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EXAMEN
[bookmark: _GoBack]

1. Enumere los principales equipos básicos de cocina.

La maquinaria y los equipos básicos de cocina son los siguientes: generadores de frío, generadores de calor, maquinaria auxiliar, equipos básicos de limpieza, mobiliario y batería y utillaje.

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

	
	V
	F

	Los generadores de calor son aquellos aparatos que sirven para cocinar y para mantener los alimentos calientes
	X
	

	La batería de cocina es el conjunto de recipientes que tienen como función mantener los alimentos calientes.
	
	X

	El mobiliario está formado por el conjunto de muebles que se pueden encontrar en el restaurante y que tienen como función almacenar tanto platos como utensilios
	X
	

	Las cocinas vitrocerámicas y las cocinas de inducción funcionas con gas
	
	X

	Es importante que en el sector de la restauración, las empresas deben estar provistas de las instalaciones, los equipos, la maquinaria y los utensilios necesarios para la correcta y precisa elaboración de sus productos y, además, debe efectuarse un uso y un mantenimiento de acuerdo con las instrucciones recibidas
	X
	



3. Indique cuales de los siguientes elementos son equipos para la regeneración de alimentos.

a. Baño María termostático, abatidor y horno regenerador.
b. Abatidor, marmita y freidora.
c. Horno regenerador, baño María y marmita.
d. Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

Solución: a.

4. La hidratación y la desalación son procesos simples de regeneración.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: a.

5. El baño María termostático es un aparato que permite envasar los alimentos para conservar sus propiedades durante un periodo de tiempo elevado.

a. Verdadero
b. Falso

Solución: b.

6. Explique en que consiste el corte de sala denominado Concassé.

El concassé es un corte específico para los tomates. Son cubitos de tomate sin piel y sin pepitas que se utilizan para elaborar ensaladas, salsas, guarniciones, etc. Para pelar los tomates se sigue el procedimiento que se detalla a continuación: se lavan con agua fría; se hace un corte en forma de cruz poco profundo (solamente la piel) en la base del tomate; se elimina el peciolo (la parte verde, que es donde el fruto se prende del tallo); se escalda el tomate en agua hirviendo durante 10-20 segundos de acuerdo al tamaño del tomate; se extrae del agua y se sumerge en agua helada (para cortar la cocción).
Una vez pelado, se corta el tomate en cuatro, lo que dará como resultado cuatro gajos. A estos gajos se les retiran las semillas y el jugo interior; se aplastan ligeramente contra la tabla, se cortan bastones de 4 mm de espesor y luego cubos de unos 4 mm de lado.

7. Relacione los siguientes cortes con su respectivo origen animal.

	
	Vacuno
	Porcino
	Ovino

	Paletilla
	
	
	X

	Jamón
	
	X
	

	Tournedó
	X
	
	

	Panceta
	
	X
	

	Carrillada
	X
	
	

	Pescuezo
	
	
	X



8. Enumere los diferentes tipos de cortes para vegetales.

1.°	Cortes de cocina.
2.°	Cortes de sala.
3.°	Cortes mixtos.

9. Indique cuál de los siguientes equipos pertenece a los generadores de calor asociados a la conservación.

a. Mesa de conservación.
b. Cocedor al vacío.
c. Envasadora al vacío.
d. Las respuestas a y b son correctas.

Solución: b.

10. Relacione los siguientes alimentos con la temperatura a la que se conservan.

Frutas y verduras

Carnes y aves
Pescados y mariscos
Lácteos, huevos, fiambres y alimentos cocinados
Entre 1 y 3  C
Entre 4 y 6 °C
Entre 4 y 7 °C
Entre 1 y 2 °C


11. Indique cuales son los pilares de las empresas en cuanto a potencial humano se refiere.

1.°	El cliente.
2.°	Los proveedores.
3.°	Los empleados.

