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EXAMEN


1. ¿Qué son las marmitas fijas?

Las marmitas fijas son ollas de tamaño variable pero en cualquier caso con gran capacidad, dotadas de cierres herméticos e incluso válvulas a presión que disponen de grifos para vaciarlas sin necesidad de moverlas. Se utilizan para hacer fondos, estofados y, en general, preparaciones que requieren ollas de gran capacidad; por ello deben tener un sistema de extracción y estar cómodamente ubicadas para poder llenarlas y vaciarlas fácilmente. 

2. ¿Cuál de las siguientes herramientas no está incluida en el grupo de la maquinaria de calor?

a. Fogones.
b. Planchas.
[bookmark: _GoBack]c. Baño María.
d. Pacojet.

Solución: d.

3. ¿Qué son los germinadores?

Los germinadores son unos aparatos eléctricos que se autoprograman y proporcionan la humedad y calor necesarios para la germinación de semillas. Permiten disponer de germinados frescos diariamente en las cocinas para guarnición de platos de carne.

4. Relacione cada máquina con su tipología correspondiente.

Rotaval
Rodillo de PVC
Sifón iSi
Utillaje y herramientas de cocina
Máquinas innovadoras
Cedazo
Espalmadera


5. ¿Qué es el tomate concassé?

El tomate concassé es un tomate cortado en dados, sin piel ni pepitas, que se calienta brevemente, de manera que mantiene mucho jugo y el sabor natural del tomate. Proporciona mucho color y sabor a las diferentes preparaciones y se usa para añadir a los fondos, sobre los huesos que se caramelizan al horno. 

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

	

	V
	F

	El duxelle es una mezcla de tomates y champiñones picados, rehogados en aceite hasta que estén bien hechos
	
	X

	La mirepoix también se conoce como guarnición de marmita
	X
	

	La farsa es una mezcla de diversos ingredientes picados o muy troceados
	X
	

	Las marinadas y las salmueras son elaboraciones idénticas
	
	X

	Los elementos de ligazón y texturizantes son elementos de carácter farináceo o graso
	X
	

	Las ligazones proteicas de origen vegetal provienen del huevo
	
	X

	El coulís es una crema muy densa realizada a partir de verduras
	
	X



7. ¿Qué es la cocción por concentración?

La cocción por concentración se produce cuando el calor sella la parte exterior del alimento manteniendo los jugos en el interior. Este tipo de cocción produce carnes jugosas y sabrosas, poco jugo exterior y por lo tanto, salsas poco concentradas. Se compone de varias técnicas culinarias: asado, fritura, cocción en líquido caliente, cocción al vapor, salteado, parrilla y plancha.

8. Relacione las siguientes técnicas de cocinado con el tipo de cocción que utilizan.

Glasear 
Cocción al vacío 
Pochar
Confitado 
Estofado 
Gratinar 
Cocción mixta
Cocción por expansión


9. ¿En qué consiste el salteado?

El salteado consiste en la introducción de los alimentos en el interior de un recipiente muy caliente.

10. ¿De cuál de las siguientes partes del cerdo se obtiene el bacon?

a. Solomillo.
b. Panceta.
c. Cinta de lomo.
d. Jamón fresco.

Solución: b.

10. ¿Qué es la guarnición?

La guarnición es el acompañamiento de un plato, el complemento con el que debe armonizar.

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

	
	V
	F

	La salsa Cumberland es una salsa caliente
	X
	

	La salsa bechamel se obtiene tras elaborar un roux al que se añade vino blanco
	
	X

	La salsa suprema es una variación de la media glasa
	
	X

	La mayonesa se puede realizar con aceite de oliva o de girasol
	X
	

	Las vinagretas se usan como aliño, guarnición, maceración y decoración
	X
	



12. Complete la siguiente frase.

La vinagreta básica se compone de: aceite, vinagre, sal, mostaza y pimienta.

13. ¿Qué es la regeneración?

La regeneración es el proceso a través del cual se consigue mediante diferentes técnicas y procesos culinarios que un alimento se sirva en estado de total frescura, tras haber estado sometido a cualquier proceso de conservación.

14. ¿Cuál de los siguientes es un método de conservación por calor?

a. Refrigeración.
b. Congelación.
c. Uperización.
d. Ultracongelación.

Solución: c.

15. El método de envasado al vacío con termosellado es un método de conservación por medios físicos.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: b.

16. ¿Qué es la cata?

La cata es el conjunto de experiencias proporcionadas por los sentidos a través de las cuales se conocen los productos y se aprende a distinguir la calidad y características de los diferentes alimentos.

17. ¿Cuáles son los colores primarios?

Los colores primarios son el amarillo, el azul fuerte y el magenta. 
