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ASIGNATURA: Elaboraciones Culinarias en CONVOCATORIA: JUNIO 2019
la Restauraciéon Comercial

| PROFESORI/A: F. Celis Bueno. F. M-C Revuelta, A. Sanchez Esteban MODELO |A
APELLIDOS Y NOMBRE: J
DNI: ] rCURSOIGRUPO: 3°GCCG / |

NORMAS PARA | A REALIZACION DE LA PRUEBA

Prueba escrita en la que no se permite consultar material didactico en ningin formato durante
su desarrollo. Esta prohibido el uso de teléfonos méviles y otros dispositivos electronicos.

E! alumno dispone de dos horas, que puede distribuir como desee, para resolver los ejercicios.
Una vez repartido el examen, el profesor explicara la prueba. A partir de ese momento, el

alumno puede resolver las dudas surgidas de la interpretacion, formato o no comprension de las
preguntas.

CRITERIOS DE_CORRECCION DE LA PRUEBA

Se valorara:

- Acierto y pertinencia en las respuestas.

- Transmisién coherente de los conocimientos adquiridos.

- Madurez en la reflexion de las preguntas que la requieran.
- Correccion gramatical y sintactica en el idioma elegido

DESCRIPCION DE LA PRUEBA A REALIZAR

1. TEST DE TEXTURIZANTES (2,5 puntos): responde 14 preguntas de las 18, teniendo
en cuenta que las respuestas correctas suman 0.18 puntos y las erréneas restan 0,09

puntos. Sélo hay una respuesta correcta por pregunta. Escribe las soluciones en la
tabla:

1.- Cual de los siguientes texturizantes sirve para hacer una falsa emulsion:

A. Xantana -
\B.)Glice iAo

C. Sucro
D. Emulsionante en pasta (Sosa)
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2.- Qué texturizantes tienen sinergias (estudiados en clase):

y e
T
§

| Garrofi + Xantana it
Il Kappa + Garrofi
I lota + Metil

I

byl
lyll
Todas

3.- Qué texturizantes sirven para hacer espumas:

| Agar Agar
Il Metil
ifi‘I\f;GeIa’tina cola de pescado

C. Iyl

4.- Qué proporcién aproximada de kuzu se utiliza para hacer gnocchi:

A 0.1%

B. 1%

C. 5%
‘D) 10%

6.- Qué porcentaje de xantana se utiliza para conseguir un proceso de suspensién:

. A 01%

/ B. 1.5%

LCy 0.3%
D. 3%

7.- Cudl de las siguientes afirmaciones es falsa:

La cola de pescado se puede utilizar para hacer esferificacién inversa con formas.

éﬁ{ La gelatina resultante de la esferificacion inversa se puede usar como relleno de un
bizcocho.

C. Elgluconolactato calcico no se usa en la esferificacion inversa por el sabor gue da.

D. Se pueden esferificar purés de verduras para hacer esféricos menos liquidos.
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8.- Cual de las siguientes afirmaciones es verdadera:

La lecitina, en caliente, sirve para hacer aires de aceite.

La lecitina sirve para hacer aires de alcohol.

. La proteina de patata no sirve para hacer emulsiones agua-grasa, sélo para hacer aires.
. El sucro sirve para hacer aires de aceites.

9.- Cual de las siguientes afirmaciones es verdadera:

JE gel fluido de agar-agar con malto se puede deshidratar.
Il El kappa va bien para conseguir textura de flan.
[l La iota soporta bien la congelacién.

1
Iyl
Hy 1l
Tyl

00w}

10.~ Cudl de las siguientes afirmaciones sobre el agar- agar es verdadera:

| Fue la primera gelatina caliente que se us6 en elBulli.
[l Tiene una histéresis alta.
Il Hay que hervirla para su hidratacién (como minimo la mezcla ha de llegar a 80°C).

A Tyl
Byl
C. Todas son verdaderas
D. Ninguna es verdadera

11.- Qué texturizante se utilizaba en elBulli para hacer las lentejas de jamén:

“A. Kappa

B. lota

C. Metil

D. Agar-Agar

12.- Qué gelificante funciona mejor para hacer velos (estirado y/o cortado en corta
fiambres):

| Gellan

Il Kappa

1ll Cola de pescado
IV Garrofi

Al

B. Todas
c..ll

~D Ayl

!@km
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13.- La gelatina vegetal (Gelificante vegetal/ marca Sosa) es:

A. lota + Kappa

B/ Kappa + Garrofi
C. Garrofi + lota
D. Gellan + Garrofi

14.- Los aires de lecitina quedan mejor si:

El liquido inicial es espeso. -
A mayor concentracién de aireante.

/El liquido inicial es ligero.

Si se monta poca cantidad de liquido.

oo

15.- Las emulsiones conseguiran segdn la temperatura, concentracién de emulsionantes y
porcentaje de W/O una diferente textura. La textura resultante se puede clasificar en:

I Mayonesa
Il Merengue
il Mousse

IV Vinagreta

A lyll

B. Todas
C. Lyl
D. Lllylv

16.- Cual de las siguientes afimaciones es verdadera:

I La intensidad de gusto de los aires ha de ser muy alta debido a que, cuando airean, Ia
cantidad que consumimos de masa es muy baja.

Il Los aires congelados necesitan una manera de presentacion que ayude a mantener fria la
preparacion, ya que se derriten muy rapido.

I Un poco de reposo después de montar los aires va bien para que las burbujas grandes
exploten, y asi gane estabilidad.

IV Hay ingredientes que airean por si solos, como la zanahoria, el regaliz o la remolacha.

EJ 1yl -

F. Todas-

G. 1yl

H. 1, iy IV
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17 - En relacién a los almidones, cual de las siguientes afirmaciones es falsa:

A.- Los almidones nativos pueden presentar beneficios tecnolégicos en relacién a los
modificados

B.- Los almidones nativos se pueden hidratar a temperatura ambiente

i C:-~, Todos los almidones modificados se tienen que hervir para la hidratacién correcta.

D.- Los almidones principalmente sirven como espesantes

18.- En relacién a las pectinas, cual de las siguientes afirnaciones es falsa:
A.- La clasificacion general es en Hm o Lm.

B.- Pueden tener sales retardantes para hacer una gelificacion mas lenta y asi poder
manipularias antes de que gelifiquen.

C.- Lm son termorreversibles.

D.- Hm pueden ser amidadas para modificar su comportamiento.
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Correctas ? \ ‘%‘\k\

Incorrectas 5, Q | ‘;M&

TOTAL L\

2. ANALISIS DEL EMPLATADO (2,25 puntos).Observa la imagen proyectada en el aula
durante el examen con el fin de:

a) Analizar los elementos formales de la composicion (ver lista) y aplicar tus
conocimientos para deducir qué cosas o valores expresan:
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Texturas visuales.

Colores.

Formas: composicion.

Referencias (si las hay): figuracién, escultura... ;Se parece a algo conocido?
Significados culturales: tradicién-innovacion, creatividad, sorpresa, estilo, etc.
(Los que no podemos percibir a través de la imagen: gustos, texturas tactiles,
sonidos y olores).

3. ELABORACIONES CULINARIAS (2,25 puntos): Andlisis: responde a las siguientes
preguntas sobre la oferta ment degustacion:

a) ¢ Qué quiere decir la expresion Jargo y estrecho aplicada a un men degustacion?

b) Enumera ventajas e inconvenientes —tanto para el comensal como para la cocina- de
ofrecer comoUnica oferta un mend degustacion.

»

4. APROVECHAMIENTO (1,5 puntos): En el contexto de la restauracion, en general; y
en el de la alta cocina, en particular, una de las herramientas imprescindibles para evitar
el despilfarro alimentario es el CONOCIMIENTO. Sefiala 5 aspectos o momentos en los
que ese conocimiento sea (Gtil y pon, para justificarlo, un ejemplo con cada uno de ellos.

EJEMPLO: Tener en cuenta fenémenos puntuales, como la meteorologia, puede
ayudamnos a afinar una propuesta gastronémica apetecible. Si puedo trabajar con
sugerencias fuera de carta, los dias frios invitarén a ofrecer sopas calientes y platos
mas contundentes; y viceversa. ‘

5. PREGUNTAS BREVES (0,3x5=1,5 punts):
5.1. De entre las tendencias que hemos visto que se producen en la restauracién
actualmente, sefiala las 5 que te parezcan mas importantes.

5.2. Desayuno Continental: familias de productos o elaboraciones habituales que o
componen.

5.3 El método Espai Sucre hace incidencia en la importancia del emplatado de postres,
aunque también podriamos llevar esa teoria a la cocina salada. (Qué es lo que
recomienda este método tener en cuenta cuando emplatamos?

5.4. ;Qué es una cocina 45? ;Qué permite o qué ventajas tiene la implantacién en la
restauracion de las cocinas 457

5.5 ;Que son las cocinas en diferido? ¢ Cuales son las técnicas mas habituales usadas
en estas cocinas?

53 Henwmsrman, cTTiss - — cnzrma
% BARCELONA Cc f s c T it } fratoitmdug




FORMACIO:

CONVOCATORIA: ANY:

ASSIGNATURA: PROFESSOR/A:

COGNOMS | NOM: DNI: .

e
g
¢
E i [ p .
¢ ¢

o







ASSIGNATURA:

FORMACIO:

CONVOCATORIA:

ANY:

COGNOMS | NOM:

y
.

PROFESSOR/A:

DNE




[
et

.
Wi,

gy
4

-

§

=

Sy

. i




FORMACIO:

CONVOCATORIA: ANY:

SN

ASSIGNATURA: PROFESSOR/A:

COGNOMS | NOM: ' DNI:




£




FORMACIO:

CONVOCATORIA: ANY:

ASSIGNATURA: PROFESSOR/A:

COGNOMS | NOM: DNI:

: 4
5
s pr
)
¥ Joa
A )
r
$m
7y
4
i
ol £ Ly { y 5 ) .
Ao ; {
) . .
5 " 5 Lo
| . : . i
y { o e N |,
! .
i
v S, - —
¢
& ¢ < !
)
i b AN #
A { L f '
{ 5 N {
-,
i
i ek
{ r {
¢ (AN e wf A -
7 o4 i
=
- PRy 3, o
. ¢ [0 4 {
i
i
S 3
i \ N L > " Cd
: ; . 1
R ki Ny P
H \
H
;




; o "f i ;
g 3 . Y N ¢ §
. N . 7 H
; ' A, § Lo o
] . AL i
'
o ¢
< ,
G - {
¢ o A e S Lo e ’
; . ; 2
W ) “ '
i
¢ ; !
; b :
H s { H
R L o
) . . S




