Concurso-oposición convocado por Orden PAT/470/2003 – Junta de Castilla y León

Categoría: Gobernante (Foro de Convergencia 2003)


1.-¿Cuál es la circunscripción electoral para la elección de los miembros del Congreso de los Diputados?

a) El municipio.

b) La Comunidad Autónoma.

c) La provincia.

d) Todas son correctas.

2.- El cese y sustitución del Defensor del Pueblo se produce por:

a) Actuar con notoria negligencia en el cumplimiento de sus obligaciones.

b) Renunciar.

c) Haber sido condenado mediante sentencia firme por delito doloso.

d) Todas las anteriores son ciertas.

3.- ¿A quién corresponde la acreditación de Embajadores y representantes diplomáticos?

a) Al Rey.

b) Al Presidente del Gobierno.

c) Al Ministro de Asuntos Exteriores.

d) Al Presidente del Congreso de los Diputados.

4.- ¿Quién nombra a los Delegados del Gobierno en las Comunidades Autónomas?

a) El Consejo de Ministros.

b) El Presidente del Gobierno.

c) El Presidente del Senado.

d) El Presidente de las respectivas Comunidades Autónomas.

5.- ¿Cuáles son los Entes Locales de existencia obligatoria?

a) Comunidad Autónoma y Provincia.

b) Provincia, Municipio e Isla.

c) Comunidad Autónoma.

d) Provincia y Municipio.

6.-  La norma institucional básica de cada Comunidad Autónoma es:

a) La ley que determina su capitalidad. 

b) Su Estatuto de Autonomía.

c) Las leyes que apruebe su Parlamento.

d) Todas las anteriores son normas institucionales básicas.

7.-¿Cuáles son las instituciones básicas de la Comunidad de Castilla y León?

a) Las Cortes.

b) Las Cortes y el Tribunal Superior de Justicia.

c) El Presidente y los Consejeros.

d) Las Cortes, el Presidente y la Junta.

8.-¿Cuál es la última instancia jurisdiccional ordinaria?:

a) El Tribunal Supremo.

b) El Tribunal Constitucional

c) Los Tribunales Superiores de Justicia

d) La Audiencia Nacional

9.- ¿A petición de quién podrán celebrar las Cortes de Castilla y León sesiones extraordinarias?

a) De la Junta.

b) De la Junta, la Diputación Permanente o de una quinta parte de los Procuradores.

c) De la Diputación Permanente.

d) Del Presidente de la Junta.

10.- ¿A través de qué instrumento se constituyen las empresas públicas en Castilla y León?

a) Decreto de Junta.

b) Ley Orgánica.

c) Ley de las Cortes.

d) Por el Estatuto.

11.- Los Consejeros según la Ley de Gobierno y Administración de Castilla y León son elegidos:

a) Por Real Decreto 

b) Por Ley

c) Por la Junta de Castilla y León 

d) Por el Presidente de la Junta de Castilla y León 

12.-Las Delegaciones Territoriales de la Junta de Castilla y León son:

a) Organos Centrales

b) Organos periféricos 

c) Organos Institucionales 

d) Organos estatales

13.- ¿Qué forma adoptan las resoluciones administrativas de la Junta de Castilla y León?

a) Decreto.

b) Orden.

c) Decreto-Ley.

d) Acuerdo.

14.- ¿Cuál es el órgano directivo de la Junta de Castilla y León, en cada una de las provincias?

a) Servicios territoriales.

b) Direcciones Provinciales.

c) Delegaciones Territoriales.

d) Secretarios Territoriales.

15.- ¿Mediante qué tratado se constituyó la Comunidad Económica del Carbón y del Acero?

a) Tratado de Roma. 

b) Tratado de París.

c) Tratado de Bruselas.

d) Tratado de Maastricht.

16.- ¿Cuáles son las fuentes del derecho comunitario derivado?

a) Los Tratados constitutivos.

b) Los Reglamentos, las Directivas, y las Decisiones generales e individuales.

c) Los Convenios entre los Estados miembros.

d) Los principios jurídicos generales.

17.- ¿Quién designa a los Jueces del Tribunal de Justicia de la Unión Europea?

a) La Comisión.

b) El Parlamento Europeo.

c) El Consejo Europeo.

d) Los Gobiernos de los Estados Miembros.

18.- El Area metropolitana es

a) Una entidad local 

b) Una entidad local supramunicipal

c) Un termino municipal

d) Una mancomunidad municipal

20.- Según el Convenio Colectivo vigente el complemento de atención continuada es:

a) Un complemento específico

b) Un complemento singular

c) Un complemento salarial

d) Un complemento extraordinario

21.- ¿Cuál es el órgano superior colegiado relacionado con el personal al servicio de la administración de la Comunidad de Castilla y León?

a) Comisión de Secretarios.

b) Comisión de Gobierno.

c) Comisión de Personal.

d) Consejo de Función Pública.
22.- ¿Cuál es el sistema normal de provisión de puestos de trabajo en la Comunidad de Castilla y León?

a) Libre designación.

b) Concurso-oposición.

c) Reasignación de efectivos.

d) Concurso.

23.- ¿En qué momento se negocian los calendarios laborales para el personal laboral de los centros docentes?

a) En el mes de septiembre.

b) En el mes de junio.

c) En el mes de enero.

d) En el mes de diciembre.

24.- ¿A qué se deben los cambios de color en los alimentos?

a) Por la reacción de las encimas.
b) Por la presencia de gérmenes patógenos.

c) Por procesos bacteriológicos.

d) Ninguna es correcta.

23.- ¿Dónde se localiza la salmonella en los seres humanos?

a) Esófago.

b) Estómago.

c) Intestino.
d) Faringe.

24.- ¿Cuáles son las fases de un desinfectante?

a) Fijación, penetración y acción.

b) Desinfección y eliminación.

c) Penetración y desinfección.

d) Acción y eliminación.

25.- El personal sometido a régimen de turnos, ¿con cuántos días de antelación debe solicitar un permiso por asuntos particulares?

a) 7 días naturales.

b) 7 días hábiles.

c) 3 días naturales.

d) 3 días hábiles.

26.- ¿Qué tipo de sanción no requiere la tramitación de expediente disciplinario?

a) Suspensión de empleo y sueldo durante dos meses.

b) Traslado forzoso sin derecho a indemnización.

c) Suspensión de empleo y sueldo durante 15 días.

d) Suspensión de empleo y sueldo durante 2 días.

27.- ¿Cuál de las siguientes funciones no está a cargo de la organización y control de un Gobernante?

a) Funciones propias de auxiliar de servicio.

b) Funciones propias de técnico auxiliar.

c) Funciones propias de un subalterno.

d) Funciones propias de un cocinero.

28.- ¿Qué alimentos se consideran energéticos?

a) Los ricos en proteínas.

b) Los ricos en vitaminas.

c) Los ricos en minerales y agua.

d) Los ricos en glúcidos y lípidos.

29.- ¿Qué tipo de leche es aquélla a la que se le han eliminado los lípidos?

a) leche en polvo.

b) leche evaporada.

c) leche desnatada.

d) leche condensada.

30.- ¿Cuál de los siguientes son efectos perjudiciales de la ingestión de carbohidratos?

a) Obesidad.

b) Diabetes y caries dental.

c) Arterioesclerosis.

d) Todas son correctas.

31.- ¿Cuál de las siguientes funciones no se incluye en la revisión de la mercancía?

a) Control de unidades.

b) Control de lotes.

c) Control de etiquetado.

d) Gestión de stocks.

32.- ¿Qué significa un rombo de color amarillo en una mercancía?

a) Inestabilidad.

b) Inofensivo.

c) Riesgo para la salud.

d) Inflamable.

33.- ¿Con qué nombre se conoce a la provisión de materiales desde el almacén a los diversos servicios de un centro?

a) Suministro externo.

b) Suministro móvil.

c) Suministro interno.

d) Suministro de planificación.

34.- Los almacenes deben cumplir la normativa existente en las siguientes materias:

a) Ventilación.

b) Medidas de superficie.

c) Diseño gráfico.

d) Medidas de coste efectivo.

35.- Señale cuál de las siguientes es la capa más interna del aparato digestivo:

a) Submucosa.

b) Mucosa.

c) Muscular.

d) Serosa.

36.- ¿Cuál de los siguientes órganos no pertenece únicamente al aparato digestivo?

a) Boca. 

b) Faringe.

c) Esófago.

d) Intestinos.

37.- El istmo de las fauces sirve de comunicación entre:

a) La faringe nasal y la boca.

b) La faringe bucal y la boca.

c) La laringo-faringe y el oído medio.

d) Ninguna de las anteriores es correcta.

38.- Indique de los siguientes alimentos cuál es fuente primordial de vitamina B

a) Huevos.

b) Legumbres.

c) Aceites.

d) Pescado.

39.- ¿Qué patologías previene la sal yodada?

a) Hipertiroidismo.

b) Sífilis espiroqueta.

c) Gonorrea común.

d) Esclerosis múltiple.

40.- De entre los siguientes aceites, y conforme últimos informes médicos ¿Cuál es el más beneficioso para las enfermedades cardiovasculares?

a) Aceite de palma.

b) Aceite de girasol.

c) Aceite de oliva.

d) Aceite de soja.

41.- ¿Qué tipo de vino tiene un más alto contenido en taninos?

a) Rosado.

b) Tinto.

c) Blanco.

d) Moscatel.

42.- ¿Cuál es el primer paso para confeccionar una dieta modelo?

a) El conocimiento de las preferencias del interesado.

b) Averiguar la energía que consume a diario.

c) Averiguar las carencias de la persona.

d) Obtener la conformidad del interesado.

43.- ¿Cuál de los siguientes no es un parámetro de evaluación de las proteínas en la dieta?

a) Cociente proteica.

b) Relación lípidos saturados / monoinsaturados / poliinsaturados.

c) Coeficiente de digestibilidad.

d) Utilización neta proteica.

44.- La ingesta de cierta cantidad de microorganismos con poder patógeno producen:

a) Una intoxicación alimentaria.

b) Una infestación.

c) Una infección alimentaria.

d) Una toxinfección alimentaria.

45.- ¿Cuál de los siguientes no es un factor epidemiológico que facilita la aparición de brotes?

a) Conservar alimentos en frío.

b) Preparar alimentos en cantidad excesiva.

c) Cocción insuficiente.

d) Descongelación defectuosa.

46.- ¿Quién lleva el control económico del aprovisionamiento del almacén?

a) El Gobernante.

b) La unidad de Intervención.

c) La Oficina de Asuntos Económicos.

d) El Director del centro.

47.- No es una asignatura de Educación Secundaria Obligatoria:

a) Ciencias de la Naturaleza.

b) Informática.

c) Ética.

d) Educación Plástica.

48.- ¿Cuál de las siguientes no es una modalidad de Bachillerato?

a) Artes.

b) Ciencias y Tecnologías.

c) Humanidades y Ciencias Sociales.

d) Lengua Castellana y Lenguas Extranjeras.

49.- Los niveles de la estructura básica de las Enseñanzas de Idiomas son:

a) Primario y Secundario.

b) Básico, Intermedio y Avanzado.

c) Mínimo, Medio y Superior.

d) Elemental y Superior.

50.- ¿Quién debe comprobar si un libro de texto se adecua a las enseñanzas comunes?

a) Alta inspección.

b) Director.

c) Consejo Escolar.

d) Claustro de Profesores.

51.- ¿Qué señalización deben tener las puertas transparentes en los lugares de trabajo?

a) No se pueden utilizar nunca este tipo de puertas.

b) No  pueden ser enteramente transparentes.

c) Deben tener una señalización a la altura de la vista.

d) Deben ser de algún color llamativo.

52.- ¿Qué lugares de trabajo deben disponer de un local destinado a los primeros auxilios?

a) Cualquier lugar de trabajo.

b) Los de más de 50 trabajadores.

c) Los de más de 200 trabajadores.

d) Ninguna de las anteriores.

53.- ¿Cuándo es aconsejable proceder a la limpieza de ambientes y rebosaderos de un edificio?

a) Cuando la temperatura ambiente supere los 30º.

b) En otoño.

c) Cada dos años.

d) Cuando se abomben las láminas de cobertura.

54.- ¿Cuándo se debe proceder a la limpieza y revisión de la caldera individual?

a) Cada vez que se produzca una avería.

b) Preferiblemente antes de la temporada de calefacción.

c) Al finalizar la temporada de calefacción.

d) Cada tres meses
55.- Observa en su centro de trabajo que la puerta de seguridad tiene un calzo ¿es correcto?

a) Siempre que haya un incendio para evacuar.

b) Sí, para ventilar la cocina cuando se hacen frituras.

c) Nunca.

d) Sí, para facilitar la entrada de mercancías.

56.- En la cocina de una residencia juvenil, ¿cuál de los siguientes elementos es obligatorio?

a) Grifo de pie.

b) Grifo de ducha.

c) Lavaojos.

d) Baño térmico.

57.- Le encargan adquirir equipo de protección individual para los trabajadores de su centro ¿qué aspecto debe considerar fundamentalmente a la hora de elegirlos?

a) No sobrepasar el presupuesto asignado.

b) Que el trabajador esté conforme con su utilización.

c) Que el equipo esté homologado.

d) Que sea de un color reflectante visible en la oscuridad.

58.- Para trabajar en cocina el vestuario mínimo obligatorio es:

a) Chaquetilla de cocinero, pantalón de cocina, gorro y calzado antideslizante.

b) Chaquetilla de cocinero, gorro, pantalón de cocina.

c) Chaquetilla de cocinero, gorro y guantes.

d) Chaquetilla de cocinero, gorro y zuecos.

59.- Tras un incendio en la cocina, se encuentran tres trabajadores en el siguiente estado, uno con quemaduras en una mano, un segundo intoxicado y otro tendido en el suelo inerte ¿en qué orden les atendería?

a) Primero al quemado, segundo al intoxicado y tercero al tendido en el suelo.

b) Primero al intoxicado, segundo al quemado y tercero al tendido en el suelo.

c) Primero  al tendido en el suelo, segundo al intoxicado y tercero al quemado.

d) Primero al quemado, segundo al tendido en el suelo y tercero al intoxicado.

60.- Entra en un almacén y se encuentra un trabajador en el suelo aparentemente inconsciente, ¿qué medida se debe adoptar en primer lugar?

a) Hacerle el boca a boca.

b) Sacarle del almacén.

c) Comprobar si está consciente.

d) Tomarle el pulso.

61.- Ante un accidente en su centro de trabajo, en el que un trabajador se cae de una escalera ¿en qué condiciones se debe mover al accidentado?

a) No se le debe mover nunca.

b) Se le moverá si existe peligro de incendio o explosión.

c) Se le moverá si se desestabiliza rápidamente y es necesario reanimarle.

d) La b) y la c) son correctas.

62.- Realizada una inspección de sanidad, se exige que los cubos de basura estén cerrados ¿cuál es el motivo?

a) Para impedir el acceso de insectos.

b) Para impedir el acceso de roedores.

c) Para impedir la contaminación.

d) Todas son correctas.

63.- ¿Qué forma deben tener las esquinas de los locales destinados a la manipulación de alimentos?

a) Redondeadas.

b) En angulo de 45º.

c) No es obligatorio que tengan una forma determinada.

d) Cualquiera que garantice la evacuación de líquidos.

64.- En el transcurso de su jornada laboral le informan de que el cocinero del turno de tarde, no va a presentarse a trabajar. Para resolver el problema usted puede:

a) Ordenar al cocinero del turno de mañana que se encargue de sustituir al ausente, prolongando su jornada laboral.

b) Encargarse personalmente de la sustitución del ausente, ya que no está permitida la prolongación de jornada.

c) Encargar la preparación de la cena a un servicio de "catering", ya que ninguna de las anteriores soluciones son posibles legalmente.

d) Ninguna de las anteriores es correcta.

65.- Durante su horario de trabajo, el cocinero se tiene que ausentar del puesto, ¿quién le sustituirá en su cometido?

a) El gobernante.

b) El ayudante de cocina.

c) Ambas son correctas.

d) Ninguna es correcta.

66.- La recepcionista le informa de que necesita unos días para acudir a Huelva, donde se encuentra hospitalizado su cuñado, ¿cuántos días le corresponden por este motivo?

a) Ninguno, debe hacer uso de los días de asuntos particulares.

b) Tres días naturales.

c) Tres días hábiles.

d) Cuatro días naturales.

67.- En el parte de limpieza de habitaciones cual de las funciones siguientes no es diaria:

a) Limpieza de suelo.

b) Limpieza de ventanas.

c) Limpieza de baños.

d) Pasar el polvo al mobiliario.

68.- De las siguientes funciones ¿cuál debe encargar el gobernante al personal de servicios?

a) Preparación de comedores.

b) Limpieza de la freidora.

c) Reparación de un enchufe.

d) Ninguna de las anteriores es función suya.

69.- ¿Por qué es importante una ingesta de agua de dos litros diarios por el ser humano?

a) Para no tener sed.

b) Para asegurar una correcta hidratación.

c) Para hacer una buena digestión.

d) Para permitir la transpiración.

70.- Como resultado del examen de salud escolar se evidencia que los alumnos necesitan un mayor aporte de ácido fólico, ¿con cuál de los siguientes alimentos se conseguiría?

a) Hígado de animales.

b) Vegetales verdes.

c) Cereales.

d) Todas son correctas.

71.- ¿Cuándo se deben introducir los alimentos en la cocina?

a) A la hora de su transformación.

b) En el momento de recepcionarlos.

c) En cualquier momento.

d) Para su control y observación.

72.- Le encargan adquirir carne de 2ª categoría.  De las siguientes ¿cuál adquiriría?

a) Lomo alto

b) Costillas.

c) Pescuezo.

d) Cadera.

73.- Hay que comprar besugo para la alimentación de los residentes ¿en qué mes resulta más sabroso?

a) Febrero, marzo y abril.

b) Junio y julio.

c) Agosto, septiembre y octubre.

d) Noviembre, diciembre y enero.

74.- ¿Cuál de las siguientes legumbres es más económica generalmente?

a) Garbanzos.

b) Lentejas.

c) Alubia blanca.

d) Alubia pinta.

75.- Atendiendo al tiempo máximo de conservación ¿de cuál de los siguientes productos compraría mayor cantidad para abaratar costes?

a) Pescado.

b) Embutido.

c) Aceite.

d) Queso.

76.- Un kilo de lenguado para hacerle filetes ¿qué proporción de desperdicios tendría?

a) 50%

b) 25%

c) 40%

d) 70%

77.- Debe realizar un suero para problemas de gastroenteritis ¿qué alimentos utilizaría?

a) Limón, agua y azúcar.

b) Agua, sal y azúcar.

c) Agua, naranja y azúcar.

d) Agua, limón y sal.

78.- ¿Cuál de los siguientes productos aporta más calcio en el menú?

a) Chocolate.

b) Acelgas.

c) Huevos.

d) Patatas.

79.- Los alumnos de su residencia quieren un menú libre de grasa, ¿cuál es el motivo por el cual no debe atender su solicitud?

a) Porque es necesario para disolver las vitaminas hiposolubles.

b) Porque es necesario para disolver las vitaminas hidrosolubles.

c) Porque es necesario para el buen funcionamiento de las articulaciones.

d) Porque es necesario para el mantenimiento de la masa muscular.

80.- En qué lugar de la pirámide alimenticia colocaría los dulces?

a) En la parte más alta.

b) En la parte más baja.

c) En la parte media.

d) No se incluye en la pirámide.

81.- Hay alumnos con gastritis ¿qué parte del aparato digestivo tienen afectado?

a) Estómago.

b) Intestino delgado.

c) Intestino grueso.

d) Esófago.

82.- A la hora de elaborar un menú es necesario hacerlo con pescados magros, ¿cuáles de los siguientes elegiría?

a) Merluza, bacalao y trucha.

b) Merluza, bacalao y lenguado.

c) Sardinas, trucha y salmón.

d) Merluza, calamar y lenguado.

83.- En la carne el componente más abundante es:

a) Agua.

b) Minerales.

c) Hidratos de carbono.

d) Lípidos.

84.- Los alimentos están clasificados en grupos, de los siguientes ¿cuál no es correcto?

a) Leche y derivados.

b) Cereales y dulces.

c) Verduras, hortalizas y frutas.

d) Legumbres y tubérculos.

85.- En una dieta equilibrada ¿cómo distribuiría la ingesta calórica en las tres comidas principales?

a) desayuno 40%, comida 40%, cena 20%.

b) desayuno 30%, comida 30%, cena 40%.

c) desayuno 10%, comida 50%, cena 40%.

d) desayuno 20%, comida 50%, cena 30%.

86.- Debe elegir un menú equilibrado ¿cuál de los siguientes considera más adecuado?

a) Filete a la plancha, patatas fritas y fruta.

b) Pasta, patatas gratinadas y fruta.

c) Ensalada variada, potaje de legumbres y fruta.

d) Fabada, carne guisada y natillas.

87.- En una mesa de cocina hay una bandeja con huevos cocidos y mahonesa, ¿qué se debe hacer con ella?

a) Congelarla inmediatamente para su conservación.

b) Tapar la bandeja con un film transparente y refrigerarlo.

c) Refrigerarlo inmediatamente.

d) Retirarlo inmediatamente ya que al tener mahonesa no se puede consumir.

88.- ¿Considera que es mejor que las carnes cocinadas se presenten poco hechas?

a) Sí porque realzan el valor alimenticio.

b) Sí porque la carne es más jugosa y mantiene mejor el sabor.

c) No, porque no hay seguridad de que los gérmenes se destruyan.

e) No, porque la carne muy hecha no gusta al consumidor.

89.- En un colegio hay un caso grave de colitis entre los internos ¿qué medida tomaría?

a) Preparar suero y dieta blanda.

b) Preparar suero y continuar con el menú normal.

c) Preparar una dieta astringente.

d) Preparar una infusión en gran cantidad.

90.- ¿Qué medidas de seguridad e higiene debo tomar en el empleo de una mahonesa?

a) Acidificar la mahonesa con limón y vinagre.

b) No servir sobre los alimentos hasta que estén bien fríos.

c) No almacenar nunca restos de alimentos que contengan mahonesa.

d) Todas las anteriores son válidas.

91.- Al llegar el proveedor de productos congelados se debe observar su calidad ¿cómo apreciaría la misma?

a) Por la ausencia de escarcha.

b) Por la dureza del tacto.

c) Por la ausencia de color.

d) Todas las anteriores son correctas.

92.- Debe colocar en una despensa varios productos de arriba hacia abajo ¿en qué orden lo haría?

a) Legumbres a granel, galletas, y botes de conserva.

b) Galletas, botes de conserva, y legumbres a granel.

c) Botes de conserva, legumbres a granel y galletas.

d) No requiere orden de colocación.

93.- Debe revisar un albarán ¿cuáles de los siguientes son datos imprescindibles?

a) Nombre del distribuidor y NIF.

b) Precio y cantidad.

c) Nombre del distribuidor, precio, cantidad y tipo de producto.

d) Tipo de producto y cantidad.

94.- A la hora de regular la temperatura de la calefacción en un aula donde se imparte clase a los alumnos ¿en qué intervalo considera que debe estar ésta?

a) entre 17 y 27º C.

b) entre 15 y 25º C.

c) entre 10 y 20º C.

d) entre 20 y 30 ºC.

95.- Usted recibe las siguientes mercancías, de ellas ¿cuál colocaría en la cámara de refrigeración?

a) Chocolate.

b) Anchoas en lata.

c) Mejillones en lata.

d) Todas las anteriores.

96.- Se ha quedado encerrada una persona en el ascensor ¿a quién debe avisar en primer lugar para proceder a su evacuación?

a) La empresa de mantenimiento.

b) Los bomberos.

c) El personal de mantenimiento.

d) La persona que se encuentre más próxima.

97.- ¿Cuándo debe purgarse un radiador de hierro?

a) Al finalizar la temporada.

b) Al comenzar la temporada.

c) Cuando pierda agua.

d) Ante una caída anómala de la temperatura.

98.- Se observa que uno de los extintores de incendios carece de la anilla y el precinto de seguridad de disparo. En este caso se debe:

a) Comprobar qué presión indicada por el manómetro es correcta, en cuyo caso no es necesario hacer nada.

b) Reponer la anilla y el precinto, una vez comprobada la presión del manómetro y que la fecha indicada en la etiqueta para el mantenimiento anual no ha transcurrido.

c) Avisar a la empresa de mantenimiento autorizada para que realice las operaciones de mantenimiento establecidas a la mayor brevedad.

d) Retirar el extintor.

99.- Para el acceso a partes altas del almacén se dispone de una escalera de madera de cinco peldaños ¿cómo se debe conservar correctamente la misma?

a) Pintar con pintura acrílica para que no la ataque la humedad.

b) Pintar con esmalte en el momento de la compra, repasando cuando sea necesario y al menos cada dos años.

c) Guardar colgada en unos ganchos de la pared para evitar que estorbe cuando no es necesaria su utilización

d) Se procurará mantener limpia y seca, pero no se pintará en ningún caso.

100.- Una cámara de refrigeración está sucia y huele mal ¿cuál de los siguientes productos utilizaría para su limpieza?

a) Lejía.

b) Amoniaco.

c) Bicarbonato.

d) Ambientador y detergente clásico.
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