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NORMAS PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

e Prueba final para estudiantes en régimen de evaluacién tnica y de evaluacién
continua

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

e Laparte A, preguntas de la 1 ala6. La parte 2, preguntas dela 7 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

e 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.

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

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

e 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

o Disponéis de 120 minutos, para contestar las preguntas.

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

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

e Para la correccion de la prueba se tendra en cuenta la concrecion, la argumentacién, los
ejemplos, la claridad y el orden.
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1) Mediante el ejemplo de la elaboracién de un fricando, explica: (2 puntos)
a. Latécnica principal de elaboracién del plato (nombra y describe)
b. Nombra las técnicas culinarias con calor que intervienen en cada uno de los pasos que

se han de realizar para elaborar el plato.

2) Ingredientes y elaboracién de las sigiiientes salsas: (2 puntos)

Salsa Rouille:

Salsa Romesco:

Salsa Holandesa:

Salsa Bechamel:

3) Nombra y explica 3 tipos de rebozado ( 1,5 punto)
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4) Marcar la respuesta correcta: (2 puntos)

a) Para cocer legumbres secas...
1. A partir de agua hirviendo  2.Sin dejarlas en remojo(\3.Cocciones suaves y
constantes. ~

b). Los ligazones como el roux o la picada...
1. Los afiadimos al inicio E Nos aportan sabor y textura 3. Son aptos para celiacos.

c¢).Una marca para arroz es .
1. El caldo o fondo 2. el sofrlto y el arroz @: El sofrito y la proteina cruda

d). Una Parmentier...
1. Lleva patata y mantequilla 2. Se puede hacer con patata hervida 3. Se aromatiza
con sal y pimienta @ Todas son correctas
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e) Une correctamente:

~ Remover constantmente 3
Hace falta mantecar 4
Afadir el caldo de golpe 2
Se aconseja utilizar arroz Bomba '1

4 ArToz seco

2 Arroz caldoso
2 Arroz meloso
“ Arroz rissoto

g) El mejor sistema para hacer salmén curado o marinado...
1 Se hace con el doble de azticar que de sal 2. Se hace con azucar y hierbas frescas
Q) Se hace con azucar y sal a partes iguales, pimienta y aromaticos

5) La Oferta gastronémica: ( 2 puntos)
- Tipos de menus nombra 4

- Partes por orden que ha de tener una carta de restaurante

6) La sostenibilidad, 2 linias de la charla de Klimer, sobre sostenibilidad. Que es el PLA?

(0.5 puntos)
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