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NORMES PER A LA REALITZACIO DE LA PROVA

Prova final pels estudiants en régim de avaluacié dnica i d’avaluaci6 continua

L’examen consta de 2 apartats diferenciats: A i B amb prequntes curtes a
desenvolupar.

La part A, preguntes de la 1 a la 6. | la part B, preguntes dela7alai2.

La mitja aritmetica de la nota aconseguida en les dues parts de 'examen sera el 40% de la
nota final de esta assignatura

Cada part de 'examen s’ha de contestar en pagines separades, i al final es graparan.
L’enunciat de 'examen haura de lliurar-se al final, conjuntament amb les respostes.

Es pot respondre les preguntes sense seguir I'ordre mentre s'identifiqui la resposta amb el
numero de la pregunta i separant les preguntes corresponents a la part Aialapart B.

Es poden contestar en el mateix enunciat quan hi hagi espai per mostrar el contingut
clarament.

En cada pagina haura de constar:
o model d'examen (ho trobareu a la part superior dreta de la pagina)
o el vostre curs, grup, nom i DNI
Disposeu de 120 minuts, per contestar les preguntes.
Aquest és I'tinic document que hi pot haver sobre la taula. Els fulls no poden ser desgrapats.

La prova ha de lliurar-se en tots els casos.
CRITERIS DE CORRECCIO DE LA PROVA

En cada pregunta s'indica el valor puntuable.

Per a la correccié de la prova es tindra en compte la concrecio, 'argumentacié, els
exemples, la claredat i I'orde.

Amb 1z colaboracio:
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7.- Técniques de preelaboracié d’aliments. Respon a les seguents preguntes:

7.1.- Enumera 2 tipus de barems de classificacié de la pasta segons la seva fabricaciod
(0,4 punts)

7.2- Com la proporci6 en el contingut d'amilosa i amilopectina influeix en el
comportament de 'arrés durant i després de la seva coccié? (0,4 punts)

7.3.- Pautes a seguir per aconseguir una coccié correcta dels llegums (1 punt)
7.4.- Enumera 4 processos de preelaboracié dels cereals. (0,2 punts)
7.5.- Enumera 5 usos del gluten en cuina. (0,25 punts)

7.6.-. Descriu el procés que provoca que aparegui una capa de liquid sobre una crema
pastissera poques hores després de refredar-la? (0,5 punts)

7.7.- Enumera 5 factors de qualitat del gra de cereal (0,25 punts)

::8} Explica 5 inconvenients de la cuina al buit respecte a la cuina tradicional (1 punt)

9.- Amb la seglient grafica extreta de la cuina a baixa temperatura:

9

1.- Explica las bases cientifiques dels diferents comportaments de la carn quan usem
coccions a temperatures usuals (160-180°C) i coccions a baixa temperatura (65°C).(1
punt) - ANS
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9.2.- Per quin tipus de tall de carn seria millor I'is de la coccié a baixa temperatura? (0,5
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10.- Enumera 2 tipus de lligants greixosos i descriu els inconvenients que ens trobem quan els

usem a la cuina (0,5 punts)
11.- Compara les pautes alimentaries a seguir per preparar un menu per a un client al-lérgic al
gluten o un client intolerant a la lactosa:
11.1.- Quines condicions ha de seguir la seva elaboracié? (1 punt)

11.2.- Quines pautes ha de seguir el servei al client? (1 punt)
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