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EXAMEN


1. Defina cocina moderna, cocina de autor y cocina de mercado.

La cocina moderna es aquella que tiene en cuenta el placer de comer y la importancia de la salud en la comida de todos los días. A partir de este tipo de cocina, nacen el resto de estilos de cocina actuales.

La cocina de autor es aquella que tiene la impronta del profesional que la crea, la ejecuta y la sirve. Para ello, hay que tener claro la originalidad de las preparaciones, y que el autor aporte algo realmente nuevo e importante a la cocina.

La cocina de mercado trae a las cocinas lo mejor de la oferta diaria, de temporada, adquirida casi diariamente. Supone la relación estrecha entre el distribuidor y el cocinero, para ofrecer al comensal lo mejor de ambos: producto fresco bien elaborado.

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

	
	V
	F

	Durante la época del Mundo Romano, los platos eran muy sencillos y poco elaborados
	
	X

	La nouvelle cuisine llega tarde a España de la mano de los jóvenes cocineros vascos
	X
	

	La nouvelle cuisine pretende crear salsas pesadas y alejarse de la cocina tradicional
	
	X

	La alta cocina actual propone sentido del humor, sorpresa y atrevimiento
	X
	



3. La cocina _______________representa una mesa donde están presentes diferentes culturas en distintos modos. Es una cocina exótica, diferente y sumamente creativa.
a. De fusión.
b. Creativa.

Solución: a.

4. Señale cuáles de estas acciones son normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas:

□	Ser especialmente cuidadoso con los alimentos más fuertes y pesados
	Realizar manipulaciones higiénicas de los alimentos
□	Usar útiles de higiene personal que tengan olor
	No romper la cadena de frío
	Limpiar con desinfectantes y calor en los instrumentos y útiles de cocina

5. Relacione la técnica innovadora con su definición:
Se hace con agaragar, cuyo principio es la obtención de una textura gelatinosa que se mantiene firme a 65 ºC como máximo
Espuma más estable que las originales, que mantiene su estructura durante un periodo largo de tiempo
Respuesta a la buscada ligereza que proponía la nouvelle cuisine
Técnica cuyo principio es la utilización de alginatos para obtener texturas diferentes
Gelificación
Aire
Espumas y sifones iSi
Esferificación
Consiste en romper un producto para volver a construir de una forma diferente
Deconstrucción


6. Cite algunos productos procedentes de otras cocinas.

Algunos productos procedentes de la cocina asiática son la soja, miso, o tofu. De la cocina africana destaca el bulgur, con en el que se elabora cuscús y tabuleh. También se encuentran los productos iberoamericanos, que suelen ser excelentes frutas como el amaranto. También, verduras picantes como los ajíes, y decenas de tipos de tomates y patatas, así como de pimientos de todo tipo. Además, están las harinas de maíz precocidas y las hojas de plátano, entre otros.

7. Explique las sensaciones que produce el uso de colores fríos y cálidos en la cocina.

Los colores fríos provocan sensación de alejamiento y de frío y los colores cálidos provocan sensación de cercanía y de calor.

8. Para las decoraciones hay que tener presentes tres factores fundamentales:

a. Textura, color y forma.
b. Forma, textura y color.
c. Color, volumen y forma.
d. Tamaño, volumen y forma.

Solución: c.

9. ¿Qué son los valores organolépticos?

[bookmark: _GoBack]Los valores organolépticos o características organolépticas de un plato son aquellos que se perciben a través de los sentidos.

10. Relacione los métodos de evaluación de las nuevas elaboraciones culinarias con su definición:

Métodos directos
Métodos indirectos
Autoinformes
Test de satisfacción
Se pregunta abiertamente al cliente y se establece una relación con él. El cocinero se acercará siempre que el cliente lo solicite
Se observa cómo se comporta el consumidor ante el plato, los platos que repite, los comentarios que hace y la reacción que se percibe al presentar el menú
Se realizan tras la visita de los clientes más habituales o de personalidades que conozcan bien la gastronomía, analizando las cuestiones clave del propio negocio
Se hará siempre que el cliente desee rellenarlo. Se puede fomentar la realización de los test con sorteos o algún regalo. Deben ser sencillos y fáciles de rellenar, además de cortos


