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- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 1

1. Las zonas de produccion culinaria...

a. .. son disenadas para facilitar el flujo de trabajo.

b. ... deben ser disenadas a fin de optimizar la eficiencia de los
procesos.

c. .. deben garantizar la seguridad e higiene de los procesos
culinarios.

d. Todas las opciones son correctas.

2. Enunsistema de produccion en vivo, una elaboracioén servida en ca-
liente debe llegar a una temperatura igual o superior a...

..45°C.
...65°C.
..85°C.
.. 105 °C.

©Cooo

3. Bajo la produccioén de un sistema mixto...

a. .. no se podra hacer frente a la oferta gastronomica de los
medios de transporte.

b. ... se propicia la instauracion de una mise en place mas
eficaz.

b. ... se maximizan los tiempos de elaboracion y servicio.
C. .. No se requiere de emplatado para el servicio.

4. El proceso en produccion en cadena fria...

a. .. se relaciona con la implantacion de sistemas organizativos
clasicos.

b. ... no requiere sistema o registro documental.
c. .. evita laimplantacion de sistemas de calidad.
d. ... maximiza el tiempo de conservacion del producto.
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5. La plonge esta representada por...

a. ...ellugar en el que se lleva a cabo el lavado y la desinfec-
cionde utiles, maquinaria, recipientes de cocinado, placas,
bandejas...

a. .. la zona de lavado de menaje de sala, incluyendo el petit
menage.

b. ... la zona de pase de los alimentos listos para emplatar.

c. .. lazona de almacenamiento de productos perecederos.

6. Identifica cual o cuales de los siguientes integrantes se correspon-
den con el grupo profesional Il

a. Repostero

b. Jefe de partida

c. Cocinero

d. Todas las opciones son correctas.

7. Indica cual de las siguientes acciones se asocia con las competen-
cias del jefe de cocina:

a. Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su
cargo.

a. Preparar, cocinary presentar los productos de uso culinario.

b. Llevar a cabo el almacenamiento de mercancias.

c. Realizar operaciones basicas de multiples aplicaciones.

8. En los procesos de preparacion de ingredientes...

a. .. se debe llevar a cabo una seleccion adecuada, siendo la
calidad y frescura premisas a contemplar.

b. ... se debe aplicar una correcta limpieza y desinfeccion de los
ingredientes.

C. .. se debe aplicar un corte preciso contribuyendo con la es-
tética final del plato.

d. Todas las opciones son correctas.
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9. La técnica del salteado consiste en...

a. ...cocinar alimentos rapidamente en pequenas cantidades
de grasa.

a. .. cocinar alimentos sumergidos en grasa.

b. ... el proceso de coccion requerido para el blanqueado del
producto a cocinar.

c. .. el cocinado de productos previamente escalfados.

10. La estandarizacion de recetas requiere:
a. La elaboracion de guias de mediday proporciones
b. Instrucciones precisas de coccion

c. Validacion de recetas
d. Todas las opciones son correctas.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 2

1. En el proceso de recepcion de alimentos y bebidas es preciso tener
presente:

a. Lafrescura de los vegetales

b. La textura de las carnesy el olor de productos perecederos
c. Elestado del empaquetado

d. Todas las opciones son correctas.

2. La formacion del personal implicado en la realizaciéon de operacio-
nes en almacén girara en torno a:

a. Capacitacion sobre seguridad alimentaria

b. Capacitacion sobre las dotaciones de recursos y herramientas

c. Capacitacion en torno a la cultura de responsabilidad com-
partida

d. Todas las opciones son correctas.

3. Enun almacen, el jefe o responsable de almacenamiento debe:

a. Establecer la ubicacion de las mercancias contribuyendo
al ordenamiento del almacén.

a. Llevar a cabo las operaciones de mantenimiento de las ins-
talaciones.

b. Cargary descargar la mercancia.

c. Dirigir las operaciones de salida de mercancias del almacén.

4. ;Cual o cuales de las siguientes habilidades basicas de comunica-
cion son fundamentales para el personal de almacén a fin de facilitar
la gestion con los distribuidores?

a. Asertividad

b. Empatia

c. Escucha activa

d. Todas las opciones son correctas.
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5. Identifica cual de los siguientes servicios aporta valor a la gestion de
servicio del distribuidor:

a. Disponer de atencion al cliente personalizada.

b. Ofrecer una buena periodicidad en la distribucion, tanto en
dias como en rango horario.

c. Incluir un buen servicio posventa.

d. Todas las opciones son correctas.

6. Identifica cual o cuales de las siguientes afirmaciones no deben ser
objetivos de los integrantes del departamento de almacenamiento:

a. Mantener los inventarios en su nivel mas alto.

a. Conseguir la mejor relacion calidad-precio.

b. Adquirir materiales con la calidad adecuada para los fines a
los que se destinan.

c. Conseguir materiales estandar.

7. Para establecer el nivel de stock maximo del almacén, son premisas
aconsiderar:

a. Necesidades productivas

b. Frecuencia de suministros

c. Especificidad del producto

d. Todas las opciones son correctas.

8. Los denominados productos de baja rotacion en el almacén...
a. .. minimizan los costes de almacenamiento.
b. ... tienen asociadas pérdidas por posibles mermas por
deterioro o contaminacion.
b. ... son los que mayor representacion tendran.
C. .. norequieren control.

9. El vale de pedido interno...

a. ... se utiliza para el aprovisionamiento entre departamentos.
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b. ...debe incluir datos referidos a la fecha de pedido, depar-
tamento solicitante, persona que lleva a cabo el pedido,
etc.

b. ... no requiere la asignacion de cantidades en aquellos pro-
ductos que son comercializados como granel.

c. ... se expedira simple, siendo el departamento de direccion el
que gestione su custodia.

10. Segun el método de control de inventario denominado método ABC:

a. Los productos denominados como clase A son aquellos
que representan la mayoria del valor total del inventario.

a. EL 50 % de los productos del almacén deben ser de clase C.

b. Se deben evitar los productos de clase B.

c. El método FIFO no debe implementarse cuando existen pro-
ductos perecederos.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 3

1. ¢{Cual o cuales de las siguientes caracteristicas son propias del de-
nominado cuchillo de chef o cebollero?

a. Cuchillo de hoja estrechay larga

b. Cuchillo muy flexible y de pequeno tamano
c. Cuchillo de hoja muy gruesa y rectangular
d. Todas las opciones con incorrectas.

2. La mandolina es idonea para el corte de...

... pescados magros.

.. carnes blancas.

... hortalizas.

... productos de bolleria.

O 0o

3. Elrondon se caracteriza por...

a. .. presentar un diametro inferior a su altura.

b. ... sudiametro, que es mucho mas amplio en relacion a su
altura.

b. ... presentar una rejilla de escurrido.

c. .. presentar un fondo redondeado, de diametro medio.

4. Los hornos de béveda...

a. .. pueden tener la camara de combustion en el mismo habi-
taculo.

b. ... pueden o no estar dotados de termostato.

c. .. disponen de tiro, lo que permite regular la temperatura en
su interior.

d. Todas las opciones son correctas.

5. La salamandra puede ser utilizada para:

a. Cocer pequenos alimentos.
b. Dorar la superficie de alimentos.
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c. Gratinar elaboraciones culinarias.
d. Todas las opciones son correctas.

6. {Qué rango de temperatura se considera adecuado segun normativa
parala conservacion de carne de aves de corral fresca a corto plazo?

a. Temperatura igual o inferiora 3°C
a. Igual oinferiora 1°C

b. Proximaa-12°C

c. Temperatura ambiente

7. El abatidor de temperatura...

a. .. permite una bajada de temperatura de los alimentos de
forma rapida.

b. ... evita la formacion de grandes cristales de congelacion.

c. .. minimiza la proliferacion bacteriana y facilita el abatimiento
de temperatura.

d. Todas las opciones son correctas.

8. Elsifon ISl...

a. ... permite la creacion de espumas y emulsiones.

a. ... es utilizado para el rallado de pan.

b. ...incluye elementos para trefilar.

c. .. es utilizado para la fermentacion de las masas leudadas.

9. El dispositivo utilizado para eliminar parte o la totalidad del agua de
un producto se denomina...

... fermentador.
...deshidratador.
... escanciador.

... abatidor.

O ocoDo
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10. En torno a la periodicidad y procesos de limpieza, se indica como
correcto que...

a. ... las superficies de trabajo se limpien con detergentes
suavesy agua caliente.

a. ... los electrodomeésticos pequenos sean lavados y desinfec-
tados con ayuda de lavavajillas de campana.

b. ... la descalcificacion de equipos como cafeteras y campanas
de extraccion se lleve a cabo a diario.

c. ...serealice unalimpieza diaria, ya que esta evita la necesidad
de revisiones periodicas.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 4

1. Para evitar que productos como las borrajas, las habas o las alcacho-
fas se oscurezcan tras su pelado y proceso de coccion, se requiere
de...

... un blanco para verduras.

.. un escaldado previo.

... una previa congelacion del producto.

.. la adicion de sal en una proporcion superior al 15 %.

oo

2. Indica si las siguientes frases son verdaderas o falsas:

a. Eltiempode coccion no esta relacionado con el corte aplicado
al producto.

m Verdadero
m Falso

b. El braseado o el asado son métodos de coccion indicados
para piezas o cortes de tamano grande.

m Verdadero
m Falso

3. El corte en dados de 1 a 1,5 cm de grosor, utilizado para la elabora-
cion de pistos, guarniciones o tortillas, se denomina:

a. Brunoise
b. Cerilla
c. Paisana
c. Juliana

4. En los casos en los que es necesaria la retirada de la piel del pes-
cado, el proceso se llevara a cabo:

a. Sera el primero de los pasos a llevar a cabo para, a continua-
cion, eliminar sus agallas.

b. Trasel procesode desespinado, es decir, unavez obtenidos
los lomos del pescado.
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b. Una vez desescamada la piezay previo a su fileteado.
c. Previo al eviscerado del pescado.

5. ¢Qué temperatura debe presentar la zona destinada a la preelabora-
cion de carnes a fin de minimizar su deterioro?

a. Temperaturaentre 4y 6 °C

b. Temperaturaentre6y 8 °C

c. Temperaturaentre 10y 15°C
c. Temperatura entre 18y 25°C

6. La pieza denominada llana en el ganado vacuno se obtiene de...

a. ... la paletilla, situada entre la espaldilla y el brazuelo.

a. ... el carrg, situado en la parte superior del lomo.

b. ... la parte baja del corte denominado pez, situado entre el
pescuezo, la llanay la espaldilla.

C. ... el brazuelo, es decir, la pieza obtenida entre el morcillo y
la aleta.

7. Eltournedor es un corte obtenido de:

a. La parte central del solomillo, y tiene forma de medallon.
a. La parte de la punta del solomillo, y tiene forma triangular.
b. El carré, en concreto del lomo alto.

c. Los filetes de cadera, que son los mas jugosos y tiernos.

8. Las carnesricas en tejido cartilaginoso...

a. .. requieren cocciones muy cortas.

b. ...deben ser sometidas a cocciones largas.

b. .. no pueden ser utilizadas para la elaboracion de caldos y
fondos.

C. .. necesitan un proceso de ahumado previo a su coccion.
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9. ¢En qué consiste el proceso de escaldado?

a. Sumergir un alimento en productos con alta graduacion alco-
holica para ablandarlos.

b. Someter a un producto a coccion en un liquido rico en acidos
y especias.

c. Introducir un alimento en agua hirviendo para facilitar su
pelado, una posterior coccion o conservacion.

c. Golpear un género a fin de romper sus fibras, haciéndolas mas
finasy estiradas.

10. Para el remojo de los garbanzos se debera...
a. ... partir de agua tibia adicionada de sal.
a. ... utilizar agua muy fria, no adicionada de sal.

b. ... hacer uso de agua acidulada.
c. ... llevar a cabo un previo escaldado del producto.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 5

1. De forma general, {qué corte se utiliza para las verduras utilizadas
en la elaboracion de los fondos?

a. Brunoisse

b. Mirepoix

b. Chiffonade
c. Trancha

2. ;Qué ingrediente no incorpora, generalmente, la preparacion deno-
minada clari?

a. Yema de huevo

a. Clarade huevo

b. Verduras

c. Elementos propios del caldo a clarificar

3. ¢Cual de los siguientes pasos se relaciona con la confeccion de un
fumet oscuro?

a. Tostar las espinas utilizadas en la elaboracion del fumet.

b. Tostar las hortalizas que se incorporaran para la elaboracion
del fumet.

c. Desglasar con vino tinto.

d. Todas las opciones son correctas.

4. Identifica cual o cuales de las siguientes afirmaciones son correctas
en torno a los procesos a llevar a cabo en la obtencion de extractos
oglaceé:

a. Se obtendra el espesor deseado mediante la reduccion del
caldo o fondo base utilizado.

m Verdadero
m Falso
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b. Se podra obtener el espesor deseado de un glacé mediante
la adicion de algun tipo de trabazon, como un roux.

m Verdadero
m Falso

5. Eluso de los adobos tiene como funcion...

a. ... contribuir a la conservacion de los productos a adobar.
b. ... aportar sabor, color y aroma al producto conservado.
C. .. contribuir a ablandar la textura del producto adobado.
d. Todas las opciones son correctas.

6. Parala elaboracion del fondo oscuro de buey se requiere:

a. Tostar los huesos y la bresa utilizada en su confeccion.

a. Clarificar la mantequilla anadida para tostar los huesos.

b. Emulsionar las claras que posteriormente se utilizaran para
desgrasar el caldo.

c. Enfondar la marmita de coccion.

7. Para la elaboracion de la salsa velouté se requiere, entre otros, el si-
guiente ingrediente:

a. Licor de naranja

b. Fondo blanco de ternera

b. Miga de pan

c. Vinotintoy féculas para la trabazon

8. Enla elaboracion de adobos para carne de caza y vacuno, en general...

... es necesario marcar de forma previa las piezas a adobar.
... se requiere la adicion de azucares en todo caso.

... s comun la adicion de vino tinto.

.. No se utilizan las especias, ni el ajo.

O 0o
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9. Indica cual de los siguientes ingredientes no es propio de la elabora-
cion del puré parmentier:

a. Vino blanco

b. Patata cocida tamizada
c. Clarade huevo

d. Orégano

10. Los tipos de coccién aplicados sobre el huevo permiten diferenciar
entre:

a. Huevos mollet

b. Huevos escalfados

c. Huevos fritos

d. Todas las opciones son correctas.

[ 343 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 6

1. La implantacion de un mantenimiento preventivo del equipamiento
basico de cocina tiene como propdsito:

a. Evitar averias y deterioro del equipamiento.
a. Solventar la rotura del equipamiento.

b. Mejorar el funcionamiento del equipamiento.
c. Sustituir el equipamiento de forma progresiva.

2. Todo proceso de limpieza debe finalizar con...

.. el desinfectado de la superficie.

... la prelimpieza de la superficie.

... elenjuagado y aclarado de la superficie.
...elsecado de la superficie.

aooo

3. ¢{Qué temperatura se requiere para la conservacion en refrigeracion
de la carne picada?

a. Temperatura igual o inferiora2°C
a. Temperatura superior a 6 °C

b. Temperatura de entre -25y-18 °C

c. Temperaturade entre 4y 8°C

4. ;Qué temperatura debe presentar el producto destinado a ser con-
servado al vacio?

a. Temperatura superiora 70 °C

b. Temperatura de entre 70y 110 °C

c. Temperatura de refrigeracion o congelacion
c. Todas las opciones son incorrectas.

5. En el desarrollo del proceso de rehidratacion asociado a la regene-
racion, se produce:

a. Absorcion de agua dentro del material deshidratado
b. Lixiviacion de los solutos
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c. Aumento de volumen del producto recuperando su tamano
y volumen inicial
d. Todas las opciones son correctas.

6. (Cual o cuales de los siguiente procesos son correctos para la rege-
neracion de un producto congelado que va a ser servido frio?

a. Se regenerara al bano maria, siendo posteriormente abatido
hasta obtener una temperatura de entre 2y 4 °C.

b. Seregeneraraen camaraderefrigeracion contemperatura
deentre2y4-°C.

b. Se sumergira en una disolucion al 10 % de sal hasta el mo-
mento de servicio.

c. Todas las opciones son incorrectas.

7. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones:

a. Productos con estado de procesado distinto podran almace-
narse conjuntamente sin riesgo de contaminacion.

m Verdadero
m Falso

b. Todo producto alérgeno puede ser almacenado en el mismo
recipiente.

m Verdadero
m Falso
8. Para el proceso de liofilizacion, se requiere que el producto a deshi-
dratar esté:
a. En ebullicion
b. Congelado
b. Atemperatura ambiente
c. Pasteurizado

9. El proceso de salazon...

a. ... provoca un aumento en la solubilidad de las proteinas.
b. ... favorece la oxidacion y rancidez de las grasas.
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c. .. minimiza el desarrollo bacteriano del alimento.
d. Todas las opciones son correctas.

10. {Qué tiempo y temperatura se requiere para llevar a cabo la pasteu-
rizacion a baja temperatura?

a. Temperatura de 45 °C durante 20 min
b. Temperatura de 30 °C durante 40 min
c. Temperatura de 60 °C durante 30 min
c. Temperatura de 90 °C durante 45 min
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