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NORMES PER A LA REALITZACIO DE LA PROVA

Prova escrita en la qual no es permet consultar material didactic en cap tipus de format durant el
seu desenvolupament. Esta prohibit I'tis de teléfons maobils i altres dispositius electronics.
L’alumne disposa de dues hores, a distribuir com desitgi, per resoldre els exercicis.

Un cop repartit 'examen, el professor explicara la prova. A partir d’aquest moment, 'alumne pot
resoldre els dubte sorgits de la interpretacid, format o no comprensié de les preguntes.

CRITERIS DE CORRECCIO DE LA PROVA

El test consta de x preguntes, de les quals 'alumne només respondra a x (a la seva

eleccid). Les respostes correctes sumen x punts i les incorrectes resten x punts. La
puntuacié maxima, per tant, és de x punts.

La puntuaci6 de la resta de les preguntes esta especificada, entre paréntesi, al costat
de I'enunciat de cada pregunta.

Es valorara:

- Encerti pertinéncia en les respostes.

- Transmissio coherent dels coneixements adquirits.

- Maduresa en la reflexié de les preguntes que la requereixin.
- Correcci6 gramatical i sintactica en la llengua triada.

DESCRIPCIO DE LA PROVA

1. TEST DE TEXTURITZANTS (2,5 punts): respon 14 preguntes de les 18, tenint en
compte que les respostes correctes sumen 0.18 punts i les erronies resten 0,09 punts.
Només hi ha una resposta correcta per pregunta. Escriu les solucions en la taula:




AN Xantana

1.- Quin dels seglients texturitzants serveix per fer una falsa emulsié:

Glice
Sucro
Emulsionant en pasta (Sosa)

2.- Quins texturitzants tenen sinergies (estudiats a classe):

" 1 Garrofi + Xantana
VIl Kappa + Garroff
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3.- Quins texturitzants serveixen per fer escumes:

I Agar Agar =NO
I Glice X
[l Metil = (o

IV Gelatina cua de peix

Cap
Tots

il
i

4.- Quina proporcié aproximada de kuzu es fa servir per fer gnocchi:

0.1%
1%
5%
10%

6.- Quin percentatge de xantana es fa servir per aconseguir efecte suspensio:

0.1%

15%
0.3%
3%

7.- Quina de les seglients afimacions és falsa:

La cua de peix es pot fer servir per fer esferificaci6 inversa amb formes.

La gelatina rg§u|tant de I'esferificaci6 inversa es pot fer servir com a farcit d'un pa de
pessic. /(A pit-

El gluconolactat caicic no es fa servir en la esferificacié inversa pel gust que hi aporta.
Es poden esferificar pures de verdures per fer esférics menys liquids.



13.- La gelatina vegetal (Gelificant vegetal/ marca Sosa) és:

A. lota + Kappa
/ B5, Kappa + Garrofi
“C. Garrofi + lota

D. Gellan + Garrofi

14.- Els aires de lecitina queden millor si:

A. Elliquid inicial es espés.

B. A més concentracio d'airejant.
(C> El liquid inicial és lleuger.

D. Sies munta poca quantitat de liquid.

15.- Les emulsions aconseguiran segons la temperatura, concentracié d’emulsionants i
percentatge de e W/O una diferent textura. La textura resultant es pot classificar en:

| Maionesa
Il Merengue
Iil Mousse
IV Vinagreta

A lill
B. Totes

C. L il
(Dy LTV

16.- Quina de les seglents afirmacions és verdadera:

| La intensitat de gust dels aires ha de ser molt alfa degut a que, quan airegen, la quantitat que
consumim de massa és molt baixa.

Il Els aires congelats necessiten una manera de presentacié que els ajudi a mantenir freda la
preparacid, ja que es desfan molt rapid.

11l Una mica de repds després de muntar els aires va bé perqué les bombolles grosses esclatin,
_de tal manera que guany estabilitat.

IV Hi ha ingredients que airegen per si sols, com ara la pastanaga, la regaléssia o la remolatxa.

E Till
,:ED’ Totes
G LI
B. LM

17.- En relacié als midons, quina de les seglients afirmacions és falsa:

\A Els midons natius poden presentar beneficis tecnolodgics en relacié als modificats.
'B.- Els midons natius es poden hidratar a temperatura ambient.

C.- Tots els midons modificats s’han de bullir per fer la hidratacié correcta.

D.- Els midons serveixen principalment com a espessidors.




8.- Quina de les seglients afirmacions és verdadera:

La lecitina, en calent, serveix per fer aires d'oli.

La lecitina serveix per fer aires d'alcohol.

La proteina de patata no serveix per fer emulsions aigua - greix, només per fer aires.
El sucro serveix per fer aires d’olis.

ooy

9.- Quina de les segtients afirmacions és verdadera:

1 El gel fluid d’agar-agar amb malto es pot deshidratar.
“ Il El kappa va bé per aconseguir textura de flam.
lll La iota aguanta bé la congelacié.

Al

B. Iill
C. i
(D, rim

10.- Quina de les segiients afirmacions sobre I'agar- agar és verdadera:

| Va ser la primera gelatina calenta que es va fer servir elBulli.
Il Te una histerési alta.

Il S’ha de bullir per hidratar-la (com a minim la barreja ha d'arribar a 80°C).

A Till
B. il

{C. Totes son verdaderes
D. Cap es verdadera

11.- Quin texturizant es feia servir a elBulli per fer les llenties de pernil:

f/ K} Kappa

B. lota
C. Metil

D. Agar-Agar

12.- Quin gelificant funciona millor per fer vels (estirat i/o laminat en talladora):

1 Gellan

. 1l Kappa

1l Cua de peix
IV Garrofi

A Il
B. Totes
C. 1

(D1



18.- En relaci6 a les pectines, la segiient afirmacié és falsa:

A.- La classificaci6 general és en Hm o Lm.

B.- Poden tenir sals retardants, per fer una gelificacié més lenta i aixi poder
manipular-les abans que gelifiquen.

C.- Lm son termo-reversibles.

D— Hm poden ser amidades per modificar el seu comportament.
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ANALISI DEL EMPLATAT (2,25 punts). Observa la imatge projectada a l'aula durant
I'examen amb la finalitat de:

Analitzar els elements formals de la composicié (ver llistat) i aplicar els teus
coneixements per deduir quines coses o valores expressen:

Textures visuals.
* Colors.

- Formes: composicié.

Referéncies (si n’hi haguessin): figuracio, escultura... ;Se sembla a alguna cosa
coneguda?

Significats culturals: tradicié - innovacid, creativitat, sorpresa, estil, etc.
(Els que no podem percebre a través de la imatge: gustos, textures tactils, sons i olors).

ELABORACIONS CULINARIES (2,25 punts): Analisi: respon a les segiients
preguntes sobre I'oferta “ment degustacié™ .

a) Que vol dir 'expressié llarg i estref aplicada a un ment degustacié?

b) Enumera avantatges i inconvenients —tant pel comensal com per la cuina- d’oferir
com Unica oferta un ment degustacié.




4. APROFITAMENT (1,5 punts): Dins el context de la restauracid, en general; i en l'alta
cuina,en particular, una de les eines imprescindibles per evitar ef malbaratament
alimentari és el CONEIXEMENT. Assenyala 5 aspectes o0 moments en els quals aquest
coneixement sigui Util i busca, per ll-lustrar-ho, un exemple per cadascu d’ells.

EXEMPLE: Tenir en compte fendmens puntuals, com ara la mefeorologia, pot ajudar-
nos a afinar una proposta gastronomica apetible. Si puc treballar amb suggeriments fora
de carta, els dies freds convidaran a oferir sopes calentes i plats més contundents; i a
linrevés.

5. PREGUNTES BREUS (0,3 x 5 = 1,5 punts):

5.1. D’entre les tendéncies que hem vist que es produeixen a la restauracié actualment,
assenyala les 5 que et semblin més importants.

5.2. Esmorzar Continental: families de productes o elaboracions habituals que el
composen.

5.3 El métode Espai Sucre fa incidéncia a la importancia de 'emplatat de postres, tot i
que també podriem

5.4. ;Qué es una cuina 45?7 ;Qué permet o quines avantatges te la implantacié en la
restauracio de les cuines 457

5.5 ;Qué sén les cuines en diferit? ; Quines sén les técniques més habituals emprades
a aquestes cuines?
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