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N —— CURSOIGRUPO: 7, 6,CC G,

FINAL PQV; 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, mévil y demas en la tarima del aula (no se necesita calculadora)

El estudianie no podréa llevarse en ningtin 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 el espacio marcado
Pregunta a desarrollar: contestar después del enunciado ("espacio de una cara’"}

CRITERIOS DE CORRECCION DE { A PRUEBA

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

ACEITES. Aceite de oliva

/i 1. En un molino, donde solo se utilizan métodos fisicos, el objetivo es producir el maximo de aceite
’ de oliva virgen extra. Pero, ¢qué oftras dos categorfas de menor calidad se podrian Hegar a

A 3. En el sistema 100% tradicional la separacién final del aceite se realiza en

bt shganedadoimse. srpoan.oh Gads g

{+) Elaceite de una oliva esta contenido en su membrana celular.
6. (f) El aceite que se consume como Aceite de ofiva {sin la mencién virgen), es una mezcla de

A 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
/( extra particular. Para no decir solo al cliente que se trata de un aceite de oliva virgen, squé ofros
datos o particularidades podrias mencionar de este aceite que has utilizado?, a modo de ejemplo
cita 2; . .
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ACEITES. Otros aceites

A 8. (v) Todos los aceites extraldos con disolventes, o sometidos a algtin tratamiento quimico o
térmico no son aceites virgenes.

Y (v} Para obtener aceite bruto de un vegetal siempre es necesario aplicar disolventes,

4 10. (¥) El objetivo de la winterizacion separar compuestos naturales del aceite (mucilagos, gomas,
fosfatidos, etc.) para evitar problemas de calidad, aspecto, e inconvenientes en otras etapas de
refinacion.

A 11 (v) La margarina vegetal es fruto de un proceso de fraccionamiento.

12. ¢Por qué la grasa de aceite de palma es ta mas utilizada en sl mundo?

A Vorgper e, oo cnle. de. guntheecicn, wsisla allos Jemp
paopiedadei conseanan ke g hene, e, coavtenid
LBORERG0T. Jua e Soncan., Batak;

Lo G onidasitn dam 5k e

13. Siuna grasa se fracciona en dos, por ejemplo la grasa de palmiste; ;Qué nombre recibe cada s gk ek

o 4 fraccién? La mas liquida: . Suh 8 M Rt
A La mas sdlida: .S m......
N 14, () La olestra es un substituto de la grasa fruto de una transesterificacién de la sacarosa.

.. & 16. () En las grasas cuanto mayor sea el contenido en 4cidos grasos saturados mayor serd la
) estabilidad a la oxidacion o estabilidad a la alteracién por fritura.

HARINAS

’f{ 16. (¥} Una harina con un 12% de proteina es una harina floja.
17. ¢Cual es el primer equipo que se utiliza en un proceso de molturacion industrial {en una
,f{ harinera) tras la limpleza y acondicionado del grano?

S ealiad. g eeiden sen sles pledines oo dbe . codiifo, Ol acdond)
18. (v} En un proceso de molturacién del cereal convencional (con rodillos) la harina como tal se
A separa en la etapa de cernido (plansifters).

A 19. ¢ Que significa que una harina es integral?, ;qué partes del cereal contiene? (indicalas)
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21. (¢) Una harina de trigo con un Indice
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A 22. () Una forma de corregir e déficit enzimatico de las harinas es mediante la adicién de harina d
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23. (¢) La fraccién del gluten que provoca alergia es la glutenina.
24, Comenta en qué consistié el ensayo de Indice de Caida o Falling number que realizamos en

practicas:
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PREGUNTA A DESARROLLAR (2 puntos)
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Partiendo de las aceltunas recién llegadas al molino:

By

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 fas etapas, desde la recepcion de las aceitunas en el molino hasta la obtencion

del aceite.

b) Tipo de maquinaria o equipos que se ufiliza en cada una de las etapas.

¢) Productos que se van obteniendo en cada etapa y subproducto/subproductos
d) Cita dos controles que efectuarias al lole de aceite virgen recién obtenido para confirmar que se
puede clasificar como Aceite de oliva virgen extra.

Llegada de las aceitunas
al molino

v

MATE /A e centan bey olives de {es enp

\

MOLTA @ €8 pramsen Kes chives po

{

LRIG DA - en &Q_%&.e;f&i{l fose € [T

Yits

p B
ve Frencoe e i

wEi

[

i asden s Lol en &L

5 ek &

ot dlohive

Sumprrocacie
e H o ..
-’s%ix'"g"n’a e i sostema
LA {0

G e e o
B “’:\"(;«J;G Kg&?«{ S TS

S

CLARI B AU | FILTRA U o e prisce el obi ddliva porown f

i

EMMAGATZEMATGE |« vn un reciptent

el ("t‘\i

5 5 ook P
c.%‘-’»lf; gus et fﬁ»’x‘“ﬁi{j‘; gy il VL CT;(L-‘“\‘-QN

Continan de B foses, peed wmds polent,

i dokee de alipessio b el ofwe

feos <y Gpnes de v&ag&imuq?\ .

G Glismingne I OuTESES

Pamp g v L L bl 34 -
¥ [s1es S D TULS e T A A

cezses cora folter, padees, sowa, de,

. i iy 5% 5 P
L - o £ 29 0a) 5 el an, o GOt e
e 6”"““%"‘?’“ %Qﬁ',b((jL de ij;fmga-‘_ -l Q;s:a\ PAROO, Lk copdTer{ sy e S %l” e };’

i

oo FrIcEy POk

FeEL A

fone Hes pe.{;‘:’i‘ies %.‘.:-:.u 4 Pl bes i.il o' X

i

SRR

ATESS

5

Tew e, gyen Moeel WL

et rudures vegdhals ofliverank Feli.

s
%K

. : a 4 b
AT bEﬁ;’ ek s eder

52":3 I ".:f_i;

%

{3’;@ @ vl

e et m‘fuﬁ%u--& ES et nd e Lés

poct selida com el piyd | e pell el s A obpedain G won

e par ook

Lo
[ L G

AN

:
DOV

i WYy b £

LA

= f'
& §f= 2,

wibomat s

s, oo Taacke b



eyl Qé LA oy {_{fnﬁﬁ'ﬁ:{ékfﬁ%

g 3 T o
o aceste he

[ T ; -
RO iy

P p i - _ P § 4 .
; ¥ A VY R Yy t"s%éf’s_t‘_,{@ naduon flf‘%_jf%;‘ S BT

y oo medds chay

i‘..f.:.\«{“e"‘\e_“} S b H ;
T Ecle Se Lo ‘-i_a.\_"ecf i,zj.- iu}r\’ £

= N -~ -
A E, i:b;'y"g SV ™ § - .
Ttty€ade ast gy cal

£l

Ay oA k. 4 - ; ;
A Geeite de TRIY okl ook e\d eslok

e o
A Y RS ?[ S ot g -
CoNester o0 Oog

§




O g e e -*-:3{:2
Qi CcTT ch_ ‘ @ ] e ‘ﬁ"?‘ ‘

Grau Ciéncies Culinaries i Gastronomia Productes d’origen vegetal-POV (Fruita)
Maig 2019
Nom i Cognom e ———
Cal contestar si és certa= C i si es falc=F. 2; /5
TEST (60% nota)
Cada pregunta mal contestada resta 0,5 punts. Grup A
. La produccié de meld, sindria i maduixot sén sistemes de produccid que es consideren dins la fructicultura T
2. _El color és un atribut que ens indica qualitat comercial perd no sempre va lligat a I'estat de maduresa del fruit
3. Lafermesa, la cruixenca i la sucositat son atributs relatius a la textura de la fruita
4. La polpa de la fruita madura és molt rica en antocians i tanins
5. Un arbre fruiter esta format per dos parts el portaempelt i la varietat, que sén genéticament diferents. V4
/6./ La duresa de la fruita es mesura amb el penetrometre, i el contingut en sucres amb el refractometre \%
@) En pomes la duresa del fruit en el moment de la collita pot ser de fins a 13 kg/0.5cm?
8. L'alt valor nutricional de la fruita s’atribueix a al seu alt contingut en minerals i vitamines 4

}f 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 seglient

10. El presseguer és una especie autofertil, es a dir no requereix de dues varietats diferents de presseguer per a la
pol.linitzacid i fecundacié

\/

11 En el cas del cirerer la formacid dels borrons de flor te lloc unes setmanes d 2sprés la collita de manera que un
cop recol-lectada la cirera ja ens podem despreocupar,no cal regar}

17. Els fruits d’arbres procedents de regadiu, a igualtat d’altres condicions de cultiu, sén més grans

/1/3/. Les fruites de grana o llavor (pomacies) tenen una corba de creixement doble sigmoidal degut a la interaccié amb
el creixement vegetatiu. A

{14.) La blanquilla, I'erculini, i la conferéncia son varietats de peres

15. L'epoca de floraci6 dels fruiters, a més de la seva aptitud genética, ve condicionat per les hores de fred
acumulades a I’hivern

,Lé La Golden, la Granny Smith, la Reinetta i la Fuji son totes varietats de pomes

]/ Per a la conservacié de la fruita quan modifiquem I'atmosfera intentarem d’augmentar el contingut de CO; fins
assolir uns nivells aproximadament del 25%, perd no del 50% ja que els fruits en general mostren toxicitat.

}8{ La maduresa fisiologica d'un fruit climatéric la trobem en el n‘nam)llmatenc aproximadament i és el moment a
partir del que es pot comengar a collir algun tipus de fruita.

18. La maduresa de recol-leccid es situa després del maxim climatéric.

20. L'aranja (pomelo), cirera, taronja, mandarina i raim son fruits tipicament no climateérics.

}/f El kiwi, la poma, la pera, el préssec, la oliva i la cirera sén fruits climatérics

227 L'aclarida de la fruita te per a objectiu regular les produccions d’una any per l'altre i augmentar el calibre de la fruita

23°_Els platans es maduren a desti en cambres en que es suministra temperatura entre 25-302C i etile

24, Espanya és el pais de la Unié Europea amb més superficie dedicada al cultiu de vinya

QJ/_?\,) La produccio mundial de fruita és realment molt important, i es calcula que arriba al voltant de les 10® tones
anuals.

26. Ladistribucié geografica de les diferents espécies de fruita, respon al valor econdmic de les mateixes, ja que si cal
es produeixen en condicions dthivernacle
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27,/ Del total de la fruita produida aproximadament es reparteix en un 50% fruita tropical i subtropical i un 50% fruita
de zones temperades

2. La pomeraila perera sén espécies de climes mediterranis calid

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

\/

300 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: '

347 Els platans principal fruita comercialitzada internacionalment, I'Equador és el primer exportador

37. Els kiwis que consumim provenen de ltalia, Nova Zelanda, i Sudafrica a partsiguals

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

34. (a 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
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Productes d’origen vegetal-POV (Fruita)

1.-Quines avantatges te I'Gs de portaempelts en fruiters (3 punts) =
L'¢s de potaempelts permel escurgor fo. epa de 5u:efdu* dels fﬂtif:‘-., "JQ Que s'evilal sembococ
la Naver Jue podriq triger entre 510 -\S anys en poduic fuds agles per la venda , amb un
POfJ'QemPQUU Loy accels a estacan bea focmades l'arbce podrd eentrar-se en o ceixemend de
& PM* Suparier, produsat frutt ea menys Yemps (Sanys) Tamee Perme‘i‘ adagtac el froiter
o d.,le,.-e;d'.\ Q't!mej o ma_ﬁlﬂ‘@@*"{\:‘“ﬁ el Sﬁ:h sistema (Qd}whr norrnall no Pe,’mei“v\‘fl. .

{)\ & oo %e_sHQﬂQ::_L  reinemed “fjf’iaft ‘datenink arkies mes F&’Ju*s O:rv\\g ‘Prn.*\cr“ce:&d~wl“&_
9’*6 P&’meim tambe memﬂi\lar eﬁ cadlkiv ?‘J Q&k(e Lacda, Tembe s e N

P -$ b0 arbre feoter o Gre ells acbres romengen cmociak per les accels m\\}a(\gan}

LNA Pmma o branca, del fruter @ Eot empeltac en un sistema codicnder sa.
- p°(+o‘emP&U', r\o s necesac: en fa majora de casds, Que siges de \a.
Mate xq ch'dok %o..ne\'\‘ul Que h:}‘/ér"r Supen'or, el Qe QeanerQ cueaiq.‘koa;zs per
Vacroce frote, esmm re,w\fqn}/g:om \Q@) esmendades,
2.- Quines sén les diferéncies entre un fruit climatéric i no climatéric (2 punts). — <
+Un feot dimakéac @ no Jdimodacic es diferencen par Yes pronupals cacadkert e :
o, producoe d'ehte, la res pracy que ealizen ¢ els comPoneniS de ceierva Gue
e“ma%qizeme_n )

—>Ua feuit denatdnc pcod.u.e;x f_{liii un comfjos* resPonmh\e »c\e \a mo_d.a.«ccrlcxo’ V daccelerar
Lo (espicac & del frut . TE€ vha respracie’ maxive ducank Lo, +\°—:Qu° SR e
A Rk pradre;‘wamec& fins accbar al minim dimadenc on Yornal o amgM

l / Fos el maxim iongleric C‘&ar\uoﬂf wna. corba, Bl minim & mzuim d mofealc
g-' wincdesxen ey fes foses de maduraca 7“'5"‘3\5‘_‘0&9‘ Contnion & O(%Qnoképh‘cq o plena
Covaxim) | A yngs o oner em\rv\o.%o:izem compostos de geserva, pec evoluconor W
P collid, Emmq%dzem Succes complexas com el midd gue anita Ar(cms'}ofmw‘f
°0 Sveres. Exemple: poma, Kiwi, alvocad, platan. \ "

—> Fuit no dimatkac wo produeix okle encarq, gue st e & susceptide @ .

Te LaQ fespi AL decrexeds Sense MAXIiMmS AL miatvg dimojén‘cs, el teoih es
teoba, decreixend Fins Que WDF-TQ”\POC‘ Q“\Mo&z\d‘zem.q qrans producckes
de eswrva < o Gue 1 conte’ succes smpes com s none ¢ & %J'L&'\‘ds

pec tank ol tFoX Ao evolciana un cop cdlir | s'hMa de recallic en el pw.d‘

de maducesa ép’r\m. Exemple d’rr\‘u/ P wya, folim, diva, ¢t Greca,
S
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3.- Dibuixa les corbes de la intensitat respiratoria (2 punts)
Corba, de inteasitad respicalscia de feoit dfmoﬁéf\‘t
_’er MA XTI C'\;Wikiﬂ'g

R 8e sdl cecolir o feuit ente e maxin iminian el makesc
l‘\
5 minim dimakaric

&
j;\ié{\b& de intensitak resp:ro:lon'q de frat no dimakeac
decceix fins Gue ed {»(u\“{' NOC -
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3.- En el celler finca Parera, perqué procuraven tenir plantes en flor al llarg de tot I'any? (2 punts).
’Pe(% era va celler qm\o produaca e vhvinicola \o%ofj*"‘ff‘f_%iﬁ‘ o dar,
Chlitoava ols cecarsos del med: en simbioni el sew cudkiy. Les flocs

Sudaven o manteair 1 cear un amb ek fevocals\e per les abelles , \es

%qﬁ; ajvdaven po&"\‘e_f_\‘cwmemi o la Po\im\'z_ac;d de b vinya .
Ambs Oquest sistema. de produceid & procuca gre o med: e teok

(O = \’\Qrmom‘o., e similar a \a produncciar an\.c‘;%'\go\ . P Y o
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(Se_nSQ [:Au“\es) v ooqes “'QMPquiu(‘e.l Suaus.



