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EXAMEN


1. ¿Cómo se definen las pastelerías?

Se denomina pastelería al local o establecimiento donde se elaboran dulces, pasteles, pastas, masas, bollería, hojaldres, confituras, etc. Se considera también la tienda o puesto de venta de las elaboraciones fabricadas en ella.

2. ¿Cuál de los siguientes elementos no es un ingrediente principal de los productos de bollería?

a. Harina.
b. Caramelo.
c. Leche.
d. Azúcar.

Solución: b.

3. ¿Qué son las jaleas? ¿Y el pan?

Las jaleas son elaboraciones de consistencia gelatinosa y semisólida, producidas a partir de jugos de frutas ricas en pectina (fibra natural concentrada en la piel de las frutas, producto gelificante) y cocidas con azúcar.

El pan es una mezcla de harina de trigo, agua potable y sal, que posteriormente es amasada, fermentada y horneada.

4. Relacione cada pan con sus características.

Enriquecido
Colines
Elaborado con harina enriquecida con gluten con un porcentaje de gluten entre el 16 y el 30 %
Glutinado
Integral
Fabricados con una masa grasa que es laminada, cortada en cilindros, fermentada y horneada
Elaborado con harina integral
Hecho con harina enriquecida o sustancias enriquecedoras como estabilizantes, levaduras, etc.


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

	V
	F

	El kirsch es un licor de cereza alemán
	X
	

	En el obrador el flujo del trabajo siempre será siguiendo el concepto de marcha cruzada
	
	X

	La madera solo se puede utilizar en panadería para la fermentación de las masas
	X
	

	El ayudante de pastelero se encarga de la recepción de materias primas
	
	X

	La laminadora realiza todo tipo de masas
	
	X



6. ¿Qué es el sistema FIFO?

El sistema FIFO hace referencia al almacenaje de los últimos productos para mantener un flujo de salida acorde con las fechas de caducidad y recepción de los mismos. Lo primero que entra es lo primero que sale.

7. Relacione los siguientes tipos de harina con sus características.

Sarracena
De cebada
Probablemente la menos usada, contiene un alto grado de nutrientes y propiedades terapéuticas
De trigo candeal
Acondicionada
Modificada con productos físicos autorizados
Usada en especial para la panificación
Empleada en especial para creps y galletas


8. ¿Qué caracteriza a la leche pasteurizada?

Se ha sometido a altas temperaturas (menores de 100 °C) durante un tiempo determinado para asegurar la destrucción de los microorganismos.

9. ¿En cuál de los siguientes tipos de leche se ha eliminado el 60 %de agua?

[bookmark: _GoBack]a. Condensada.
b. En polvo.
c. Evaporada.
d. Concentrada.

Solución: c.

10. ¿A través de qué dos procesos se puede obtener la nata?

A través de la decantación o el centrifugado.

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

	
	V
	F

	El yogur se obtiene de la leche concentrada
	
	X

	El queso quark es queso fresco batido y de gusto dulce
	
	X

	La leche UHT se ha sometido a 135 °C entre 2 y 8 s
	X
	

	La yema líquida pasteurizada se usa para elaboraciones como el tocino de cielo o los pastelitos gloria
	X
	

	Las frutas carnosas tienen un contenido del 40 % de agua
	
	X



12. Complete la siguiente frase.

El chocolate se compone de pasta de cacao, azúcar, de manteca de cacao y, en ocasiones, de leche.

13. ¿Qué porcentaje de agua presentan los frutos secos con respecto a las frutas?

a. 40 % más de agua.
b. 40 % menos de agua.
c. 50 % menos de agua.
d. 10 % menos de agua. 

Solución: c.

14. ¿Cuál de los siguientes no es un azúcar sin refinar?

a. Azúcar rubio.
b. Azúcar glasé.
c. Azúcar moreno.
d. Azúcar pilé.

Solución: b.

15. Relacione la materia prima con su correspondiente lugar de conservación:

Leche
Frutos secos
Harina
Frutas
Mantequilla
Miel
Chocolate
Ovoproductos
Almacén seco
Cámara de refrigeración
Cámara de congelación


16. ¿Qué es el albarán? ¿Y las fichas técnicas?

El albarán es un documento acreditativo de la entrega de las mercancías, que sirve como justificante de la entrega. Se debe firmar para que quede constancia de ella.

Las fichas técnicas son documentos en los que se detalla el desarrollo de una receta, reflejando los ingredientes, las cantidades de cada uno y el modo de elaboración y presentación del producto final.

17. ¿Con qué autorización deben cumplir los vehículos que transportan materias primas?

Deben estar en posesión de la ATP (Autorización de Transporte de mercancías Perecederas).

