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EXAMEN


1. Indique si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

	
	V
	F

	El departamento de Cocina es un departamento hostelero cuya función principal es conservar, almacenar, elaborar y distribuir los diferentes productos alimenticios
	X
	

	El entremetier se ocupa de la elaboración de los primeros platos, tales como verduras, huevos, arroces, sopas, cremas o potajes
	X
	

	El salsero se dedica a la elaboración de los postres
	
	X

	El office es la zona o partida donde se limpiará y colocará la vajilla
	X
	

	La plonge o pica es la zona dedicada a almacenar la materia prima
	
	X

	El jefe de partida es el cocinero responsable de su partida, la cual debe estar bien organizada
	X
	



2. ¿Cuáles son las zonas en las que se divide la cocina de un establecimiento? 

a. Zona fría y zona caliente.
b. Zona norte y zona sur.
c. Zona de máquinas y zona de mise en place.
d. Todas las respuestas anteriores son correctas.

Solución: a.

3. ¿Cuál es el lugar donde debe estar el cuarto de basuras?

a. Fuera de la cocina y con pasillos exteriores que lleven a dicho cuarto.
b. Dentro de la cocina.
c. Dentro del cuarto de limpieza.
d. En cualquier lugar del establecimiento siempre y cuando se cuiden las normas de seguridad e higiene.

Solución: a.

4. ¿Que se necesitará a la hora de distribuir los productos en el establecimiento?

a. Los documentos de control interno.
b. Una carretilla.
c. Un técnico de distribución.
d. Una ficha de pago.

Solución: a.

5. Relacione cada concepto con su temperatura correspondiente.

Cámara de congelación
Congelación
Ultracongelación
-18 a -28 °C
-20 a -45 °C
-40 a -80 °C


6. Señale cuál de estos documentos no pertenece a los de control interno.

a. Relevé.
b. Escandallo.
c. Albarán.
d. Vale.

Solución: c.

7. Relacione cada producto con su gama correspondiente.

I gama
II gama
III gama
IV gama
V gama
Productos tratados con calor y al vacío
Productos congelados
Productos apertizados
Productos envasados al vacío o en atmósfera modificada
Productos secos (arroz, legumbres, etc.)


8. ¿Cuál es la tarea de recalentar el producto, destruyendo cualquier microorganismo o bacteria con una temperatura mínima de 80 °C?

a. Fermentación.
b. Calentamiento.
c. Regeneración.
d. Desinfección.

Solución: c.

[bookmark: _GoBack]9. Seleccione las opciones correspondientes a la aplicación de calor en los métodos de conservación de los alimentos.

	
	Pasteurización
	
	Encurtido
	
	Método de vacío

	
	Adobo
	
	Uperización
	
	Gelificación

	
	Confitado
	
	Refrigeración
	
	Esterilización

	
	Escabeche
	
	Congelación
	
	Desinfección



10. ¿Cuáles son las pautas que se deben seguir para la higiene y salud en el almacenaje de materias primas?

Las pautas que se deben seguir son las siguientes: organizar y separar cada producto por categorías, etiquetar cada producto con nombre, fecha de caducidad y responsable que lo ha almacenado, mantener limpios y desinfectados timbres, baldas y armarios, evitar la contaminación cruzada de los alimentos con utensilios y menaje y, finalmente, guardar los productos en materiales apropiados como el polipropileno, sin utilizar cartón o madera.


