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FINAL POV: parte de elaborados (Aceites y Harinas)

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

Normas generales de evaluacion del CETT. Leer con atencion las normas, criterios y descripcion de

la prueba.
Dejar carpetas, apuntes, movil y demas en la tarima del aula (no se necesita calcutadara)

£l estudiante no podra llevarse en ningn caso el enunciado del examen

DESCRIPCION DE LA PRUEBA A REALIZAR

En el examen FINAL, curso 2018-19, la parte de Elaborados se divide en dos partes: preguntas
cortas o de tipo test relacionadas con la parte de ACEITES Y HARIAS, y una pregunta a desarrollar.

Tipo de test { ): marcar si es Verdadero (V) o Falso (F)
Pregunta corta: contestar en ef espacio marcado
Pregunta a desarrollar: contestar después del enunciado (“espacio de una cara”)

CRITERIOS DE CORRECCION DE LA PRUEBA

Las preguntas tipo test incorrectas descuentan: 2 preguntas incorrectas restan 1 de correcta.
Puntuacion: Test y preguntas cortas 80%, Pregunta a desarrollar 20%
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Preguntas cortas o de tipo test (8 puntos)

ACEITES. Aceile de oliva

/1 1. En un molino, donde solo se utilizan métodos fisicos, el objetivo es producir el maximo de aceite
de oliva virgen extra. Pero, ;qué otras dos categorias de menor calidad se podrian llegar a
obtener? 1. AC&sL A2 C8. 2....&m&?&.ﬁ..,,....d{.....:@..:\.\.1.%...2‘5.“.%%@\
(N} En la etapa de molturacién de las aceitunas se respeta la integridad del hueso,—# NHUALIRO

A4 2
3. En el sistema 100% tradicional la separacién final del aceite se realiza en
A ANRLEIIAGLCAN oo eso e
0;534. Razona brevemente qué es la acidez de un aceite Yy su importancla en ia calidad.
-~ . 5. /) Elacelfe de una oliva esta contenido en su membrana celular, ~% AL
<3 6. { ) El aceite que se consume como Aceife de oliva {sint la menci6n virgen), es una mezcla de
aceite de orujo refinado y aceite de oliva virgen o virgen extra (min. 15%),
7. En un restaurante en la elaboracién de un plato o para alifiar utilizas un aceite de oliva virgen
f extra particular. Para no decir solo al cliente que se frata de un aceite de oliva virgen, ¢qué ofros
dates o particularidades podrias mencionar de este aceite que has utilizado?, a modo de ejemplo
cita 2: . oy
a).. 3. LENSAG RS AV, X3 SO T (L1 SO A
b).. el B S oA L AN OV IANEN 0l veeleede

ACEITES, Otros aceites

,{ 8. M Todos los aceites extraldos con disolventes, o sometidos a algin tratamiento quimico o
térmico no son aceites virgenes. % ~ ededeso -
“"E - 9. (F) Para obtener aceite bruto de un vegetal siempre es necesario aplicar disolventes, «— \&Q 30
10. () El objetivo de la winterizacion separar compuestos naturales del aceite (mucilagos, gomas,
Lk fosfatidos, etc.) para 9vita(\problemas de calidad, aspecto, e inconvenientes en otras etapas de
refinacion, < N AAQGARLD —
4- 11, { ) La margarina vegetal es fruto de un proceso de fraccionamiento. - .y 2435 s Vol
12. ¢ Por qué ta grasa de aceite de palma es la mas utilizada en el mundo?

B R XU SRR VORI 1<\ Fondeh. gpadideddy goian...x .Q...:-&&\G%&""‘Q*Q

13. Si una grasa se fracciona en dos, por ejemplo la grasa de palmiste; ; Qué nombre recibe cada
{3 fraccion? La mas lIQUIta: .........o.oveivee i oo
LaMES SOIIAAT ... e
&  14. { }La olestra es un substituto de la grasa fruto de una transesterificacion de la sacarosa.

-3 156, ( ) En las grasas cuanto mayor sea el contenido en acidos grasos saturados mayor serdé la
estabilidad a la oxidacién o establlidad a la alteracion por fritura,

HARINAS

f 18. { ) Una harina con un 12% de proteina es una harina floja, == {"‘A‘%G
" 17. ¢Cuél es el primer equipo que se utiliza en un proceso de molturacién industrial (en una
‘«\ harinera} tras la limpieza y acondicionado del grano?
A S S O e
) 18. () En un proceso de molturacién del cereal convencional {con rodilios) Ia harina como tal se
separa en la etapa de cernido (plansifters),
19. ¢Qué significa que una harina es integral?, ;qué partes del cereal contiene? (indicalas)
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20. Indica 5 diferencias de un pan de masa madre respecto un pan que no contiene masa madre.
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21. ( ) Una harina de trigo con un indice de caida de 380 presentaria un exceso de alfa amitasas.
22. () Una forma de corregir el déficit enzimético de las harinas es mediante la adicién de harina de

malta.
23. ( ) La fracci6n del gluten que provoca alergia es la glutenina, --—~+ ~El dedo
24. Comenta en gqué consistié el ensayo de Indice de Caida o Falling number que realizamos en

practicas:

............................................................................................................................

PREGUNTA A DESARROLLAR (2 puntos})

Partiendo de las aceitunas recién llegadas al molino:

Haz un ESQUEMA de las etapas necesarias para obtener aceite de oliva virgen (listo para
almacenar en bodega) por el sistema continuo de 2 fases.

a) Indica cada una de las etapas, desde la recepcion de las aceifunas en el molino hasta la obtencion
del aceite.

b) Tipo de maguinaria o equipos que se utiliza en cada una de las etapas.

¢) Productos que se van obteniendo en cada etapa y subproducto/subproductos

d) Clta dos controles que efectuarias al lote de aceite virgen recién obtenido para confirmar que se
puede clasificar como Aceite de oliva virgen extra.

Llegada de las aceitunas
al mofino
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FINAL POV: parte de elaborados (Aceltes y Harinas)

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

Normas generales de evaluacion del CETT, Leer con atencidn las normas, criterios y descripcidn de
la prueba. : )

Dejar carpetas, apuntes, mévii y demas en fa tarima del aula (no se necesita calculadora)

El estudiante no podra Hevarse en ningtin caso el enunciado del examen

DESCRIPCION DE LA FRUEBA A REALIZAR

En el examen FINAL, cursoc 2018-18, la parte de Elaborados se divide en dos partes: preguntas
cortas o de tipo test relacionadas con la parte de ACEITES Y HARIAS, y una pregunta a desarroliar.

Tipo de test{ ) marcar si es Verdadero (V) o Falso (F)
Pragunta corta: contestar en el espacio marcado
Pregunta a desarrollar: contestar después del enunciado ("espacio de una cara”)

CRITERIOS DE CORRECCION DE LA PRUEBA

Las preguntas tipo test incorrectas descuentan: 2 preguntas incorrectas restan 1 de correcta.
Puntuacion: Test y preguntas cortas 80%, Pregunta a desarrollar 20%
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Prequntas corlas o de {ipo lest (8 puntos)

ACEITES. Aceite de oliva

0£ § 1. Enunmolino, donde solo se utilizan métodos fisicos, el objetivo es producir el maximo de acelte
dae oliva virgen extra. Pero, jqué otras dos categorfas de mmenor calidad se podrian llegar a
obtener? 1 ... AGesNe L M3 {.ﬁ2/\{?~’i‘sk‘x

=~ A 2. {f)Enlaetapa de melturacion de Jas aceilunas se respela la integridad del huese.

En el sistema 100% tradicional la separacién final del aceite se realiza en

A e N Stk

. Razona brevemente qué es fa acidez de un acelte y su importancia en la calidad.

¢ 9 { ) Elaceite de una ofiva esta contenido en su membrana celutar.

{y) El aceite que se consume como Aceite de oliva (sin la mencion virgen), es una mezcla de

aceite de orujo refinado y aceite de oliva virgen o virgen extra (min. 15%).
7. En un restaurante en {a elaboracion de un plato o para alifiar utilizas un aceite de oliva virgen
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A extra particular. Para no decir solo al cliente que se trata de un aceite de oliva virgen, 4qué otros
datos o particularidades podrias mencionar ds este aceite que has utilizado?, a modo de ejemplo
cita 2: . " . o o ) —
&)oL 6ot eeede.abla a.&:{t.t.f&«.(:ksz;....(.cm BAVALE ST Y SO W
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ACEITES, Otros aceites

8. {N) Todos los aceites extratdos con disolventes, o sometidos a algin tratamiento quimico o
térmico no son aceites virgenes.
J 9 ( ) Para obtener aceite bruto de un vegetal sismpre es necesario aplicar disolventes.
vﬂ 10. (V) El objetivo da |a winterizacién separar compuestos naturales de! aceite {mucilagos, gomas,
fosfatidos, etc.) para evitar problemas de calidad, aspecto, e inconvenientes an otras etapas de
refinacion.
O 11. { ) La margarina vegetal es fruto de un proceso de fraccionamiento.
s 12 ¢Por qué |a grasa de aceits de palma es Ja mas ufilizada en ef mundo?
wﬁiﬁ’ oo S8 \,s.é;lcm\(mixf\u‘rﬁ\f
ORI e oo
A 13. Siuna grasa se fracciona en dos, por ejemplo la grasa de palmiste: ¢ Qué nombre recibe cada
fraccion? La mds liguida; ./ 55%&ue
Lamas SOIITA ..ottt et e e
{0 14, ( ) La olestra es un substituto de Ia grasa fruto de una transesterificacién de la SACArosa.
15. (v} En las grasas cuanto mayor sea el contenido en Acidos grasos saturados mayor sera fa
4 estabilidad a la oxidacion o estabilidad a Ia alteracion por frilura.

-HARINAS

4 18 (¥) Una harina con un 12% de proteina es una harina floja.
17. ¢ Cudl es el primer equipo que se utiliza en un proceso de molturacion industrial {en una
;\ harinera) tras la impieza y acondicionado def grano?
Bedillod. .. pest. . vmadey, e B SR
/{ 18. {v) En un proceso de molturacién del cereal convencional {con rodiltos) a harina como tal se
separa en la elapa de cernido (plansifters).

4 19 ¢?t{é signiflca t|ue una harina es integral?, Lqué partes del cereal conliene? (indicalas)
Sgnifices e Godvenw Lo cesgedo, ded ceteaX .
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20. Indica 5 diferencias de un pan de masa madre respecto un pan que no contiene masa madre.

a). P as&.‘m ...........................................................................................
A b Mbs, . sedasmen.
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0 21. { ) Una harina de trigo con un Indice de caida de 380 pr’esentar!a un exceso de alfa amilasas.
1 22. () Una forma de corregir el déficit enzimatico de las harinas es mediante la adicién de harina de
malta.
-k 23. (¥} La fraccidn dei gluten que provoca alergia es la glutenina. ‘
24, Comenta en qué consistio el ensayo de Indice de Caida o Faling number que realizamos en

9 practicas: |

PREGUNTA A DESARROLLAR {2 puntos)
Partiendo de las aceitunas recién llagadas al molino:
Haz un ESQUEMA de las etapas necesarias para oblener aceite de oliva virgen (listo para
almacenar en bodega) por el gistema continuo de 2 fases.
a) Indlca cada una de las etapas, desde la recepcidn de las aceitunas en el molino hasta la oblencion
del aceite.
b} Tipo de maquinaria o equipos que se utiliza en cada una de ias etapas.
¢) Productos que se van obteniendo en cada stapa y stutbproductofsubproductos
d) Cita dos controles que efectuarias al lote de aceite virgen recién obtenido para confirmar que se
puede clasificar como Acsite de ofiva virgen exira,

Llegada de las aceitunas QQD

al molino !
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Preguntes curtes (40% nota)

Preguntes curtes (40% nota)

Grau Ciéncies Culinaries i Gastronomia

Productes d’origen vegetal-POV (Fruita)

Maig 2019

Nom i Cognom

Cal contestar si és certa= C i si es fal¢=F. /q f:s
TEST (60% nota) ‘

Cada pregunta mal contestada resta 0,5 punts. Grup B
1. La producci6 de meld, sindria i maduixot sén sistemes de producci6 que es consideren dins la fructicultura E
2. Enelcasdelcirerer la formacid dels borrons de flor te lloc unes setmanes després de la collita de manera que un C
cop recol-lectada la cirera ja ens podem despreocupar, no cal regar.
3. Els fruits d’arbres procedents de regadiu, a igualtat d’altres condicions de cultiu, sén més grans C
4. Les fruites de grana o llavor (pomacies) tenen una corba de creixement doble sigmoidal degut a la interaccié amb
el creixement vegetatiu.
5. Llablanquilla, I'erculini, i la conferéncia sén varietats de peres
6. L'época de floraci¢ dels fruiters, a més de la seva aptitud genética, ve condicionat per les hores de fred C.
acumulades a I'hivern
7. La Golden, la Granny Smith, la Reinetta i [a Fuji son totes varietats de pomes C
8. Perala conservacié de la fruita quan modifiquem I’atmosfera intentarem d’augmentar el contingut de CO: fins C
assolir uns nivells aproximadament del 25%, perd no del 50% ja que els fruits en general mostren toxicitat.
9. L'aranja {pomelo), cirera, taronja, mandarina i raim son fruits tipicament no climateérics.
10. El kiwi, la poma, la pera, el préssec, la oliva i la cirera sén fruits climatérics
11. La maduresa fisiologica d'un fruit climateric la trobem en el maxim climatéric aproximadament i és el moment a
partir del que es pot comencar a collir algun tipus de fruita.
12. La maduresa de recol-leccié es situa després del maxim climatéric.
13. Ll'aclarida de la fruita te per a objectiu regular les produccions d’una any per I'altre i augmentar el calibre de la
fruita
14. Els platans es maduren a desti en cambres en que es suministra temperatura entre 25-302C j etilé ¥
15. Espanya és el pais de la Unié Europea amb més superficie dedicada al cultiu de vinya Q
16. La produccié mundial de fruita és realment molt important, i es calcula que arriba al voltant de les 108 tones
anuals.
17. Ladistribucié geografica de les diferents espécies de fruita, respon al valor econdmic de les mateixes, ja que si cal F—
es produeixen en condicions d’hivernacle
18. Del total de la fruita produida aproximadament es reparteix en un 50% fruita tropical i subtropical i un 50% fruita
de zones temperades
19. La pomeraila perera sén espécies de climes mediterranis calid F~
20. El color és un atribut que ens indica qualitat comercial perd no sempre va lligat a I'estat de maduresa del fruit
21. La fermesa, la cruixenga i la sucositat son atributs relatius a la textura de la fruita C
22. la polpa de la fruita madura és molt rica en antocians i tanins F
23. Un arbre fruiter esta format per dos parts el portaempelt i la varietat, que sén genéticament diferents.
24. laduresa de la fruita es mesura amb el penetrometre, i el contingut en sucres amb el refractdmetre C
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25. El presseguer és una espécie autofertil, es a dir no requereix de dues varietats diferents de presseguer per a la
pol.linitzacid i fecundacio

26. En pomes la duresa del fruit en el moment de la collita pot ser de fins a 13 kg/0.5cm?

27. L'alt valor nutricional de la fruita s’atribueix a al seu alt contingut en minerals i vitamines 4

28. Una de les causes d’alternanga en fruiters és causada per I'existéncia de fruita petita a I'arbre mentre s’esta
formant les gemes per I'any segiient

29. Els kiwis que consumim provenen de ltalia, Nova Zelanda, i Sudafrica a parts iguals

30. Amb el canvi climatic s’esta introduint el cultiu del mango en la zona del sud de Llevant a Espanya

31. A nivell mundial la produccié de fruita es concentra en més d’un 50% en platans, pomes, raim i taronges @/

32. El productor més important de taronges és Brasil i és important en el mercat internacional perqué exporta quasi
tota la taronja com a producte fresc

33. Els platans principal fruita comercialitzada internacionalment, 'Equador és el primer exportador é

34. La qualitat del raim no condiciona la qualitat del vi, ja que sempre podem modificar-lo al celler

35. Al celler Finca Parera practicaven viticultura Biodinamica
y
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1.- Quines avantatges te I'Us de portaempelts en fruiters (3 punts)
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2.- Quines son les diferéncies entre un fruit climatéric i no climatéric (2 punts).
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3.- Dibuixa les corbes de la intensitat respiratoria (2 punts)

3.- En el celler finca Parera, perqué procuraven tenir plantes en flor al llarg de tot I'any? (2 punts).
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