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EXAMEN


1. Relacione cada color de tabla de trinchar con su uso adecuado:

Tabla roja
Tabla amarilla
Tabla marrón
Tabla blanca
Tabla verde
Tabla azul
Verdura y fruta
Pescado y marisco
Carnes rojas
Pan, queso, pasta y bollería
Carnes blancas
Carnes cocinadas y fiambres


2. Defina guéridon.

El guéridon es una mesa auxiliar que se utiliza en el servicio a la rusa, esto es, un servicio en el que los alimentos que salen del rechaud o de la propia cocina se sitúan en estas mesas de apoyo cerca del comensal para proceder a su corte, racionamiento y servicio.

3. Señale cuáles de estas acciones forman parte de la norma higiénico-sanitaria que habrá que tener en cuenta a la hora de producir y comercializar productos alimenticios.

	No utilizar nunca el mismo cuchillo para cortar alimentos crudos y cocinados sin lavarlo previamente.
	Evitar las contaminaciones cruzadas.
	Cortar la carne, sea cruda o cocinada, en la misma tabla.
	Controlar la fecha de caducidad o elaboración de materias primas.
	No romper la cadena de frío, a menos que se vaya a preparar un producto en crudo.
	No tocar los alimentos directamente con la mano.

4. ¿Qué es el petit menage?

El petit menage es el conjunto de recipientes que se utiliza para almacenar las materias primas que se usan comúnmente en la elaboración de platos a la vista del cliente como, por ejemplo, el salero, el pimentero, la aceitera, la vinagrera, etc.

5. Cite los elementos básicos que deben aparecer en una ficha técnica completa.

Los elementos que deben a aparecer en una ficha técnica completa son: ingredientes, cantidades, tratamientos específicos para crudos y cocinados, rentabilidad de los platos, aspectos relativos a la elaboración, normativa de manipulación y observaciones específicas.

6. Actualmente prima más la estética que el orden en la composición del plato.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: a. 

7. Seleccione los útiles de la mise en place que se utilizan en los guéridons o mesas de apoyo.

	
	Paelleras
	
	Sautesses
	
	Bandejas frías
	
	Cuchillos específicos

	
	Platos calientes
	
	Velas
	
	Copas de vino
	
	Microondas

	
	Flores
	
	Fuentes
	
	Pocillos de café
	
	Lito

	
	Tablas de trinchar
	
	Manteles
	
	Petit menage
	
	Servilletas



8. Explique qué son el chateaubriand y el villagodio o t-bone steak.

El chateaubriand es una carne que proviene del solomillo de la ternera, concretamente de la zona gruesa del mismo; y el villagodio o t-bone steak es una carne que se localiza en la zona denominada lomo alto, en la parte superior de la vaca, y se prolonga desde el centro hasta la cabeza del animal.

9. Indique si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

	
	V
	F

	Los jamones de raza ibérica son todos de color negro
	
	X

	El lavado del jamón debe llevarse a cabo con agua hirviendo para evitar posibles contaminaciones
	
	X

	El jamón ibérico de bellota es aquel que procede del cerdo que se alimenta a base de piensos, cereales y leguminosas
	
	X

	Las partes de las que se compone un jamón son contra, maza, caña, jarrete, babilla y punta
	X
	

	El sangrado es la acción por la cual se extrae la mayor cantidad de sangre del animal, que posteriormente se emplea para la elaboración de embutidos
	X
	



10. ¿Cuál es la diferencia fundamental entre la paletilla de cerdo y el jamón?

La principal diferencia es que las paletillas son más económicas. Esto se debe fundamentalmente a que tienen menos rendimiento por su mayor concentración de tocino y por su tamaño y su peso, que son menores que los del jamón.
