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Comunidad
de Madrid

Pruebas para la obtencion de titulos de Técnico y Técnico Superior

Convocatoria correspondiente al curso 2024-2025

(Resolucidn de 19 de diciembre de 2024 de la Direccion General de Educacién Secundaria, Formacién Profesional y Régimen Especial)

DATOS DEL ALUMNO FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I./ N.L.E. Fecha:
Cédigo del ciclo: Denominacién completa del titulo:
HOTS04 TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA
Clave o cédigo del Denominacién completa del médulo profesional:
modulo: GASTRONOMIA Y NUTRICION
13- 0502

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 o documento identificativo equivalente en la mesa.

- Senfalar y escribir con tinta indeleble, que no sea roja, las respuestas y su desarrollo. No utilizar lapiz.

- Si se ha de rectificar una respuesta, trazar un aspa o tachar con una linea horizontal. No utilizar liquido
corrector (Tippex).

- Utilizar solamente el papel facilitado por el examinador (con el sello y formato correspondiente).

- Se debera utilizar calculadora

- En caso de ser necesario, utilizar dos decimales en los calculos sin redondear.

- Se dispone de 60 minutos para la realizacion de la prueba.

- Cada pregunta tipo test tiene una Unica respuesta correcta.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- La parte A de la prueba (tipo test) tendra un valor de 8 puntos en total.

- Cada una de las preguntas tipo test correctamente contestadas sumaran 0,25 puntos.

- Cada respuesta incorrecta penalizara s de una respuesta correcta, lo que supone que cada tres preguntas incorrectas se
anulara una respuesta correcta. Las preguntas tipo test no contestadas no penalizan.

- La parte B consta de dos ejercicios practicos, con un valor total de 2 puntos.

- Los ejercicios practicos incorrectos no penalizan.

- Ademas de la exactitud de los calculos y resultados, se valorara la claridad en los planteamientos y la elaboracion de
conclusiones que expliquen los resultados obtenidos.

CALIFICACION
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DATOS DEL ALUMNO FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I/ N.LLE Fecha:

CONTENIDO DE LA PRUEBA:

PARTE A (8 PUNTOS)

1.  ¢A qué region gastronomica espainola pertenecen los platos tradicionales siguientes: crema de borrajas,
pollo y cordero al chilindrén, o los regafiaos?
a) Alas Islas Baleares
b) A Andalucia
c) A Aragon

2. ;Qué nombre recibe el plato tradicional de la Comunidad Valenciana que originariamente se cocinaba con el
pescado sobrante de la venta de las lonjas y que se elabora con arroz?
a) Arrds a banda
b) Paella
c) Tarrinetas

3. La manteca es la grasa culinaria por excelencia de la cocina espafiola.
a) Verdadero
b) Falso

4. En un producto con DOP todas las fases de produccién se realizan en la zona geografica definida, sin
embargo en un producto con IGP sélo es necesario que una de las fases se realice en la misma zona

geografica.
a) Verdadero
b) Falso

5. ¢Qué cultura en la peninsula ibérica en el siglo VIIl supone un gran avance en las producciones agricolas y
culinarias de la época?
a) La cultura griega
b) La cultura fenicia
c) La cultura arabe

6. ¢Qué técnica de cocina debe su descubrimiento al cientifico francés Hervé This?
a) Lacocina al vacio
b) La cocina con nitrégeno liquido
¢) Ninguna de las anteriores

7. Una de las salsas mas consumidas en la antigua Roma fue el “garum”, una salsa de pescado preparada con
visceras fermentadas de pescado.
a) Verdadero
b) Falso

8. ¢Qué nombre recibe el proceso de separar los ingredientes utilizados en una elaboracién y reagruparlos de
manera diferente, a fin de restituir en la memoria del comensal el sabor del plato original, pero a partir de
matices y texturas diferentes?

a) Cocina molecular
b) Deconstruccion
c) Coccidn a bajas temperaturas

9. Paul Bocuse es uno de los cocineros mas representativos de la...
a) Cocina moderna o nouvelle cuisine
b) Cocina de vanguardia
c) Cocina tecnoemocional
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10. Ferran Adria es el maximo referente de la nueva cocina vasca.

1.

12,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

a) Verdadero
b) Falso

La... persigue la emocion del comensal con propuestas culinarias que aplican la ciencia en la cocina y la
innovacion tecnolégica.

a) Nueva cocina vasca

b) Nouvelle cuisine

c) Cocina tecnoemocional

¢Qué cocina europea se caracteriza por su consumo de pescados y sus conservas a base de ahumados y
salazones?

a) La cocina mediterranea

b) La cocina de los paises noérdicos

¢) Lacocina anglosajona

¢,Cémo se denomina la sopa portuguesa de la zona norte que consiste en una sopa de col y patata,
guarnecida con salchichén o con jamén ahumado?

a) Caldo verde

b) Lamprea del Mifio

c) Canja

La favata es un plato que se come en Sicilia, de origen medieval, elaborado con ternera rellena de cochinillo,
conejo y aves.

a) Verdadero

b) Falso

Un gramo de carbohidratos equivale a...
d) 9 kilocalorias
e) 6 kilocalorias
f) 4 kilocalorias

El... es el polisacarido de reserva del reino vegetal.
a) Almidon

b) Glucégeno

c) Ninguno de los anteriores

El exceso de vitaminas... se almacena en el organismo y puede ser téxico a niveles elevados.
a) Hidrosolubles

b) Liposolubles

c) Ambas respuestas son correctas

Los grupos Vy VI de la rueda de alimentos...

a) Comprenden hortalizas, verduras y frutas y tienen funcioén plastica

b) Comprenden hortalizas, verduras y frutas y tienen funcion reguladora

c) Comprenden alimentos ricos en carbohidratos y grasas, con funcién energética

La dieta... recurre a los productos estacionales locales segun las tradiciones chinas milenarias,
introduciendo progresivamente ciertas restricciones.

a) Crudivora

b) Higienista

c) Macrobidtica

La vitamina K es liposoluble e interviene en los procesos de coagulacion sanguinea.
a) Verdadero
b) Falso

Cuando hablamos de... nos referimos a reacciones anormales que aparecen ante la ingestion de ciertos
alimentos en las que no interviene el sistema inmunitario.

a) Alergias alimentarias

b) Intolerancias alimentarias

c) Enfermedad celiaca
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22. En casos de hipertensién y otros trastornos cardiovasculares y renales se aconseja una dieta...

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

a) Hiposodica
b) Hipocaldrica
c) Ninguna de las anteriores

Con relacién a la nutricién, ¢ qué funcion desempena el aparato circulatorio?

a) Captar el oxigeno necesario para la combustiéon de los nutrientes y la expulsién del diéxido de carbono que se
produce como resultado de esta reaccion

b) Transportar y distribuir los nutrientes absorbidos en sangre a las células de nuestro cuerpo

c) Filtrar la sangre para eliminar algunas de las sustancias residuales del metabolismo y el exceso de agua

La dieta que consiste en consumir mayoritariamente productos de origen vegetal, pero que incluye
alimentos de origen animal de manera puntual se denomina...

a) Crudivora

b) Flexitariana

c) Vegana

¢ Qué nombre reciben los aminoacidos que el propio organismo puede sintetizar?
a) No esenciales

b) Esenciales

c) Biolégicos

La lactosa...

a) Es un ejemplo de polisacéarido

b) Esta compuesta por una molécula de glucosa y otra de fructosa

c) Su digestion requiere de la presencia de una enzima llamada lactasa

La mayor parte de los lipidos que consumimos, y que tienen funcidon de reserva energética pertenecen al
grupo de los...

a) Fosfolipidos

b) Colesterol

c) Triglicéridos

Los... contienen de 3 a 9 monosacaridos y son solubles en agua.
a) Polisacaridos

b) Oligosacaridos

c) Hemicelulosa

Los acidos grasos saturados predominan en los alimentos de origen vegetal y son sélidos a temperatura
ambiente.

a) Verdadero

b) Falso

Los... son anfipaticos, y son componentes fundamentales de las membranas celulares.
a) Fosfolipidos

b) Colesterol

c) Triglicéridos

El flaor, el yodo y el hierro son ejemplos de...

a) Minerales que se precisan en cantidades superiores a los 100 mg

b) Minerales que se precisan en cantidades muy pequefas (menores a los 100 mg)
c) Vitaminas hidrosolubles

Durante la lactancia, la composicion de la leche materna varia en el transcurso de los meses y se adapta a
las necesidades nutricionales del bebé.

a) Verdadero

b) Falso
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PARTE B (2 PUNTOS)

1. Calcula el metabolismo basal de un hombre de 30 afios, que pesa 80 kilogramos y mide 179 centimetros aplicando
la ecuacion de Harris-Benedict (1 punto)

2. Calcula el valor energético de 100 gramos de garbanzos, que contienen 21 gramos de proteinas, 44 gramos de
hidratos de carbono y 6 gramos de grasa. Expresa el resultado en kilocalorias. (1 punto)



