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EXAMEN

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

	
	V
	F

	La OMS recomienda consumir al día cuatro porciones de productos de origen vegetal.
	
	X

	Los tipos de frutos que requieren cocinado son ciertas cucurbitáceas, la berenjena, el maíz, la aceituna y el plátano macho.
	X
	

	Las endibias se pueden utilizar en crudo o braseadas.
	X
	

	Las legumbres son muy ricas en vitaminas y en azúcares.
	
	X

	Los guisantes son legumbres pero se utilizan como verduras.
	
	X


2. Señale los distintos tipos de cortes que se aplicaron a estas hortalizas.
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	Corte en juliana
	Corte en paisana fina
	Corte en dados
	Corte en brunoise


3. Los productos con un coste más bajo, como suele ocurrir con los entrantes y los postres, tienen un porcentaje de beneficio…

a. Más bajo.

b. Más elevado.

c. Bajo en comparación con los productos que poseen un coste elevado.

d. Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

Solución: b.

4. Relacione los distintos tipos de rebozados con su descripción correspondiente.
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5. Seleccione las técnicas de regeneración que permiten consumir el alimento directamente.

	(
	Congelados
	(
	Confituras
	(
	Refrigerados

	(
	Appertización
	(
	Envasados al vacío
	(
	Salazones

	(
	Encurtidos
	(
	Escabechados
	(
	Pasteurización


6. ¿Cuáles son las principales funciones del horno?

Las principales funciones son:
•
Gratinado: aplicación superior de calor sobre el alimento, en la zona inferior o combinación de ambas.

•
Turbo: ventilación añadida a las temperaturas para producir calor más homogéneamente.

•
Vapor: preparados de mayor calidad, regeneración en óptimas condiciones y no se produce merma por deshidratación.

•
Sistema de control de tiempo: control del tiempo de finalización, y a veces el inicio, del plato.

•
Sistemas de autolimpieza: existen varios, esto es, la pirólisis y la catálisis. En el primero, la potencia varía según el grado de suciedad; y en el segundo, las paredes porosas absorben las grasas y la humedad, que durante el autolimpiado se descomponen en polvo.

7. Los cuchillos de medio golpe los usaremos para…

a. Lonchear carnes y jamón.

b. Cortar pan y masas dulces y saladas.

c. Retirar la carne de los huesos.

d. Cortar sobre tabla, con un movimiento rítmico y basculante.

Solución: d.

8. Complete las siguientes oraciones con los términos adecuados.

	expositores de vinos
	expositores de bebidas distintas a vinos
	vitrinas refrigeradas
	vitrinas de helados


a. Las vitrinas de helados están dotadas de un sistema de cierre hermético para no romper la cadena de frío.

b. Los expositores de bebidas distintas a vinos mantienen entre 4 y 8 ºC bebidas como refrescos, cervezas y vinos ligeros, en cristal, brik o lata.
c. Los expositores de vinos son pequeñas bodegas, con capacidad variable, que se mantienen entre 6 ºC y 15 ºC.

d. Las vitrinas refrigeradas cuentan con un dispositivo que puede hacer variar la temperatura entre 2 y 6 ºC.

9. En caso de que haya fuentes o bandejas GN cuyo contenido se termine antes de acabar el servicio, se…

a. Retirarán.

b. Repondrán.

c. Dejarán vacías.

d. Las opciones a y b son correctas.

Solución: d.

10. Enumere los factores para una correcta ingeniería de menús.

1.º
Cliente.

2.º
Tipo de cocina.

3.º
Ratio.

4.º
Equipo humano.

5.º
Equipo técnico.

6.º
Mínimos de calidad.
Enharinados





Rebozados en harina, huevo batido y pan rallado, que puede aderezarse con perejil y ajo











Rebozado con una masa hecha de cerveza con harina, levadura y sal, añadiendo, al final, clara batida








Volcán de harina de arroz, agua fría en chorro fino hasta que quede una crema suave para rebozar la pieza y freírla en abundante aceite





Pasados por harina y tamizados para que la capa sea muy fina





Empanados





Orly





Tempura








