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EXAMEN


1. ¿Qué es la mise en place?

La mise en place es el conjunto de técnicas que se aplican para montar el contenido del plato y presentarlo ante la mesa. Es el último momento de un plato cuando, una vez terminado de cocinar, se realiza su composición, que vendrá determinada por el jefe de cocina, aunque este no la haga personalmente. Es el momento de aplicar el estilo, ya que en cocina ya se habrá aplicado la técnica correspondiente y adecuada. Es importante que durante la mise en place se disponga de todos los elementos del plato, desde la vajilla hasta el último detalle, para que se pueda poner en práctica con eficiencia y rapidez.

2. Cuando se habla del tamaño como propiedad definitoria de la percepción de la decoración, se trata de lo grande o pequeña que puede ser la vajilla.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: b.

3. ¿Qué diferencia hay entre la presentación clásica y la moderna?
La presentación clásica es un concepto tradicional, equilibrado y basado en la alta gastronomía francesa. Se trata de elegancia, de sencillez, de no llegar a extremos ni a absurdos. El equilibrio y la sensatez son los mejores criterios para conseguir una presentación clásica. En cambio, la cocina moderna rompe con las estructuras rígidamente compartimentadas de la cocina clásica, prefiriendo buscar nuevas vías. Estas siempre tienen la doble posibilidad de resultar estrambóticas o alcanzar nuevas técnicas en la gastronomía. Cuando se alcanzan resultados positivos, aparecen las decoraciones originales propias de la actualidad.

4. Defina bufé.

Un bufé es una comida de carácter formal o informal que se presenta como una exhibición sobre grandes mesas, alrededor de las cuales el comensal pasa y se sirve lo que le resulta apetecible. El servicio de sala estará pendiente, en cualquier caso, de ayudar a los clientes, guiarles y orientarles con los diferentes platos.

5. Los cítricos, rosas simuladas, hojas naturales de papillote, ramilletes de berros, pan, castañas y hortalizas baby son algunos de los elementos que se usan para adornar.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: a.

6. Defina percepción global y explique cómo se produce.

La percepción global es la sensación común que se produce en el cerebro después de conocer y percibir todo el conjunto de sensaciones organolépticas de un plato.

Los sensores físicos y químicos que hay en el organismo son los instrumentos a partir de los cuales se perciben todas las cualidades organolépticas que terminan componiendo una compleja percepción total. Sin embargo, no todas las personas son capaces de percibir con la misma finura características idénticas de un alimento y, a pesar de que, en gran parte, esta habilidad es innata, sí se puede trabajar para conseguir una mejor percepción. Hay que tener en cuenta, además, que con la edad se pierde finura en los sentidos.

7. ¿Cuáles son los pasos ordenados que hay que seguir en el proceso de la realización de cata?

a. Análisis con la vista, con el gusto y con el olfato.
b. Análisis con el olfato, con la vista y con el gusto.
c. Análisis con la vista, con el olfato, con el gusto y nuevamente con el gusto.
d. Análisis con la vista, con el olfato, con el gusto y nuevamente con el olfato.

Solución: c.

8. Señale cuáles de estas acciones se utilizan para aplicar contraste.

[bookmark: _GoBack]	Dar un toque de azúcar a un plato salado y un toque de sal en repostería.
	Montar un toque picante sobre una preparación suave.
□	Utilizar productos con un color semejante.
	Crear volumen sobre una superficie plana.
□	Adecuar el entorno del local, con el servicio y el tipo de comida que se sirve en él.

9. En la actualidad, la impresora de olores comienza a usarse en aquellos restaurantes que tienen una oferta muy variada.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: b.

10. ¿Qué es la cocina de creación propia o de autor?

La cocina de creación propia o de autor es aquella abierta a todas las posibilidades, a las invenciones, aquella donde no existen las normas y donde se crea tendencia. Aquí se permite todo: hacer esferas con preparados de la cocina regional, combinar colores diferentes, experimentar con volúmenes, etc.

