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EXAMEN


1. Detalle qué tipo de maquinaria puede encontrar en una cocina profesional.

El tipo de maquinaria que se puede encontrar en cocina se divide en cuatro grupos: generadora de calor, la que genera frío, las máquinas de limpieza y la maquinaria de pequeño tamaño que no se puede incluir en los grupos anteriores.

2. Seleccionar buenos productos es el inicio de un buen proceso de preelaboración. ¿Qué otros aspectos hay que tener en cuenta?

Se tendrán en cuenta, además, la compra y la selección del producto, el transporte, la recepción, el almacenamiento, la preparación, la limpieza y el trocead, así como la conservación del alimento hasta su elaboración.

3. Complete las siguientes oraciones con los términos adecuados.

a. Las hortalizas son todos aquellos alimentos que se producen en un huerto.

b. Las legumbres crecen envueltas en vainas que se resecan al madurar y, en algunos casos, son comestibles.

c. Las frutas se caracterizan por tener gran riqueza en hidratos de carbono, un tipo de azúcar que debido a su procedencia se conoce como fructosa y que les hace tener el sabor dulce típico.

d. El cereal es una planta gramínea que produce un grano altamente nutritivo, rico en almidón, lípidos y proteínas vegetales de alta calidad.

e. Las especias tienen una gran potencia de aromas y sabor. Son ricas en aceites esenciales y autóctonas de zonas cálidas, como Centroamérica o algunas zonas de Asia.

f. Las aromáticas se usan para aportar perfume y sabor a los platos, para conseguir complementar y refrescar los diferentes sabores.

g. Los frutos secos son semillas, como los cereales y las legumbres, pero con un importante contenido graso y protegidos por una cáscara dura.

4. ¿Qué son las setas?

Las setas son seres vivos de la familia de los Fungi, un reino biológico diferente al de las plantas y de los animales. A esta familia pertenecen los numerosos tipos de setas, las levaduras y los mohos. Al contrario que las plantas, las setas no realizan función clorofílica sino que se alimentan de una forma diferente a otros seres vivos.

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

	
	V
	F

	La regeneración, por tanto, tiene muchas ventajas pero no hay que olvidar su principal objetivo: poner a punto el alimento, en el sitio exacto y con las mismas condiciones que tenía al final del proceso de elaboración
	X
	

	Las bacterias aerobias se controlan cubriendo los alimentos, cerrándolos y envasándolos al vacío
	X
	

	Hay bacterias beneficiosas, como las que provocan la transformación de la leche en yogur o las que hacen fermentar los vinos o los vinagres
	X
	

	Hay siete gamas de productos y cada una de ellas, en particular las vegetales, requiere una regeneración diferente
	
	X

	El sistema APPCC responde a la necesidad de que el profesional que elabora pueda controlar la seguridad de los procesos y de los alimentos
	X
	



6. Rellene los espacios en blanco con el término correcto para que la definición cobre sentido.

La conservación consiste en someter productos frescos a algún tratamiento para que se mantengan el mayor tiempo posible en buen estado, tanto a nivel de sus cualidades organolépticas como en lo relativo a la salubridad. Se pueden conservar los alimentos por congelación, refrigeración, ahumado y secado. También mediante deshidratación, liofilización, salmuera, enlatado y embotado. 

7. El método de conservación que consiste en someter los alimentos a temperaturas positivas cercanas a los 0 °C es…

a. Congelación.
b. Refrigeración.
c. Conservación.
d. Regeneración.

Solución: b.

8. ¿En qué consiste la preelaboración en cocina?

La preelaboración consiste en someter los alimentos a un conjunto de operaciones preliminares, como limpieza y corte, que suponen la base del resto de la cocina.

9. Identifique los distintos cortes comunes de las hortalizas con su característica correspondiente.

Acanalado
Se hacen estrías sobre la piel
Es exclusivo de las setas
Duxelle
Juliana
Mirepoix
En dados no necesariamente regulares
Es un corte muy fino, en tiras
Brunoise
Es el más pequeños de todos



10. Defina en qué consiste la conservación al vacío.

[bookmark: _GoBack]La conservación al vacío consiste en eliminar la atmósfera que rodea el alimento envasado, de forma que se impidan la oxidación y el deterioro. Gracias a la aplicación de la tecnología de vacío en los alimentos se pueden conseguir ventajas interesantes, como la reducción de la merma por deshidratación o la pérdida de zonas que se congelen o deterioren. Se conservan más húmedos y jugosos debido a que no se deshidratan y, por este motivo, conservan mejor sus cualidades organolépticas y nutricionales.
