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EXAMEN


1. Enumere las principales variedades de aceituna existentes en la cocina española.

Las principales especies de aceitunas cultivadas en España son la arbequina, el cornezuelo, la hojiblanca, el empeltre, la aceituna picual y el picudo.

2. Seleccione las DO de los quesos de Cantabria.

	
	DO Afuega´l Pitu
	
	DO Casín
	
	DO Idiazábal

	
	DO Roncal
	
	DO Queso Camerano
	
	DO Queso nata de Cantabria

	
	DO Cabrales 
	
	DO Gamonedo
	
	DO Quesucos de Liébana

	
	DO Queso Ibores
	
	DO Mahón-Menorca
	
	DO Picón-Bejes-Treviso



3. Clasifique los siguientes platos con su país de origen.

	Francia
	Italia

	Pistou
Ratatouille
Tapenade
Cassoulet
Quiche Lorraine
	Rissoto
Bistecca alla fiorentina
Crostini de fegatini
Ñoqui
Gamberi



4. Relacione las regiones de Portugal con los siguientes platos y productos.

Lisboa
Oporto
Alentejo
Algarve
Cocina
grelhada
Francesinha
Embutido
Pasteis de Belém


5. Cite los principales productos originarios de América que se han introducido en la gastronomía mundial.

Las principales aportaciones gastronómicas americanas a la gastronomía mundial son las siguientes: la patata, el tomate, el maíz, las habichuelas, el pimiento, el cacao, la calabaza, la yuca, etc. Se pueden citar también otros como la quinua, el camote, los cacahuetes, el ñame, el aguacate, la vainilla y la piña, además del pavo.

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

	
	V
	F

	Los españoles llegaron a América con caballos, animales que jamás habían visto los pueblos precolombinos, y los principales alimentos que estos llevaron a América fueron el pan, el vino y el aceite
	X
	

	Los pueblos autóctonos de América consumían más productos animales que vegetales
	
	X

	En América, antes de la llegada de los españoles, no conocían el cerdo, la gallina, las vacas, las ovejas ni las cabras y, por tanto, tampoco los productos que generaban estos animales, como la leche, la mantequilla, el queso y los huevos de gallina
	X
	

	La nixtamalización es una técnica para ablandar los tomates descubierta por los indios
	
	X

	El modo de preparación de las habichuelas, las alubias o los frijoles, antes de la llegada de los españoles, consistía en cocerlas, molerlas o hacerlas puré para servirlas con las tortillas de maíz
	X
	

	La disminución del consumo de frijoles en los indígenas fue beneficiosa para su salud
	
	X



7. Complete las siguientes frases sobre las prohibiciones del Islam acerca de la alimentación.

a. No se consumirá cerdo, ni sus productos ni su grasa.
b. Todos los animales tienen que estar sacrificados de una determinada forma, así, los alimentos puros se conocen como halal.
c. No se consumirá alcohol ni ninguna bebida fermentada.

8. ¿Cuál de las siguientes opciones no es una característica de la alimentación durante el ramadán?

a. La norma exige que se ayune todo el día aunque sí se permite beber.
b. En general se puede decir que se rompe el ayuno con unos dátiles y leche o agua, con frutas y refrescos naturales de fruta.
c. El ayuno se rompe con la harira, una sopa espesa de legumbres y se preparan diversas variedades de cuscús. 
d. A la caída del sol, se puede comer y beber a placer.

Solución: a.

9. Complete los siguientes enunciados con los términos que aparecen a continuación.

a. La técnica del baño María para regenerar consiste en introducir las bolsas de vacío, congeladas o descongeladas previamente, de forma que, al aplicar el suave calor que se expande a través del agua con mucha regularidad por toda la superficie, se consiga que se regenere el producto con una gran homogeneidad y calidad.
b. La técnica de regeneración al vacío consigue evitar la oxidación de los alimentos y se aplica también en aquellos que se cocinarán por medio de alguna técnica suave.
c. El vapor es una técnica que se puede aplicar tanto en horno de convección como en maquinaria generadora de vapor. La regeneración se produce por la acción del vapor, húmedo y caliente, sobre el producto.
[bookmark: _GoBack]d. La técnica de convección se aplica a través de unos hornos con programas de regeneración muy sofisticados y altamente cualificados para esta labor. En ellos, se combinan diferentes acciones que a veces se pueden aplicar aisladamente y otras en conjunto.
