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NORMAS PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

* Prueba final para estudiantes en régimen de evaluacién dnica y de evaluacién
continua

e El examen consta de 2 apartados diferenciados, A i B, con preguntas cortas a
desarrollar

e Laparte A preguntas dela 1 ala6. La parte 2, preguntas dela7 ala 12

e La media aritmética de la nota conseguida en las dos partes de examen sera el 40% de la
nota final de esta asignatura

Cada parte del examen debe responderse en paginas separadas, para que al final puedan
graparse. El enunciado del examen debera entregarse al final, conjuntamente con las
respuestas.

Se puede responder las preguntas siguiendo el orden que se desee si se identifica cada
respuesta con el nimero de la pregunta y separando les preguntas correspondientes a la
parte A i B en hojas separadas.

Se pueden responder en el mismo enunciado cuando haya espacio para mostrar el
contenido claramente.

En cada pagina debera debe constar:
o modelo de examen (lo encontraréis en la parte superior derecha de esta pagina)
o vuestro curso, grupo, nombre y DNI

Disponéis de 120 minutos, para contestar las preguntas.

Este es el Unico documento que puede haber encima de la mesa. Las hojas no pueden ser
desgrapadas.

La prueba debe entregarse en todos los casos
CRITERIOS DE CORRECCION DE LA PRUEBA
e En cada pregunta se indica el valor puntuable.

e Para la correccién de la prueba se tendra en cuenta la concrecién, la argumentacién, los
ejemplos, la claridad y el orden.
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7.- Técnicas de preelaboracién de alimentos. Contesta a las siguientes preguntas:

7.1.- Enumera 2 tipos de baremos para la clasificacion de la pasta seguin su fabricacion (0,4
puntos)

7.2.- Como la proporcion en el contenido de amilosa y amilopectina influye en el
comportamiento del arroz durante y después de su coccién (0.4 puntos)

7.3.- Pautas a seguir para conseguir una coccion correcta de las legumbres (7 punto)
7.4 - Enumera 4 procesos de preelaboracién de cereales (0,2 puntos)
7.5.- Enumera 5 usos del gluten en la cocina. (0,25 puntos)

7.6.-. Describe el proceso que provoca que aparezca una capa de liquido sobre una crema
pastelera pocas horas después de enfriarla. (0,5 puntos)

7.7 .- Enumera 5 factores de calidad del grano de cereal (0,25 puntos)
8.- Enumera 5 inconvenientes de la cocina al vacio respecto a la cocina tradicional (1 punto)
9.- Con el siguiente grafico extraido de la cocina a baja temperatura:

9.1.- Explica las bases cientificas para el diferente comportamiento de la carne cuando
usamos cocciones a temperaturas usuales (160-180°C) y cocciones a baja temperatura
(65°C). (1 punto)
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9.2 - ;Para qué tipo de corte de carne seria mejor el uso de la coccién a baja temperatura?
(0,5 puntos)
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Enumera 2 tipos de ligazones grasas y describe los inconvenientes que nos encontramos
cuando los usamos en cocina (0,5 puntos)

Compara las pautas alimentarias a seguir con un cliente alérgico al gluten o un cliente
intolerante a la lactosa:

11.1.- ¢ Qué condiciones debe seguir su elaboracién? (1 punto)
11.2.- { Qué pautas debe seguir el servicio al cliente? (1 punto)

Amb la col-laboracié:
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