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1. ¿Qué es el aperitivo?

El aperitivo es un tipo de comida y bebida de carácter ligero que se ofrece en determinados eventos (celebraciones o reuniones) y puede preceder al almuerzo o cena posterior.

2. Relacione cada técnica con el tipo de regeneración correspondiente:

Descongelación rápida
Regeneración mediante inmersión del producto en agua fría
Regeneración mediante agua hirviendo
Regeneración mediante vapor a 100 °C
Descongelación lenta

Regeneración a temperatura ambiente



3. Relacione las temperaturas de refrigeración con los siguientes productos:

Pescados
7-10 °C
0-4 °C
Frutas y verduras
Lácteos
Productos elaborados
0-3 °C
0-4 °C
Carnes y aves

0-8 °C


4. ¿Qué tiempo lleva el abatimiento de temperatura desde el inicio en 70 °C hasta los 10 °C?

a. Una hora.
b. Cuatro horas.
c. Dos horas.
d. Diez horas.

Solución: c.

5. Enumere los tipos de mantequillas compuestas, clasificados en aquellas que se hacen con ingredientes crudos y aquellas que se hacen con ingredientes cocinados.

Mantequillas con ingredientes crudos: de ajo, de anchoas, de eneldo, de pimientos, de finas hierbas, maître d’hôtel, de mostaza.

Mantequillas con ingredientes cocinados: berzy, café de París, hotelera y polonesa.

6. Enumere los diferentes tipos de corte que se pueden usar en cocina.

Los principales tipos de corte son el corte bastón, mirepoix, cuartos, gajos, juliana, brunoise, concassé, a la jardinera, château o torneado clásico, macedonia, paisana, chiffonade, parmentier, chip, emincé, feta, hilo o paja, noisette, panadera, pluma, Van Dicke, vichy.

7. ¿Cuáles son los principios establecidos por la FAO y la OMS?

Realizar análisis de peligros, determinar los puntos críticos de control, establecer un sistema de vigilancia, aplicar medidas correctoras, establecer procedimientos de verificación y contar con documentación de procedimientos y registros asociados al APPCC.

8. Clasifique los siguientes elementos en bacterias, parásitos y virus:

Salmonela, Escherichia coli, Clostridium perfringens, Norovirus, hepatitis A, Staphylococcus, Otavirus, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Taenia saginata

	Bacterias
	Parásitos
	Virus

	Staphylococcus
Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Escherichia coli
Salmonela
Clostridium botulinum
Listeria monocytogenes
	Taenia saginata
	Norovirus Otavirus
Hepatitis A



9. Complete con los datos correspondientes la siguiente frase:

Existe una zona de riesgo comprendida entre los 5 °C y los 65 °C en la que se debe evitar mantener un alimento o producto. Por tanto, las materias primas se deben manipular el mínimo tiempo posible en este ambiente.

10. Defina prevención de riesgos laborales.

La prevención de riesgos laborales se define como todas aquellas actividades o medidas adoptadas por una empresa con el fin de evitar los posibles riesgos ocasionados en cualquiera de las distintas fases de la actividad laboral diaria desempeñada por los empleados del sector.

