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Pruebas para la obtencién de titulos de Técnico y Técnico Superior
MODELO PARA LA ELABORACION DE LAS PRUEBAS

Convocatoria correspondiente al curso 2021-2022

(Resolucién de 12 de enero de 2021 de la Direccién General de Educaciéon Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial)

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

Cumplimentar los datos del aspirante antes del examen y firmar en todas las hojas que se
entreguen.

Tener disponible el DNI en la mesa.

Rodear con un circulo la respuesta elegida. Si tuviese que corregir debera tachar con un aspa de
forma clara la respuesta errénea y rodear nuevamente con un circulo la correcta. No utilizar liquido
corrector (Tippex).

Utilizar solamente el papel facilitado por el examinador (con el sello y formato correspondiente).
No utilizar material de consulta (salvo aquel que se autorice expresamente).

Esta primera parte de la prueba tendré caracter eliminatorio, por lo que los alumnos deberan
obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos para poder acceder a la segunda parte de la
prueba.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

La calificacion de la prueba sera la siguiente:
- Cada respuesta correcta sumara 0,10 puntos.

Cada respuesta erronea restard 0,05 puntos.

Las preguntas no contestadas ni sumaran ni restaran.

Para poder superar el médulo, el alumno deberéa obtener una calificacion igual o

superior a 5 puntos en cada una de las pruebas.

La calificacion final se calculara valorando un 40% la 12 prueba de caracter conceptual y un 60%
la 22 prueba de caracter procedimental.

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.LLE. 0 PASAPORTE: | FECHA:
Cédigo del ciclo: (1) Denominacion completa del titulo: (1)
HOTMO1 TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA
Clave o codigo del médulo: (1) | Denominacion completa del mddulo profesional: (1)
0048 PRODUCTOS CULINARIOS

(1) Consignense las denominaciones exactas y los cédigos reflejados en el anexo 1.a o 1.b de las presentes instrucciones.

CALIFICACION




* ok k ok o SWWM

CONSEJERIA DE EDUCACION, 0 ?,fe?/m/
Comunidad | UNIVERSIDADES, CIENCIA
de Madrid | Y PORTAVOCIA LUFR. sl sttt T



* A k& ’

* %k

CONSEJERIA DE EDUCACION,

Comunidad | UNIVERSIDADES, CIENCIA
de Madrid Y PDRTI&V’DGIA CIFR Escuelafosteleria y Turismo

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

NOMBRE: D.N.I. N.LLE. 0 PASAPORTE: FECHA:

CONTENIDO DE LA PRUEBA

¢, Qué departamento esté al servicio de los departamentos de cocina, servicios en restauracion y
cafeteria para suministrar materias primas?
Departamento de recepcion de materias primas.
Departamento de bodega.
Departamento de economato.
Departamento de gestion y comercializacion.

Segun la relacion entre la produccion y el consumo, podemos clasificar a los establecimientos en
dos grandes grupos:

Activos y pasivos.

Directa y diferida.

Impulsivo y experimental.

Racional y sugestionado.

¢,Como llamamos a los establecimientos en los que la elaboracion de las comidas y su
distribucién suceden en el mismo espacio?

Centros de restauracion activos.

Centros de restauracion in situ.

Centros de restauracion directa.

Centros de restauracion racional.

¢, Qué establecimientos utilizan un sistema de produccién culinaria diferida?
Las empresas de catering.

Los restaurantes clasicos.

Los puntos de venta ambulantes.

Los puntos de comida tipo “street food”.

En los sistemas de trasporte de comida, debe hacerse en contenedores isotérmicos a una
temperatura de:

Entre 50°y 60° C.

No inferior a 65° C.

Entre 60°y 65° C

Siempre menor a 60° C.

¢A qué denominamos cocinas satélites?

A las cocinas de produccion culinaria.

A pequenios office que se disponen en un edificio.

A las cocinas externas para la regeneracion.

Una dependencia de la cocina con tareas autbnomas, de apoyo a la cocina central.
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7.
a)
b)

c)
d)

8.
a)

b)
c)

d)

La zona de limpieza de bateria de cocina se denomina:
Plonge

Office.

Sala de limpieza.

Economato.

El disefio de las cocinas en forma de L, se entiende al disefio que:

Es muy conveniente en espacios muy alargados, se visualizan las diferentes areas de manera
muy clara.

Se utiliza para optimizar espacios cuadrados.

Se utilizan en centros de produccién para trabajar en cadena, teniendo buena visibilidad entre las
diferentes partidas.

Se da en espacios pequefios e irregulares, quedando bien determinadas las areas.

Segun su grado de frio, la cadena de frio refrigerada, aplica una temperatura refrigerada de:
De 8° C, con una caducidad de 3 dias.

De 6° C, con una caducidad de 7 dias.

De 10° C, con una caducidad de 2 dias.

De 3° C, con una caducidad de 5 dias.

. ¢,Como se debe proceder en el proceso de abatimiento de elaboraciones?:

Desde el final de la coccion hasta bajar a 10° C deben de transcurrir 2 horas como maximo.
Desde el final de la coccién hasta los 16° C, debe de transcurrir 3 horas como maximo.

Desde el final de la coccién hasta que lo introducimos en el congelador debe de transcurrir 30
minutos como maximo.

Ninguna de las afirmaciones es correcta.

. En la cocina de ensamblaje se trabaja con:

Con productos de cuarta y quinta gama.

Solo productos de quinta gama.

Con productos semielaborados o elaborados.
Con género de tercera y cuarta gama.

. ¢ Los ultra congelados y congelados a que gama de procesado pertenecen?

Gamal |

Gama ll.
Gama lll.
Gama V.

.La comanda, es el documento que permite ejecutar los pedidos solicitados por el cliente, pero

¢cuantas copias se emiten normalmente?:

Dos, una para el maitre y otra para el jefe de cocina.

Dos, una para el jefe de rango y otra para el jefe de partida.

Tres, una para el jefe de cocina, una para el personal de sala y la Gltima para facturacion.
Tres, una para el jefe de cocina, personal de sala y la Ultima para pasteleria.

. ¢, Qué funciones tiene el chef steward?:

La gestion de la logistica de eventos especiales y equipos de limpieza.

Se encarga de sustituir al chef ejecutivo.

Es el responsable de desarrollar la oferta gastronémica.

Se responsabiliza de todos los procesos relacionados con la contratacion de personal de cocina.
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DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

NOMBRE: D.N.I. N.LLE. o PASAPORTE: FECHA:
15. ¢ Qué documento de cocina permite controlar el coste de los alimentos?
a) La ficha técnica.
b) La hoja de género.
c) El escandallo.
d) Elrelevé.
16. La gestion de proveedores ¢ puede influir en el food cost de un restaurante?:
a) No, solo evita el sobre dimensionamiento.
b) Si, por ejemplo, negociando precios dependiendo de las demandas productivas.
c) No, la gestién de proveedor su finalidad es la de controlar las calidades de los alimentos.
d) Si, ayudando a que no haya roturas de stock.
17. ¢ Qué factores influyen en la gastronomia de un territorio?
a) Los chefsy la materia prima
b) La situacién geografica, la climatologia y costumbres.
¢) La industria alimentaria y las costumbres.
d) Ladiversidad cultural y la preparacion de los chefs.
18. ¢ De éstos chef, ¢cual no es un cocinero representativo del siglo XX sino del siglo XXI?
a) Joel Robuchon.
b) Pedro Subijana.
c) Paul Bocuse.
d) Eneko Atxa.
19. ¢ En qué época aparecen las primeras escuelas de hosteleria en el mundo?
a) Tras la segunda guerra mundial.
b) Al principio de la Guerra Civil espafiola.
c) Tras la primera revolucion industrial.
d) En la época de los grandes descubrimientos, con la llegada de nuevos productos.
20. Los quesos de Arzua-Ulloa, San Simén y de Tetilla son tipicos de:
a) Pais Vasco.
b) La Rioja.
c) Galicia.
d) Catalufia.
21. ¢;Donde se ubican los rios por su calidad de salmones y truchas?
a) Alicante.
b) Galicia.
c) Asturias.
d) Leodn.
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22.
a)
b)
c)
d)

23.

¢ Cuando empieza la temporada del atlin rojo de almadraba?:
Otofio.

Verano.

Primavera.

Invierno.

La anchoa de Santofia es un producto tipico de Cantabria, y se denomina asi por su proceso de
elaboracion, pero ¢.con qué pescado se elabora?

Sardina.

Boqueron.

Chicharro.

Jurel.

. En relacion con la anchoa, como pescado azul. ¢ Cuando empieza su temporada de captura?

Primavera.
Verano.
Otofo.
Invierno.

. La porrusalda, el chuletén Villagodio y la merluza en salsa verde, son platos tipicos de:

La gastronomia gallega.

La gastronomia andaluza.
La gastronomia manchega.
La gastronomia vasca.

. Los quesos Gaztazarra, el Roncal y el Idiazdbal se producen principalmente en:

Castilla y Ledn.
Pais vasco.
Galicia.
Navarra.

.Los sellos IGP Valles del Sadacia, DOP Peras del Rincén del Soto y IGP Coliflor de Calahorra

pertenecen a la gastronomia de:
Ledn.

Aragon.

La Rioja.

Murcia.

. ¢,Como se denomina al conjunto de tareas necesarias para la puesta a punto previa a un servicio

de cocina?

Relacion interdepartamental cocina/servicios en restauracion.
Mise-en-place.

Relacion interdepartamental recepcion y reservas/cocina.
Produccion en cocina central.

. Las butifarras son tipicas de la gastronomia y cultura de:

Extremadura.
Andalucia.
Catalana.
Gallega.
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DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.l. N.ILE. o PASAPORTE: FECHA:
30. ¢, Qué verduras contiene la escalibada?

Berenjena, pimiento rojo, cebolla, tomate y ajo.

Calabacin, pimiento rojo, pimiento verde pimiento de piquillo y ajo.
Patata, calabacin, pimientos de piquillo, ajo y sal.

Cebolla, patata, berenjena, seta y aceitunas negras.

. ¢ En qué comunidad destaca el ganado ovino, por su excelente calidad?

Castilla la Mancha.
Extremadura.
Valencia.

Castilla 'y Ledn.

. Los fresones, los ajos finos, y los melones de Villaconejos son productos procedentes de:

Castilla la Mancha.
Castillay Lebdn
Madrid.

Aragon.

. La receta de gallina en pepitoria se elabora con:

Huevo, cebolla, azafran, almendras.
Pifiones, azafran, pan frito y vino blanco.
Pimiento rojo, ajo, vino blanco y pan frito.
Setas, alcachofas, azafran y jamon.

. Los escabeches, es un tradicional método de conservacion, sobre todo para conservar, caza y

pescado. ¢,De qué region es mas tipico este sistema de conservacion?:
De las Islas Canarias.

De Castilla la Mancha.

Region de Murcia.

La Comunidad valencia.

. El All-i-Pebre es una elaboracion que habitualmente se aplica a la anguila. ¢De qué Comunidad

Autdnoma es tipica?:
Comunidad Valenciana.
Comunidad de Madrid.
Cantabria.

Asturias.

. El All-i-Pebre es:

Una salsa con base de ajo, guindilla, cebolla y fumet.

Una salsa con base de ajo, puerro, cebolla, zanahoria y setas.
Una salsa con base de ajo, guindilla y perejil.

Una salsa con base de ajo, aceite y pimentén.
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37. Uno de los ingredientes fundamentales en la elaboraciéon de una paella valenciana es:
a) La costilla de cerdo.

b) El garrofé.

¢) La anguila ahumada.

d) El magro de cerdo.

38. El “Arroz de Calasparra” es una de las tres D.O.P. de arroz que existen en Espafia, ¢de qué
region proceden?

a) Catalufa.

b) Andalucia.

c) Murciay Castilla-La Mancha.

d) Murcia.

39. ¢ Qué ingredientes contiene el Atascaburras?

a) Patata cocida, aceite de oliva y bacalao.

b) Patata cocida, pimentén y tocino.

¢) Patata cocida, coliflor, torreznos y aceite de oliva.

d) Garbanzos cocidos, huevo escalfado, y migas de perdiz estofada.

40. La Torta del Casar es un queso tipico de Extremadura, ¢ Cuales son sus caracteristicas?
a) Queso curado procedente de leche cruda de vaca.

b) Queso semiliquido procedente de leche de oveja.

¢) Queso semi-curado procedente de leche de oveja y vaca.

d) Queso curado procedente del cuajo animal.

41. Los jamones de Jabugo se producen en:
a) Salamanca.

b) Sevilla.

c) Huelva.

d) Burgos.

42. ; Qué ingredientes contiene el salmorejo?

a) Ajo, tomate, pan candeal, aceite y vinagre.

b) Ajo, tomate, pepino, pimiento rojo, aceite y vinagre.
c) Ajo, tomate, aceite y vinagre.

d) Ajo, aceite, cebolla, vinagre y pan.

43. Los quesos de Mahén son quesos con D.O.P. ¢de qué comunidad autbnoma?:
a) Baleares.

b) Cantabria.

c) Extremadura.

d) Castilla la Mancha.

44. Los mojos son elaboraciones tipicas de las Islas Canarias y se elaboran con base de:
a) Cebolla, puerro, apio, perejil, aceite y cilantro.

b) Pimientos, ajo, pimentdn, comino, aceite, vinagre, perejil, tomate.

c) Cebolla, pimientos, manteca de cerdo, aceite, vinagre y sal.

d) Apio, patata, pimientos, comino, aceite, vinagre y sal.
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DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

NOMBRE: D.N.I. N.LLE. o PASAPORTE: FECHA:

45. La comanda de "retour" se utiliza, entre otras, en la siguiente circunstancia:

a) Cuando un cliente de una mesa ya comandada decide pedir un plato mas de la oferta
gastronémica.

b) Cuando un cliente de una mesa ya comandada decide devolver un plato por cualquier motivo.

¢) Cuando se incorpora un nuevo cliente a una mesa ya comandada, pidiendo nuevos platos.

d) Todas las respuestas son falsas.

46. Los paises nérdicos gozan de fama por sus:

a) Ahumados y salazones de pescados, bacalaos, salmones o arenques.
b) Sus carnesy variedad de pasteles de carne.

c) Gran variedad de embutidos, panes de todo tipo y cervezas.

d) Su abundante marisco y aceite de oliva.

47. ¢ Cudles son los ingredientes basicos de una ensalada Caprese?
a) Tomate, queso curado, pepino y prosciutto.

b) Pifa, mozzarella, aguacate y albahaca.

c) Tomate, albahaca y mozarella de buffala.

d) Espinaca, cherries, nueces y pepperoni.

48. La cocina china siempre busca contrastes mezclando los cuatro sabores fundamentales (dulce,
amargo, acido y salado), pero ¢ Cémo denominan ellos al quinto sabor?

a) Agridulce.

b) Umami.

c) Agrio.

d) Xian.

49. El sushi se elabora con arroz. De las siguientes variedades, ¢ cual es el mas recomendable?
a) De variedad Bomba.

b) De variedad Venere.

c) De variedad Basmati.

d) De variedad Jazmin.

50. ¢, Como se llama la elaboracion a base de berenjenas, carne de cordero y tomate?
a) Moussaka.

b) Ayran.

c) Kibbeh.

d) Tandori.

51. ¢ Cual es la base de la alimentacion de Centroamérica?
a) El maizy la variedad de pescado.

b) Las alubias y los ahumados.

c) Maiz, alubias rojas y el arroz.

d) Maiz, terneray cordero.
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52.

¢ Los cebiches, son una de las elaboraciones mas ricas de toda Sudameérica, ¢, Dénde nace dicha
elaboracion?

Brasil.

Peru.

Colombia.

Chile.

.¢,Como se denomina a uno de los guisos mas representativos de la cocina de los paises del

Magreb y Egipto, con base de verduras, pollo o cordero y gran variedad de especias?
Harira.

Bastela.

Tajin.

Tabulé.

. Las Alubias de La Bafieza, con sello I.G.P, se producen en la comunidad autébnoma de:

Castilla y la Mancha.
Rioja.

Galicia.

Castilla 'y Ledn.

. Las nuevas tecnologias nos ayudan en el trabajo. En concreto, ¢,a qué nos ayuda un roner?

Se emplea para generar espumas muy ligeras, basa su funcionamiento en cargas de N20.

Se emplea para sorbetes, helados y espumas. Se emplea el producto congelado a la accién de
unas cuchillas y una inyeccion de aire a presion.

Es un equipo que permite cocinar e impregnar al vacio.

Se emplea para cocinar al vacio, en un bafio maria con una temperatura controlada.

. ¢,Cual es el Unico gelificante formado por proteinas, por lo que es el Unico que podemos utilizar

para realizar espumas?
Agar agar.

Gellan.

Kappa.

Colas de pescado.

. El proceso de esferificacion consiste en afiadir, a un producto licuado, una pequefia cantidad de

alginato soédico entre:
1-4 grllitro.

4-7 grl/litro.

12-17 gr/litro.
17-20gr/litro.

. ¢ Cuéndo una preparacion, tiene un alto contenido de acidez, conviene afiadir, como elemento

corrector de 3 a 5 gr/litro de:
Cloruro sodico

Glutamato calcico.

Citrato sddico.

Cloruro potasico.
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DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.LLE. o PASAPORTE: FECHA:

59. ¢ Qué caracteristicas tiene el nitrégeno liquido?:

a) Incoloro e inodoro.

b) Un liquido de temperatura caliente pero maleable.

c) Un gas que se mantiene en estado liquido siempre.

d) Un gas que solo utiliza la industria alimentaria para heladeria.

60. ¢, Qué producto genera esponjosidad cuando lo incorporamos a un sifén?:

a) Mantequilla

b) Claras de huevo.

c) Leche.

d) Colas de gelatina.

61. En la realizacion de un aire, la lecitina hace de emulsionante, pero ¢qué funcion tiene la grasa
gue se afiade en el preparado?:

a) Potenciador de sabor.

b) Gelificante.

c) Conservante.

d) Estabilizante.

62. La industria alimentaria utiliza el nitrégeno liquido para la ultracongelacion. Este se encuentra a
una temperatura de:

a) -250°C.

b) -139°C.

c) -196°C

d) -179°C.

63. Las ventajas de la coccion al vacio frente a la coccion tradicional son:

a) Una menor perdida de jugos y mejor textura.

b) Un ahorro energético.

c) Permite conservar el producto varias semanas sin abatir.

d) Una mayor pérdida de jugo interior y una mejor organizacion del producto en frio.

64. ¢ A qué temperatura debemos de cambiar el huevo fresco por un ovoproducto pasteurizado?

a) Solo en elaboraciones donde el producto se quede crudo.

b) No es necesario, siempre y cuando el huevo tenga fecha de caducidad.

c) No es necesario, ya que en el corazén del producto llega a una temperatura de 90° C

Cuando no se pueda aplicar un tratamiento térmico no inferior a 75° C en el centro del producto.
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65.

a)
b)

c)
d)

66.

a)
b)
c)

d)

a)

c)
d)

Entre las caracteristicas del servicio a la americana, tenemos que:
Es muy apropiada para el servicio de sopas, potajes y cremas.
Tiene la ventaja de asegurar, mas que otros servicios, la temperatura correcta de servicio de las
elaboraciones.
Se transporta una maximo de tres platos en la mano derecha y uno en la mano izquierda,
entrando al comensal por su derecha.
Tiene la ventaja de que hay que hacer menos viajes de la cocina al comedor.

Entre las caracteristicas del servicio en gueridébn o mesa auxiliar, tenemos que:
Una vez emplatada la elaboracion en el gueridon, se coge el plato y se sirve a los comensales
entrando por su izquierda.
Si hay una salsa en salsera aparte, se servira una vez servidos todos los platos, entrando por la
izquierda del cliente.
En la mesa caliente, el camarero envuelve los platos con el lito, coloca encima la fuente, y lo
transportard todo al comedor en su mano izquierda.
El gueridén o mesa auxiliar se colocara siempre en una esquina del comedor, para no molestar a
los clientes mientras se emplata.

. ¢,Cual de estos pescados utilizamos en el “marmitako”?

Atln.
Bacalao.
Bonito.
Salmon.

. Los pescados azules hacen viajes largos a lo largo de su vida en los que acumulan:

Vitaminas.
Omega 3.
Hierro.
Vitaminas B.

. ¢,Cuando empieza la temporada del besugo?

Otorio.
Primavera.
Verano.
Invierno.

. ¢ Como se denomina el servicio donde la elaboracion se presenta en una fuente por la izquierda

del comensal, y es el propio comensal quien se sirve en su plato con una pinza?
Servicio a la inglesa.

Servicio en gueridén o mesa auxiliar.

Servicio a la rusa.

Servicio a la francesa.

.Como se denominan a los sellos de calidad, que nos garantizan unos regimenes de calidades

para proteger los productos agroalimentarios.
Sello IGE.

Sello IGP.

Sello DOP.

Sello TGE.
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72.La interpretacién de una receta clasica con técnicas culinarias modernas se denomina:

a) Cocina creativa.

b) Trampantojo.

c) Reconstruccion.

d) Deconstruccion.

73. Los establecimientos en los que se consumen productos de rapida elaboracién y consumo en el
propio local, basados en el sistema de cocina diferida, se denominan:

a) Establecimientos de Slow Food.

b) Establecimientos de Kilémetro O.

c) Establecimientos de Fast Food.

d) Restaurantes tradicionales y casas de comida.

74. ¢Cbmo se denomina el documento que sirve de vehiculo de informacion entre la contratacién de
un servicio de restauracion y los departamentos implicados en llevarlo a cabo?

a. Hojas de pedidos.

b. Orden de servicio.

c. Ficha técnica de produccion

d. Diagrama de flujo de servicio.

75. ¢Cbmo se denomina la disposicion de elaboraciones en un servicio tipo self-service, cuando
estan dispuestas en mesas o islas separadas en lugar de todo en linea?

a) Self service concertado.

b) Free Flow.

¢) Linea de produccion caliente.

d) Self-service asistido.

76. ¢ Como se denomina al servicio de buffet que se ofrece entre las 11:00 y las 13:00 horas, con una
oferta de desayuno complementada con una oferta de almuerzo ligero?

a) Buffet libre asistido.

b) Buffet de Brunch.

c) Buffet de desayuno americano.

d) Buffet concertado.

77.¢Como se denomina al servicio que ofrecen las empresas de restauracion de hacer entregas a
domicilio de las elaboraciones que los clientes compran online o por teléfono?

a) Slow Food.

b) Take Away.

c) Fast Food.

d) Delivery.
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78. Los historiados consideran las fermentaciones como una fase muy importante en el desarrollo de
la evolucion humana. Las fermentaciones se realizaban gracia al uso de:

a) Hongos y levaduras.

b) Levaduras quimicas.

¢) Enzimasy levaduras.

d) Levaduras e impulsores.

79. Los productos basicos en la era romana en la peninsula ibérica eran:
a) Harina, pan y aceite.

b) Harina, agua y embutidos.

c) Pescados frescos, pan y quesos.

d) Leche, pescado y salazones.

80. El Garum era una salsa muy apreciada en la Antigua Roma y consistia en:

a) Una salsa de pescados preparados con visceras fermentadas de los propios pescados.
b) Una salsa que se realizaba con el tuétano del interior de los huesos del ganado vacuno.
¢) Una salsa mezclada con fermentos de leche, sesos y soja fermentada.

d) Una pasta que se realizaba con sésamo, azlcar, algas y jengibre fresco rallado.

81. El descubrimiento de América nos aporté numerosos productos. Como contrapartida, se llevaron
a América otros como:

a) Patata, café, maiz y pimientos.

b) Ganado vacuno, caprino, ovino y porcino, trigo y la vid.

c) Gallinas, cafia de azucar, alubias y miel.

d) Ganado, olivos, almendros, café y chocolate.

82. ¢ Qué tipo de establecimientos se encuadran dentro de la restauracion comercial o de ocio?
a) Bares, cafeterias, casas de comida y comedores escolares.

b) Restaurantes tradicionales, cafeterias, hospitales y bares.

c) Cuarteles militares, cadenas de restaurantes, restaurantes tematicos y franquicias.

d) Bares, cafeterias, hamburgueserias, pizzerias, bocadillerias y kebabs.

83. A principios del siglo XX se empieza a utilizar la cocina de Escoffier, que se basan en:

a) Mas complejidad en las salsas, respeto al sabor del producto y decoraciones mas simples.
b) Fondos Unicos y bresas muy complejas, ademas de incorporar el trinchado en la sala.

c) Guarniciones compuestas, piezas montadas de buffet y artilugios decorativos.

d) Creod las cinco grandes salsas: espafiola, velouté, bechamel, demiglace y tomate.

84.Cuando un comensal cambia un plato por otro, ¢qué expresion se escribe centrada en la fila
anterior a la del plato que se desea devolver?
a) "En place de".

b) "Suite".
c) "Cambio".
d) "Retour".

85. En 1967, ¢ qué chef impone el servicio emplatado en restaurante?:
a) Roger y Alain Duchase.

b) Pierre y Michael Robuchon.

c) Pierre y Jean Troisgros.

d) Alexandre y Paul Bocuse.
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DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

NOMBRE: D.N.I. N.LLE. o PASAPORTE: FECHA:

. ¢, Qué cocinero encabez6 la nueva cocina vasca?

Karlos Arguifiano.
Bruno Oteiza.

Juan Mari Arzak.
Andoni Luis Aduriz.

.¢Como denominamos al movimiento que surgid en ltalia en 1986 que utiliza productos

tradicionales, de proximidad, ecolégicos y con menos emisiones contaminantes:
Gastro eco.

Slow food.

Healthy food.

Street food.

. ¢, Qué entendemos como cocina gastrobotanica?

A una cocina que se basa en productos frescos de la huerta a los que se aplican tratamientos
culinarios minimos.

Se trata a la nueva denominacion de cocina vegetariana interpretada por grandes chefs.

Es una cocina con elaboraciones exclusivamente vegetales, con pequefas guarniciones en carne
0 pescado.

Se denomina a la fusién de la cocina vegana y vegetariana.

. La cultura gastron6mica panarra se basa en:

Es un movimiento que ha llevado la cultura del cava y su descorchado a los restaurantes.
En ofrecer una nueva cultura vegetal, donde carnes y pescados pasan a segundo plano.
Ofrecer Unica y exclusivamente un menu sin el consumo de postres.

Es un término que utilizan los chefs de cocina para llevar la cultura del pan al restaurante.

. ¢,Cual es el chef que mas estrellas michelin ha conseguido en todo el mundo?:

Paco Roncero.
Joel Robuchon.
Martin Berasategui.
Heston Blumenthal.

. ¢ Cudl de estos alimentos es proteico?:

Pescados.

Carne.

Huevos.

Todas las respuestas anteriores son correctas.

. Si un comensal es alérgico al gluten, ¢,qué alimento no debemos de afiadir en su menu?

Harina de trigo.
Huevos y lacteos.
Harina de centeno.
Harina de maiz.
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93. En un menu vegano, ¢,Cual de estos alimentos no puede contener?:
a) Huevo.

b) Leche de almendras.

c) Soja.

d) Aguacates.

94. ¢ Qué dieta es especifica para los pacientes de elevada edad y estados de convalecencia y no
podemos permitir que caiga en desnutricion?

a) Dieta liquida

b) Dieta semi-liquida.

c) Dieta blanda.

d) Dieta basal.

95. Las dietas hipocaléricas se basan en:

a) Reducir la ingesta de hidratos de carbono, grasas y azUcares.
b) Fomenta el uso de fruta, verdura fresca e hidratos de carbono.
c) Consiste en suprimir la sal de la dieta.

d) Se aplica a pacientes que suelen tener problemas alimenticios.

96. ¢,Cudl de estos productos son edulcorantes sintéticos?
a) Sacarina.

b) Sirope de arce.

c) Stevia.

d) Las melazas.

97. ¢ Una alergia alimentaria es lo mismo que una intolerancia alimentaria?
a) Es verdadero.

b) Es falso.

c) Dependiendo del producto que sea la alergia.

d) Dependiendo del grado de intolerancia de la persona.

98. ¢, Conoces los alimentos mas alérgicos en la infancia?:

a) Laleche, el huevo y el pescado, seguido de las legumbres y los frutos secos.
b) Eltrigoy laleche

c) Los frutos rojos, el trigo y la leche.

d) El maiz, todos los lacteos, azlcar.

99. ¢ Sabes identificar los alérgenos de un plato? ¢ Cuales hay en la pasta carbonara?
a) Gluten, lacteos y huevo.

b) Trigo y lacteos.

c) Gluten, lacteos y frutos de cascara.

d) Huevos, frutos de cascaray gluten.

100. ¢Conoces los sintomas mas frecuentes de una alergia alimentaria?
a) Reacciones anafilacticas.
b) Reacciones gastrointestinales.
c) Reacciones cutaneas.
d) Todas las respuestas son correctas.



