIIRIJRI IR JR]JRIEJR]JRTIR!IRIJRL IR IR JRI IR
R JRIJRIJREJRIJRI IR JREIRIJRI SR JRIJRIIRIJREJREJRI JREJRIIR]JRI IR JREJRI IR IR RIJREJRIJR] IR IR JRIJREJRIIRIGR!JRIRIIRIIRIR] IR IR IR IR IR JRIJRI R
1 JRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJREIRIJRIJR! JRIJRI IR JRIJRIJIRIJRIJRIGRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJRIIRIJRE IR RIIRIJREJIRISREJRIJRIJRIIRIIRE IR SR JRIJRIJRIIRIJIRIJRIJRI J
JRIJREJRI JRIJRIJRIJRIIRTIRIJRY JRIJRIJRIJRIJRIJREIREJRIJR]JRTJRIJRIJRIIRIJR]JREJREJREJRIJRIJRIR]IRIIRIJRTJRIIREIRIJREJRIIRIJRIIR] IR JRIJRI IR IR IR IR
RIJRIJRIJRI JRIJRIJREJRIGRI JRIJREJRI IR IRIJRIJIR]JRIEJRIJRIIREJRIJRI IR IREJRIJREJRTJIR]JR]JRIJRIJRIJREJIR]JRIIREIRIIRIJRIJRI IR JRLJRI IR JRIJRIIRIJRIJRI JRI
| JRIJRIJRIJRIJRIIRI IR IR IREJRIJREJRIJRIJREJRIJRISRIJRI IR JRIJRIJRIJR]IREIRIIRIJRIREJR]JRIGR! IR JRIJRIJIRIJRI IR JR] IR JRESRIJREJRI JRIJIRI IR IRIJRE JRI
JRIJRIJRIJRIJRIJRIIREJRIJRIJREJIRIJRISRIJRIJRI IR JREIRJRIJRIIRE IR JRI IR IR IREJR]JIREJRIJRI IR IREIRIIR]JR]JRIJRIJRIJR] IR JR]JRIIR]JREJRIJRIJRE JRI IR GR
Rl JRIJRIJREJRIJRI IR JRIIREJRIJRIJRIJRIJREJRTJRIJRIJRIGRIIRE JREJREJR]IRIJRIIREIRI JRIJREIREIRIJRE IR JRIJRIIREJRIIRIJRIJRIJRIJRIJRE JRIJRIJRIJRIIRIJRI IR
!4RIJRIGRTJRIJRIJRIJRIJREJR] JRIJRIJRIJRIJR]JR]SRIJRTJR] JRIJRIIRIEIR] JREJRIJR] IR JRIJRIIRI IR IR JRIJRIJREJRIJRIJR]JRIJRIJRIJREJRIJRI JRIJRIJR]JRIIREJRI
JREJRLJRIJREJRIJRTIRTJRIJRIJRIJR]JRESRIJRIIREIR! SRR JREIRIJR]JREJRIIREIREIRIJRIJRIJREJRIIREJRIIRIIREJRI IR JREIRIJRIJRIJREJRIREIR] JRIJRIJRIJRIJR! JR
R} JRIJRIJRIJRIJRIJRLJIR ORI JRIJRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRI IR IR JRTJRIJREJRIJRIJREJREJR]JRIIRIJR] JRIJRIJRIJRIJREJRIJRIJR] JRIJR! JRIJRSJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRI
I JRIJRIJREJRIJR! JREJRIJR] JRIJRIJRIJRTJRISRIEJRIJREIR! IR JRIJRIGRI JREJREJREIR]JRIJRIJRIJR]JRI JRIJRTJR!JREIRIJR!JREJRIJRIREIREIRIJREIRIJRIIRIJRIJIR]JR]
JRIJRILRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJREIREJREIRIJRIJRI IR JIRIJRIJRIJRIIREJR]IRIJRI IR IRI IR JRFJRIEIR!JRIREIRIJIRI IR JREJR] JRI IR JIRIJR]JRIJRIJRIJRIJRIIRI JR! JR JR
R JRI JRIJREJRIIREJREJREIRLIRIJRIJRIJRIIRIJREJRIJREIRIIRIJRIJRIJREJRIIRE IR JREIR]GREIRIJREJREJRIJRIJRIJRIRIIR]JR]JRIJR] JREJREJREJRIJRIJRIJRE JRIJR] JRE
IJRI JRIJRI JRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIIRIJRIJRI LRI JRIJRIJRIIRIJRIGRIJRIIRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJREJR]IR! GRIJRTJRIIR] IR IR JR] IR JR]JRIJR]JRIJRIJIRIJRIJRIJR] J
JRIJRIJRIJRIJRIJRIJREJR! SR JR] JRIJREJRIJRIJR]JREJRIJRIJRIJRFIRIJRIJR]JREJRIJR]IRIIREJIRIJRI LRI JRIJR]JRIJR] GR]JIRIIRIJRIJREIRIJRIJREJRIJRI LRI JRIJR] JRIJR
RIHRLRILRIARLRLIRHRHRINR A REIRHRHRIHREIRIJRSIR R R RS RHR SRR R RHRHRHRHRIDRHRHRHRISRHRHRHIRARHR DRHR RS RARDRHRIGRAER
I JRIJRI JREJRIJRLIR] JRIJRY JRIJR! JRIJRIJRI JRIJRI JRIJRIGRIJRIJR]JRIJRIJRT JRIJRIJRI JRIJREJR] JREJRI IR JREJRI IR JRIJRIJR! JREJRI JRIJRIJRIJRIJRIJRi JRIWJRT IR
JRIJRIJRIJRIJRIJRIJREJRIJREJRIJRI IR SRR IR JREJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRIIR] IR IR JRGRIIREIREJRIIREJR! IR JRIJRIIRIJRI IR IRIIRI IR JRIJR
RIJRIJRI JRIJRI JRIJRIJRIJR]JRIJRFJREJRJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRE JRIJREJRIJREJRIJRIJR]JRIRIJR]JIRIJREJRLJRE JRIJRIJRIJRI R JRIJR] JRIJR]IRIJRI JRIJRI
1.JRIJRIJRI JRIJRIJREJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIJRIJIR]JRIIRE R JREJRISRIJRIJRIIREIRIJRI IR JRIJREJRIJREJREJR]JRIRIJR! SR JR] SR IRIJREJRIJRIJRLIREIRIJRIJRI Y
JRIJRIIRIIRIIR| JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIIR]JRIIRTJREJRIIRIJREJR]JRIJR]JRIJRIJRERIJRIJRIIRIJR]JRIRIIR]IRIJRIIREJR] IR JRERIJRIJRIIRIJREJRIJREIRIJRIIR
RIJRIJRIJRIJRIJRI IR JREJREJREJRIJRIJRI LRI JRIEJRI IR JRIJR!JRIEJRIJRIJR! IRIJR]JIR]JRIJRIJRIJRIJRIJR]JRIJRIJRIIRIJRI JRIJR! JRIJRIJRIJRIJR] JRIJRIJRIJRIJRIJR]
I JRIJRI JREJRIJRIJRIJRIJRIJREJRI JRIJREIREJRIGRIJRIIRIJRIIRIJR]JRIIR]JRIJRIJRIJRIJRIGRIJR]JRJRI IR JRIJRIJRIIRIJR] JRIIR] IR JRIIRIJRIJRI JRIIRIJRIIRL R J
JRIJRIJRIJRIIRIIRI JREJRIJRE JRIWJRIJRIJRIIRIIRIJREJREJREJRIIRI IR JR]JRIIRIJIRIJRIIRJR]JR]JIRIJRIJREIRIIRT IR JRI IR JRIJRIJRLIRI JRIJRE SR JRI JR] IR JRIJRIJR
RIJRIJRIJRIJRIJREIRIJRIJRIJRIJRIJRIJREJRIIRIIRIIRIJR R JRI IR JRIIR]JRIJRIJR]JRI IR JR]JRIJRLJRIJRIJR]JRIIREIRIREIR]JRI JRIJR]JRIJRI IR JRIIRIJRIIRIJRI
1.JRI JRi JR] JRI JRIIRIJRI JRIJRE JRIIRIIRE JREJRIJRI IR JRIJREJRT IR JREJREJRIEJRIJREIRIJREJRIIREJREJREJIRIJREJRIIRIGREJRIJRIJRIJRIJREJRIJRIJRIJRI JRI IR JRIJRIJ
JRIJRIJREJRIJRIJRIJRI SRR JR] IR JRIJIRIJRTIRIJREJRIYRLJRIIRIIRI JRIJRT IR JRIJREJRIJRI JRIJRIJR]JREIRIIR!JRIJR]JRIJRIJRI IR JR!JRIJR]JRIGRIJRIJREJRI IR JR
RI JRIJRIJRIJREJRIJREJRIJRIJRIJRIJRIJRIJREIRLJRLIR]JRIJREGRIJR! JREJRIGR]JRIJREJRIJRIJRIJRI IR IR IR]JRIJR]IRIJRT IR JRIJRIJRE JRIJRI JRIJRIJRT IR IR JRI GRS
I JREJREJRIEJRIJRIJRIJRIRTJRIIR IR JRIJRIJRE JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJREIRTIRIJRIJR]JRIJRI IR IR JRIJRIJRIJREIR] R JREIR] IR JREJREJRJRIIRIJR] JRIJRI IR J
JRIJRIJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRI SR JRIJRIJRIJRIJRIGRIJRIJRIJRIJRIJRIJREIRIJREJREJR] IR JREJRTJRLJRIE IR JR]JRIJIRIJRIJRIJRE IR IR JRIJRIJRIJR] JRI SRR IR JREJR
RI'JRI JRI JRI JRIJRIJRI JRIJRI JRI JRIJRI JRI JRIJRIJRIJRIJRIJRIJREGRIJRIJR]JREJRIJRIJRI JRI JRTIRIJRIJREIR! IR JREJRIIRIJREJRI R JIR] JRIJRIJRIJRIJREJR]JRIGRI IR
| JRI JRIJRIJRIJRIGRIJRI JRIJRIJRIJIRT IR JRLJRIJRIJRIIRIIRIIREJRI IR JRIIR]JRE IR JRI JREJRTJRIJRIIREJR] SRR JREJREJRIGR]JRIIRIJREJRI IR JR)JR]JRIJRIJRI RIS
JRIJRIJREJRIJRIJRIJRIJREIRIJRIJRIJRIJRERIJRIJRIJRIIR]JRIJRIJRIJRE IR IR IR JRIIRIJRIRIGR]IRE IR JRJRIIRIJREIREIREJREJR]JRIJRIJR]JRIJRIJR]JRIJRI IR JR
RIJRIJRIJRIJREJRIJRIJRIIRI JRIJRIJRIJRIJREJRIIRIIRERIGRI IR JRIJRIJRIJRIFRISRIJREJREJRIIREJRIJRIJRIJRIIREIRI LRI JRIJRIJRIIRIJREJRIJR!JRIJRIGRIJRI IR JRI
IJRIJREJRE IR JRIJRT RS JRIJRIJRIJRESREJRI IR JR]GRTJRTJREJRIJRIJRIJRIJREJR]IREJIREJREJREJREJRIJRIJREJRIJREIR]JRIJREJRIJRIIRIJRIJRIJR] IR IR JREJRIJRIIR] S
JREJRIJRIJREJRIJR] JRIJREJREJRIJIRIJRIIRIJRIJRIJRIGRIIREJRIJREIREJRIJRIJRIJIRIJRIIR]JGRIIREJREJRIIREJREIRI R JRIJRIIRIJRIJRTJRIJRI JRE JRIJRIJREJREJIRIJRI R
RIJRIJREJR] JRIJRIGRE JR] JRIJRT JREJREIRIJREJRIIRIIRIJRIJR] IR JRI R JREJRIIRIJRIJREJR]JRERIJRIJR] IR JRIJRI IR JR]JREGRE IR JR]SRE IR JRIJR] IR IR IR IR JRI
! JRIJRIJRIJREIREIRLIRIJREJRIIRIJRIJRIJRT JRIJREIR! JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIEJR]JRIJIRIGRIIR] IR JREJRIJRIIRIIREIREIR]JRIJRE JR]JRIIR] JRIJRIJRIJRIJR] IRIJRI )
JREJRIJRIJR{ IR JRIJRIJRIJRTJRIJRIIRIJRIJREJRI IR JR]JRLIRIJRIGREJRIJRIIRI JRIJRIJRIJIR]JRIJR]JRIJRIIRIIR]JRIJRIJRIIRIJRIJR! JRIJRIJRIJRI R JRIJRI IR JR! JR
RIJRIJRIJREIRIIREJR!JRIRI IR JRIIRIJREJRIJR]IREIRIIREJREIR] JRIJRI SR JR]JRIJRI IR JRIIR]IRIIR] IR JRIJREJRIIREJRI IR IR R SRIJIR]JRI IR JREIRIJR] JR] JREIRI
1 JRIJRIJRIJR] JR{ JREJRIJRIJRI IR JRIIR]JRIJR] JRIJREJRIJRI R JRLIRIJREJREJREJRIIRIREJRIJRIJREJRIJRIJRIJRI JRIJREJRIJREJREJRIJREJRIJRIJRI LRI JRTJRI JRIJRIJ
JRIJRIJREJRIJREJRIJRIJRIJRIIRIJRUIRE JRIJRIIRI JREJRIJR]JRIIRI IR IR IRIJR] IR JRIIRY IR IR JRIJIRISRIJRIIRIJRIJIRER] JRIREJR] JRE JREJRIIREJRIIRIJRI IR JR]JR
RIJREJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRIJRIGRIJRIJREJR] JRLJREJRIJREJR!IREGREJRIIREIR] IR JRIIRIJRIJREIRIJR!IREJRIJRE JRIJREJRIJRIJREIRI JRLJRISREIR] JRI SR JR!
| JREJRIJRIJRIJRIJRI JRIJR] JR! JRIJREJRIJRIJRI JREJRIJRIJRIJRIJR|JREJR]JRIJIR]JRIJREIR]JRY JREJR]JRIJREJRIJREJRIEIRIJREJIR]JRIJR] JR]JREJRIJRIGR] JREJRIJRIJRS J
JRIJRI JRI JRIJRI IR JRIJRLIRI IR IR JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIJRLJR]JRIJRIJRE IR JRIJRIJRI IR JIRIJRIJRIJRIJRJRIJRI JRIJRIJRIJRLIRIJR| JRIJRIJRIJR] JRIJR
RI JRIJREJRI JRI JRi JRIJRIJRTJREJRIJREIRT IR JRIJRIJREJRISRIJRIJRIJRIJRI IR JRIJRIJIRE IR JRTJRIJREJRIJRTJRIIRIJRIIR! JRIJRI IR JRIJRIJRIJRIJRIJR] JREJRIJRI IR
I JRIJRI JRI JRIJRIJRI JREJREJRIJR! JRT JRIJRIJREJREIRTJRIIRIJRIJRIJR]IRIJRIJRIJRIGR] SR JRI R JRIJRIJR] JRIJRIEJIRIJREJRIJRIJRIJR! IR JRIJR]JRIJRIJR] JRIJR! IR
JRIJRIJRIJRIJRIJREJRTJRIJREJRIJRIJRI JRIGRIIRIJRIURIJRL IR JRIJRIJRIJRIIR] JR] JRIJRIJRIJRI IR IRIIR]JRIJR JREJRIIRIJRIIREIREIRIJIRIJRIIR]JREJRIIRLIR!JRIJR
“PRIJRIJRIJRIJREJRIVRIJR!JRIJREJREJR] IR JRI IR JRIJREJIRI IR IR JRI IR JRIJRIIRLIR]JR]JREIREIREIR]JRIJRLIR]JRTJRIIRIJRIJRI IR IR IR]IRIJRIJRI IR JRIJRIJRIJRI
RIJRIJRI JRIJRIJRIJREJR] JRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJRLJRLIREJRIJREJRIJREIRIJRT JREIRIJRIJR! JRIIRIJREJRIJRIJREJR! IREJREJRIJRI IR JRIJRS JRIJRIJRIJR] JREJ
JREJRIJRIJRIJRIIR] JREJRIJRLER]JRIJRIURIJRIIREJREIRIJRIJRIJRIJR] JRIIRIJRIJRI IR JRIIRIRNIRIIR]IRISR) JRIIR!IREIR] IR IR IR JR]JRIIR! IR JR] JREIRIJR]JRIJR
BRI JRI JRIJRIJRIJRIJREJRIJRIJRIJR]JREJRIJRIJRIJRIJRIZREJRIJRIE R JRIJRIRIJREJR]JR]JREJRIIR]JRIREJREJREIREIRIJRIJRIJREJRIIRE IR IR JR]JRIJRIJR JRIJR] IR
R JRIJRIJRIJREJRIIRT JRIJRIJRI IR JRIJRIJRIJRIJREIRIIRIJR] JRIRIJRIJRIJRI IR JREJRIJRI IR SR IR IR JREJRIJRIJREJRI JRIJIRTJRIJREJRIJRIJREJREJRIJREJRIJRI IR
S IRTIRLIRIJRI IR JRIIRIJRI SRR IR JRIJRIIRIJRIIRIJR] R JRIIRIJRIJRL JR1JRI IR JREJREIRIJRIJRY IR JRIJREIRI IR JRIJRIIR! IR IR JRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJREJRI IR
REJREJREJRIJIREIRIJR]JRI IR JR] IR JRIJREIRIJRIJRI IR JR]JREJR) R JRIIRIJR]JRIIRIIRIIRIGRI IR JREIR] IR JRIJREIRE JRIJRIJRIJR!IRIJRIJRIJREJRIJRIIRIIREJR] IR
R JRI JRIJRI JRI JRIJRIJRI JRIJRIJRTJRI JREJREJRIJREIR] IR IR IRIRIIRIJRIJR]JRTJIRTJRIJRIJRI IR JREJRIJR]JRIJRIJRIJRIJREJR]JRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIJRIJREJREJRT Y
JRIJRIJRIJRIJRIIRIJRIJRIJR) JRIJRIJRLJRIJRLIRTJRI SR JRIJRTIREIRT IR JRIJRIJREJRIJRIJRIJRIJRTJREJR]JRIJREJRUIRIRIIRIJR]JREJRIJRIJRIJRIJRI USRI SRIJRIJRI IR
RI JRI JRIWRT JRIIREJRIJRIJIRIJRIJREIR]IRIJRIJREJRIJREJRE IR IR JRIJREIRIJRIJREJR IR JRIIRIJREJRIIRIJRIJRIJREIR]JR]JRIREIR!JRIJRIJRIJRIJRS JRIJRIJRIJRIJRI
1JRI JRI JRI JRI JRIJREJRIJREJRI JREJRIIRIJR] IR JRI IR JRIJR] JRI IR JRIIREJR]JRIIR]JR]JIREIREJRIJREJRIJRIJRIJR! JREJRIJR] IR JRISRIJRIIRIJREJRIJRI IR IR]JRI IR
JRIJRIJRIJRIJREJRIJRIJREIRIJRIJR R JRIJRIJRE JREJRIJR]JRIIRIIR] JRIJRIJRTJIRIJRIJRIJRE JRE IR JRIJRIJRIJR]JRIJRIJRI IR IR JRIGR] JRIIRIJRIJRIJRIJRIJREGRI JR
RI JRI JRIJRI JRIJRIJRIJRTJRIJRIJR]JRIJRIJRIJRIIRIJR]JRIJRIIRIJREJRIJRI IR IRIIRJRIJREIR!IR]IREIRIJRIJRIJRIJRIIRIJRI IR JRIJRJRIJRIJRIJRIJRIJREIRIJRI JRI
I JREJRIJRIJRIJRIJRI JRIJR] JRI JRI JRLJRIJRIJRIJRI JRI JRIJRIJRIJRIJREIR] JRIJR]JRIJRIJRIJRI JRIJRI IR JRIJR!IRIJRIJREJREJREJREJRIIR] IRLIRIJRFJRIJRIJRI JRI IR )
JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRI JRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJRIJR] JRIJRIIREJRI IR JRIJRIJRIJRIIREJRI IR JR! IR JRIJRL IR JREJIREJRI JREJRIJRIIRIJRIIRI IR JRIJR] IR
RIJREJREJRIJRIJRIJRIJRIJRTJREIRIIRIJRTIREJR]JRTIRTJRIJRIJREJIRIJREJRIJRTJR]JRIJRIJREIRIJR]IREIRIIREJR]JR]JRIJREJREJRIJREJRIJRIIRIJRIJREJRI IR IR SRI GR]
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