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EXAMEN


1. Relacione las siguientes definiciones con el utensilio y la imagen que le corresponde.
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Pinzas de desespinar
Deshidratador
Escamador de pescado
Pacojet
Es un pequeño electrodoméstico con el que, a partir de un líquido o conjunto de productos introducidos en un vaso especial y congelado, se obtiene un triturado de alta calidad
Es un utensilio que se emplea para extraer las espinas de las piezas más delicadas
Es un útil que se utiliza para eliminar las escamas del pescado
Es pequeño y compacto y se utiliza para extraer el agua de los alimentos


2. Los _______________son una familia muy corta de crustáceos marinos, cuyo máximo exponente es el percebe.

a. Cirrípedos.
b. Decápodos.

Solución: a.

3. ¿Cómo se regeneran los productos en salmuera?

Se regeneran tras sumergir el alimento en agua fría. La cantidad de agua debe triplicar el volumen del alimento.

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

	
	V
	F

	El microondas está prohibido para cocinar moluscos con concha ya que estos podrían estallar
	X
	

	La zona de limpieza está compuesta por la plonge, frigoríficos, lavavajillas y centrifugadoras
	
	X

	Los crustáceos y los moluscos se pueden criar en piscifactorías
	X
	

	El berberecho es un crustáceo de agua fría cuya alimentación se basa en otros crustáceos más pequeños, por eso tiene un marcado sabor y es muy valorado
	
	X

	El adobo es una técnica que consiste en poner el pescado por inmersión en una mezcla de ácidos y especias aromáticas para modificar su estructura y su sabor
	X
	

	Los productos congelados se deben descongelar a temperatura ambiente
	
	X

	La proliferación de cristales en el interior del pescado indica que la pieza es de buena calidad
	
	X



5. Señale cuáles son técnicas de preelaboración y congelación del pescado blanco.

	No se debe lavar bajo ningún concepto.
	Durante la congelación se ablandan sus fibras y, posteriormente, está más tierno.
	Antes de congelarlo, es mejor someterlo a una cocción muy corta y suave, para evitar que pierda textura.
	Puede conservarse congelado durante 6 meses como máximo.
	Se eviscerará la pieza y se quitarán las aletas con un corte limpio por la base, seguidamente habrá que limpiar y tirar la cabeza.
	Puede descongelarse y volverse a congelar el número de veces que se considere necesario, siempre y cuando el pescado se consuma antes de los 3 meses.

6. Relacione los defectos que se pueden producir tras la congelación de un producto con sus consecuencias.

Deshidratación
Oxidación
Quemaduras
Interfiere en la calidad de los productos y puede provocar cambios de color y malos olores

Aportan una textura acorchada y fibrosa a pescados, crustáceos y moluscos

Aparecen en el interior de los productos y los van deteriorando progresivamente
Cristales
Otorga un aspecto seco y deteriorado al pescado


7. Seleccione las técnicas de conservación de pescados, crustáceos y moluscos.

	
	Criogenización
	
	Salazones
	
	Laminado

	
	Bridado
	
	Deshidratación
	
	Fermentación

	
	Envasado al vacío
	
	Empanado
	
	Porcionado



8. Complete las siguientes oraciones con los términos adecuados.

a. La dulse es un alga de color rojo oscuro, de sabor salado y especiado, una de las mejores algas para usar como condimento. Se saltea en platos de verdura, se emplea en sopas y guisos y queda muy bien en ensaladas frías. 

b. El alga kombu se utiliza para preparar el caldo dashi, un plato tradicional japonés,  que es transparente y altamente sabroso. Se elabora con cocciones suaves y combina muy bien con verduras y legumbres, que se pueden añadir en el último momento de la elaboración.

c. La lechuga de mar tiene un aroma potente, que se suaviza tras lavarla y cocerla durante 20 min. No se puede utilizar deshidratada o en crudo, sino siempre cocida. Tras hervirla, se deja secar sobre un paño limpio, mojado y escurrido. Se usa para mezclar con verduras en guarniciones, rellenos de pescado o salteados y son excelentes para rellenar por su tamaño y para hacer ligeros papillotes en el horno.

[bookmark: _GoBack]d. El alga nori se usa para envolver los rollitos de sushi y con ensaladas. Se presenta en láminas deshidratadas que al simple contacto con el arroz húmedo y caliente se hidratan. En su estado natural es roja pardusca, pero al cocinarla se vuelve verde.

9. ¿Cuál de las siguientes opciones se considera una técnica de regeneración?

a. Congelación.
b. Oxigenación.
c. Cristalización.
d. Oxidación.

Solución: b.

10. Complete el siguiente esquema sobre las zonas en que se distribuye una cocina profesional.
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