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- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 1

1. En torno a la técnica de refrigeracion criogénica, cuales son los ga-
ses mas utilizados?

a. Elnitrogeno

b. Elanhidrido carboénico
c. Elhelio

d. El cloruro potasico

2. ;Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de pro-
ductos quimicos en los alimentos, habiendo sido anadidos acciden-
talmente o por ignorancia del manipulador?

a. Contaminacion fisica
b. Contaminacion quimica
¢. Contaminacion biologica
d. Contaminacion leve
3. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a. Elmanipuladorde alimentos sera responsable de su formacion.

m Verdadero
m Falso

b. La formacion sobre manipulacion de alimentos es general,
siendo comun para todo individuo, independientemente de
su actividad laboral.

m Verdadero
m Falso

¢. Todo manipulador de alimentos debe cumplir las normas de
higiene, en cuanto a actitudes, habitos y comportamientos.

m Verdadero
m Falso
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d. Ante posibles enfermedades o padecer sintomas de enfer-
medad de transmision alimentaria, el manipulador debera
informar a su responsable, pudiendo actuar en consecuencia.

m Verdadero
m Falso

4. La salmonella es una de las enfermedades alimentarias mas habi-
tuales. Indica cual de los siguientes principios se relacionan con di-
cha enfermedad.

a. El contacto de productos crudos con productos cocinados
puede relacionarse con la proliferacion de salmonella.

m Verdadero
m Falso

b. Elgermen de la salmonella se relaciona con procesos gripales,
por lo que es necesario retirar a todo manipulador con sinto-
mas propios de la enfermedad.

m Verdadero
m Falso

c. Elgermen de la salmonella puede existir en portadores sanos
desarrollandose como trasmisores de la enfermedad, no pre-
sentando ningun sintoma.

m Verdadero
m Falso

5. ¢Qué tipo o clase de vehiculo refrigerante adquiririas si los alimen-
tos a transportar, requieren temperaturas de entre 2y 5 °C?

a. Vehiculo clase D
b. Vehiculo clase C
c. Vehiculo clase B
d. Vehiculo clase A
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6. (Cual es el principal producto utilizado en la elaboracion de los
encurtidos?

a. Vinagres o acidulantes
b. Azucares

c. Sales

d. Grasas

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

a. Cuando un encurtido lleva mucho tiempo almacenado pue-
den presentarse en el producto manchas amarillas.

m Verdadero
m Falso

b. Cuando la salmuera es muy débil, el vinagre utilizado tiende
a ponerse turbio.

m Verdadero
m Falso

¢. Cuando un encurtido se conserva en ambientes con tempe-
ratura alta tienden a encogerse.

m Verdadero
m Falso

8. Ordena los pasos a llevar a cabo en un proceso de salazon.

. Preparacion de la pieza

. Salado

. Cepillado

. Post salado

. Secado / Afinado

. Acondicionamiento final

o OoTh WN =
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9. Los adobos para cocinar...

a. ...buscandarsaboralosalimentosy prolongara corto plazo
la conservacion de los mismos.

b. ... se utilizaran de forma excepcional para la elaboracion en
crudo, no permitiendo su aplicacion a la obtencion de elabo-
raciones en caliente.

C. .. no requieren de maceracion previo al cocinado.

d. .. no utilizan el vinagre como ingrediente, debiendo ser sus-
tituido por limon.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 2

1. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones en
torno a los métodos de pasteurizacion descritos.

a. Lapasteurizacion se llevara a cabo a temperaturas superiores
alos 100 °C.

m Verdadero
m Falso

b. El proceso de pasteurizacion combinara parametros de tem-
peratura y tiempo en los diferentes procesos.

m Verdadero
m Falso

c. La pasteurizacion en productos con pH mayores a 4.5, no
podran ser sometidos a técnicas de pasteurizacion.

m Verdadero
m Falso
2. Indica cual de los siguientes principios son comunes en la utiliza-
cion de la marinada:

a. Ablandar los ingredientes.

m Verdadero
m Falso

b. Potenciar el sabor de los ingredientes.

m Verdadero
m Falso

c. Disminuir su periodo de conservacion.

m \erdadero
m Falso
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d. Las marinadas instantaneas estan dirigidas para potenciar
el sabory ablandar las fibras en productos de gran volumen.

m Verdadero
m Falso

3. Identifica cual o cuales de los siguientes ingredientes se considera
fundamental en la elaboracion de los escabeches.

a. Pimienta en grano
b. Ajo

c. Cebolla

d. Vinagre

4. Los escabeches pueden llevarse a cabo...

a. ...crudos o cocidos, dependiendo si sus ingredientes son
sometidos o no a la accion del calor.

b. ... con o sin vinagre, pudiendo ser sustituido por azucares.

c. .. de forma exclusiva para ingredientes crudos, no sometidos
a técnicas de coccion.

d. ... a temperaturas frias o calientes, pero su consumo siempre
sera en frio.

5. Para llevar a cabo la esterilizacion térmica, se tendra que alcanzar
temperaturas superiores a:

a. 70°C
b. 80°C
c. 90°C
d. 100°C

6. Para llevar a cabo un correcto proceso de esterilizacion, cual de los
siguientes pasos se considera como necesario:

a. Se requerira un lavado y cepillado de la materia prima a es-
terilizar.

b. Se debera llevar a cabo un previo calibrado del producto con
el fin de esterilizar un producto homogéneo.
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c. Se impondra un escaldado de los alimentos, reduciendo su
volumen.
d. Todas las opciones son correctas.

7. Elliquido de gobierno utilizado en el proceso de esterilizacion de fru-
tas como el melocoton, tiene entre sus ingredientes fundamentales:

a. Elaguay el azucar.

b. Elvinagre.

c. Lasaly la pimienta.

d. Eljugo de frutas acidas como la uva.

8. (Qué temperatura se considera critica en el proceso de enfriamiento
de un producto tras su esterilizacion?

a. Lacomprendida entre 115y 90 °C.
b. La comprendida entre 90y 75 °C.
c. Lacomprendida entre 75y 50 °C.
d. Lacomprendida entre 30y 50 °C.

9. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones referi-
das a la técnica de ahumado.

a. El compuesto responsable de la textura de los productos
ahumados es el formol.

m Verdadero
m Falso

b. Los compuestos responsables del color adquirido por los
productos ahumados son los carbonilos.

m Verdadero
m Falso

c. Un efecto indeseable en el proceso de ahumado es la re-
duccion del valor nutricional, producido por la accion de los
difenoles.

m Verdadero
m Falso
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10. El uso del vacio, ademas de como método de conservacion del pro-
ducto, se asocia con procesos de coccion especiales, ventajas en
su almacenamiento, etc. Identifica dichas propiedades entre las
siguientes.

a. Permite un mayor tiempo de conservacion.

m Verdadero
m Falso

b. Permite el almacenamiento de productos de diferente natu-
raleza sin miedo a que cojan algun olor.

m Verdadero
m Falso

c. Permite la coccion o cocinado del alimento por conveccion.

m Verdadero
m Falso

d. Evita que el producto envasado se reseque o pierda peso.

m Verdadero
m Falso

[ 438 ]



- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 3

1. Clasifica los siguientes géneros diferenciando entre perecederos y

no perecederos.

GENEROS PERECEDEROS GENEROS NO PERECEDEROS
Frutas y verduras Conservas

Pescados y mariscos Cereales, legumbres y pastas
Carnes Aceites

Huevos Harinas

Productos lacteos Frutos secos

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

a. Los berros son perecederos, teniendo muy poca durabilidad,
catalogandose segun su procedencia como verduras de hoja.

m Verdadero
m Falso

b. Las carnes picadas y preparados de carne picada deberan
conservarse a temperaturas iguales o inferiores a 2 °C.

m Verdadero
m Falso

c. Latemperatura adecuada en la conservacion de los productos
no perecederos esta comprendida entre 15y 21 °C.

m Verdadero
m Falso

3. De entre los siguientes productos, identifica aquellos que requieren
temperaturas de refrigeracion para su conservacion.

a. Lacebolla

b. Los puerros y cebolletas
c. Los ajos
d. La chalota
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4. En torno a las necesidades de conservacion de los germinados,
identifica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones:

a. Los germinados se conservaran a temperatura ambiente, no
requiriendo refrigeracion.

m Verdadero
m Falso

b. Los germinados deberan ser congelados durante al menos
12 horas previo a su servicio en crudo.

m Verdadero
m Falso

c. Los germinados se deberan conservar en un recipiente her-
meético evitando que el producto entre en contacto con el
oxigeno.

m Verdadero
m Falso

d. Pese aque los germinados se conservaran en refrigeracion con
temperaturas de entre 2y 5 °C, su desarrollo podra requerir
temperaturas mas altas debiéndose tener presente.

m Verdadero
m Falso

5. De entre los siguientes tubérculos, indica cual o cuales de ellos re-
quieren refrigeracion para su conservacion.

a. Patatas

b. Chirivias

¢. Tupinambo
d. Boniato

6. Conelfinde asegurarlatemperaturade refrigeracion de un producto
perecedero, ;qué lugar de los siguientes sera el mas adecuado?
a. Enlazonamas baja de lacamara, siendoideal al ras del suelo.

b. En la zona mas alta y alejada de la puerta de la camara de
refrigeracion.
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c. En la zona media de la camara, siempre que se encuentre
junto a la puerta.
d. Todas las opciones son incorrectas.

7. Entorno ala conservacion de pescados y mariscos, indica sison ver-
daderas o falsas las siguientes afirmaciones.

a. Para un correcto almacenamiento de los pescados refrige-
rados, el primer paso a imponer es su previo descamado,
pasando a continuacion a congelacion durante al menos 48
horas.

m Verdadero
m Falso

b. Recepcionados los bivalvos, se deberan desprender de la
maya que los oprime, alargando asi su periodo de conser-
vacion.

m Verdadero
m Falso

c. Las técnicas de atmosfera protectora o envasado al vacio
no son apropiadas para la conservacion de los pescados y
mariscos.

m Verdadero

m Falso

8. Relaciona las siguientes temperaturas de conservacion enrefrigera-
cion con el producto a conservar.

Producto Temperatura de refrigeracion

Carnes frescas bovina, porcina, =+7°C
ovina, caprina y caza mayor

Carne picada y preparados =+2°C

a base de carne picada

Pescados, crustdceos y moluscos =0y=<4°C
Setas y champifiones >4y=<8°C
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9. (Qué temperatura se impone como correcta para la conservacion
de los huevos, productos lacteos y elaboraciones a base de ellos?

a. Entre-5y-3°C
b. Entre1y4°C
c. Entre6y8°C

d. Entre 12y 15°C
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 4

1. Verduras como la acelga, el apio y el cardo se consideran aten-
diendo a su procedencia verduras de...

.. raiz.

... grano.
... tallo.
... brote.

aooe

2. Identifica cual de las siguientes verduras se consideran verduras de
verano segun su clasificacion.

. Tomate

. Habas

. Puerro
Apio

. Zanahoria
Pepino

SO0 Q00 OT®

3. Enrelacion a las caracteristicas de los bulbos, indica si son verdade-
ras o falsas las siguientes afirmaciones.

a. La cebolla Vidalia tiene un sabor muy intenso, por lo que su
servicio se relaciona normalmente con los guisos y asados.

m Verdadero
m Falso

b. La cebolla roja también es conocida como cebolla chalota.

m Verdadero
m Falso

c. Lasfloresdelcebollino son comestiblesy su sabor es parecido
al ajo.

m Verdadero
m Falso
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4. Identifica cual o cuales de las siguientes caracteristicas se asocian a
la variedad de patatas Purple Congo.

a. Patata color morada

b. Patata de piel rosada, carne lisay amarilla
c. Patata muy nudosa, dificil de pelar

d. Patata con sabor caracteristico a castana

5. La lechuga lollo rosso y lollo biondo se clasifican dentro de las le-
chugas denominadas...

a. .. rizadas.
b. ...de tallo.
C. .. costina.
d. .. romanas.

6. Dentro de las verduras de hoja y flor, la descrita como pequenas
hojas en forma de cuchara, muy fragiles y con un ligero sabor a pi-
mienta, se denominan:

a. Cerraja
b. Achicoria
c. Berro

d. Escarola

7. Lajudia Borlotto se caracteriza por...

a. ... sus vainas de color verdes y rojas con granos crema
jaspeados en rojo.

b. ... su vaina redondeada, carnoso y muy tierna de color verde
intenso.

C. ... su color purpura muy intenso.

d. ... su semilla de gran tamano, de color negro.

8. De entre las legumbres, la variedad de judia arrocina se caracteriza
por...

a. .. presentar un grano grande, plano y ancho, pudiendo ser
blanco, negro o jaspeado.

b. ... presentar un color purpura, de tamano mediano y forma
esférica.
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c. ..sutamano de grano mediano, color canelay forma ovalada.
d. ... ser unajudia blanca y pequena con forma arrinonada.

9. Indica la afirmacion correcta en relacion a la preelaboracion de las
verduras:

a. La ocra debera ser conservada en lugar fresco y seco, nunca
en refrigeracion.

b. Como preelaboracion caracteristicas para los hongos se in-
cluye ellavado en agua, eliminando restos de tierra o insectos,
muy comun en estos productos.

c. Losguisantesy habas tendran un periodo de conservacion
mas largo siempre que se mantengan en su vaina, sirviendo
esta como protector.

10. ;Qué gama de verduras representa la comercializacion de las horta-
lizas frescas y productos conservados con métodos tradicionales?

a. Primeragama
b. Segunda gama
c. Terceragama
d. Cuartagama

[ 445 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 5

1. Relacionado con la cria de las aves y su alimentacion se diferencia
entre aves o pollos de campo e industriales. Indica en base a este
principio cual de las siguientes afirmaciones es correcta.

a. Las aves criadas de forma intensiva presentaran en su com-
posicion un menor porcentaje graso.

m Verdadero
m Falso

b. Las carnes mas prietas y duras se asociaran con las aves cria-
das de forma intensiva.

m Verdadero
m Falso

c. Elprincipalalimento administrado a las aves criadas en libertad
son los piensos debido a su mayor gasto energético.

m Verdadero
m Falso

2. Indica cual de las siguientes caracteristicas se relaciona con la des-
cripcion del pollo picanton.

a. Se trata de un pollo con carne muy tierna con un peso de
entre 400y 500g.

b. Setrata de un pollo criado exclusivamente con grano, presen-
tando pesos menores a 400 g.

c. Se trata de un pollo con pesos de entre 800 y 1.000 g, que
posee una fina capa de grasa y sabor muy acentuado.

d. Se trata de un pollo preelaborado al que se le ha retirado la
piel para su comercializacion.
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3. De forma caracteristica, ¢cual de los siguientes productos se identi-
fica por sus carnes muy tiernas y blancas con pesos de entre dos y
tres kilos?

a. Pintada
b. Pularda
c. Gallo

d. Gallina

4. La comercializacion del pato, diferencia cortes caracteristicos en su
comercializacion. Asi, el denominado magret, se obtendra de...

a. ...el muslo.

b. ...la pechuga.
c. ...el higado.
d. ... la carcasa.

5. La temperatura de refrigeracion asociada a la conservacion de las
carnes de ave esta comprendida entre:

a. -by-3°C

b. Igual o inferiora4°C
c.3y5°C

d.5y8°C

6. Indica cual de los siguientes parametros se asocia con el estudio de
la calidad de las carnes de ave.

. pHy tenderizacion.

. Tamano, peso y apariencia.

. Pigmentacion, raza y tipo de alimentacion.

. Todas las opciones son correctas, pudiendo incluir otros
parametros como el sexo delanimal o las técnicas llevadas
a cabo para su sacrificio, desplumado, transporte, etc.

Q0O oo

7. Identifica cuadl o cuales de las siguientes propiedades se relaciona
con la calidad de las carnes de ave:

a. Carne firme y con retroceso
b. Olor agradable y dulce
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c. Columna visible
d. Cuello y patas muy finas

8. Elflameado consiste en...

a. ... eliminar las alas o alones del ave.
b. ... eliminar las visceras del ave.
c. ...quemar posibles plumas presentes en el ave tras su pe-

lado, retirandolas con mayor facilidad.
d. Todas las opciones son incorrectas.

9. Tras el desplumado del ave, en el proceso de preelaboracion, el si-
guiente paso se identifica con...

a. ... laretirada de las visceras.

b. ... el corte en cuartos.

c. .. laretirada delcuelloy alas.

d. ... la obtencion de las pechugas.

10. {Qué parte o corte se asocia con la denominada chuleta de ave?
a. Lapechuga + el aléon o alita
b. El cuarto trasero entero (muslos)

c. La pechuga + el muslo
d. Elcontramuslo + el alon o la alita
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 6

1. Elganado ovino se clasifica como ganado mayor cuando...

... SuU peso supera los 15 kg.

... su edad supera los 12 meses.

... se lleva a cabo la retirada de la primera lana.
... se lleva a cabo el destete.

Q0o

2. Indica cual o cuales de las siguientes caracteristicas se relacionan
con las del cordero recental.

a. Debera presentar un peso inferior a los 7 kg.

b. Su sacrificio debera llevarse a cabo entre los 45 y 90 dias
de su nacimiento.

c. Presentara una grasa superficial amarillenta.

d. Todas las opciones son incorrectas.

3. De entre las siguientes razas de ovino, icual de ellas se utiliza por su
doble aptitud tanto carnica como en produccion de leche?

a. Carranzana
b. Castellana
c. Churra

d. Latxa

4. El catalogado como chivo lechal de la raza malaguena, ;qué carac-
teristicas de las siguientes debera presentar?

a. Tener un peso comprendido entre 7 y 9 kg habiendo sido
alimentado de forma exclusiva con leche.

b. Ser sacrificado antes de los 20 dias de edad con un peso
vivo proximo a los 5 kg.

c. Tener menos de 10 dias'y un peso minimo de 2.8 kg.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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5. Relaciona las siguientes piezas o cortes carnicos con la parte o ter-
cio al que pertenecen.

TERCIO DELANTERO TERCIO CENTRAL TERCIO TRASERO
Pescuezo Aguja Pierna
Paletilla Carré

6. ;Cual de los siguientes cortes obtenidos del ganado lanar se consi-
deran de categoria extra?

a. Lapierna

b. La paletilla
c. Las chuletas
d. Lasilla

7. {Como catalogarias una canal de ganado lanar con un peso de 15
kg, de los cuales 3 son de grasa?

a. Canal muy magra
b. Canal magra

c. Canalgrasa

d. Canal muy grasa

8. (Cual de las siguientes razas de ganado lanar, se catalogan como ra-
zas de terceros paises?

a. Alpina
b. Aranesa
c. Jurdana
d. Salz

9. (Qué temperatura se debera establecer en la sala destinada a la pre-
elaboracion de las piezas carnicas obtenidas del ganado lanar?

a. Una temperatura comprendida entre -5y 3 °C.

b. Una temperatura comprendida entre 10y 15 °C.
c. Unatemperatura comprendida entre 15y 21 °C.

d. Una temperatura inferior a los 25 °C.
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10. Tras la descongelacion de una paletilla de chivo lechal malagueio
se observa una gran pérdida de jugos y sangre, obteniéndose tras
Su coccién una carne seca, muy poco sabrosa, etc. {Cual es la prin-
cipal incidencia relacionada con las irregularidades observadas en
la pieza carnica?

a. Elproceso de abatimiento de temperaturano se hallevado
a cabo de forma correcta, requiriendo mucho tiempo, por
lo que se han formado grandes cristales que han roto la
estructura de la carne y por ello su desangrado.

b. Elproceso de abatimiento de temperatura se ha llevado a cabo
de forma muy rapida provocando la rotura de fibras.

c. Latemperatura de congelacion no ha sido suficiente, habién-
dose mantenido a 3 °C.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 7

1. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones relacio-
nadas con las especificaciones de calidad del ganado vacuno.

a. La calidad del ganado vacuno viene determinada por facto-
res como la especie, la edad, la alimentacion, etc., asi como
factores que no dependen del animal como son el estado
higiénico sanitario.

m Verdadero
m Falso

b. Elsacrificio no afectara a la calidad del ganado vacuno, siem-
pre que se lleve a cabo una correcta conservacion.

m Verdadero
m Falso

c. Larazadel animal no afectara a las caracteristicas de calidad
de la carne obtenida.

m Verdadero
m Falso

d. Generalmente se considera que el ganado vacuno macho
tiene una mejor calidad en sus carnes que las hembras.

m Verdadero

m Falso

2. Relacional las siguientes caracteristicas en base ala edad del animal,
diferenciando entre ganado menor y mayor.

Ganado menor Ganado mayor

Carnes blancas Carnes prietas

Carnes tiernas Carnes grasientas

Carnes poco sabrosas Carnes con sabor marcado
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3. ¢Qué % de aprovechamiento se debe obtener como minimo de una
canal de vacuno con mas de dos ainos de edad (vacuno mayor)?

a.46 %

b.
c.
d.

50 %
56 %
72 %

4. El buey se caracteriza por ser un...

a.

b.

C.

d.

.. animal macho, adulto, destinado a la reproduccion de la
especie.

...animalmacho castrado utilizado tradicionalmente como
animal de trabajo y recebado antes de ser sacrificado.

.. animal de entre dos y tres anos de edad y con un peso
maximo de 500 kg.

... animal proximo al ano, dedicado al engorde, con buen ren-
dimiento y peso aproximado a los 500 kg.

5. Indica cual o cuales de los siguientes cortes pertenecen al tercio de-
lantero del ganado vacuno mayor.

~TO 00T

Pez

. Aleta

. Espaldilla
. Solomillo
. Llana

Lomo

6. Elossobuco se obtiene de...

apoe

... el lomo alto.

... el lomo bajo.

...elmorcillo delantero y trasero.
... la babilla.

7. Elvillagodio es la pieza del vacuno...

a.

b.

...obtenida de la cabeza del solomillo con un peso aproximado
de unos 350 g.
...obtenida dellomo alto, servido frio cortado en finas lonchas.
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c. ... obtenida del lomo, presentando un peso de entre 1y
1,5 kg, incluyendo el hueso.
d. ... obtenido del lomo bajo y que contiene parte del solomillo.

8. Lamaduracion al vacio...

a. .. genera un mayor exudado de la pieza carnica a madurar.
b. ... se recomienda para procesos largos de maduracion.

c. .. requiere en todo momento temperaturas inferiores a -5 °C.
d. Todas las opciones son incorrectas.

9. (Cudl de las siguientes piezas o cortes se obtienen de la tapa?

a. Redondo

b. Tapilla

c. Bola

d. Culata de contra

10. La preelaboracion consistente en introducir lardones de tocino o
elementos grasos para aportar jugosidad a una pieza o corte carnico
recibe el nombre de...

a. ... albardado.
b. ... espalmado.
c. .. braseado.

d. ... mechado.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 8

1. Indica la afirmacion correcta:

a. Son factores de calidad en la carne de porcino la terneza,
la jugosidad, el sabory el color.

b. Lajugosidad de la carne dependera de la textura de ésta, no
siendo relevante su consistencia.

c. Las carnes con mayor retencion de agua son aquellas que
presentan un menor tejido conjuntivo.

d. Todas las opciones son incorrectas.

2. Indica cual o cuales de los siguientes principios se relacionan con
las caracteristicas del porcino referente a la clasificacion del lechon
o cochinillo.

a. Solo se corresponde con la cria del animal macho.

b. Su alimentacion se llevara a cabo unicamente con leche
materna.

c. Su peso maximo aproximado en su sacrificio sera de 10 kg.

d. Todas las opciones son correctas.

3. Las carnes denominadas PSE se caracterizan por:

a. Presentar una alta desnaturalizacion de proteinas.
b. Su aspecto pegajoso y color muy oscuro.

c. Su alta capacidad de retencion de agua.

d. pH muy elevado.

4. ;Qué piezas o partes de la canal del porcino no se incluyen en su co-
mercializacion?

a. Lalenguay cerdas

b. Los organos genitales y los rinones
c. Eldiafragma

d. Todas las opciones son correctas.
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5. (Cuadl de las siguientes piezas no se incluye en el tercio delantero del
porcino?

a. Paletilla o brazuelo
b. Pescuezo

c. Cabeza

d. Carré

6. La aguja es el corte carnico...

a. ...situado bajo ellomo alto y estd compuesto por hueso, carne
y grasa. De tercera categoria.

b. ...existente entre el lomo alto y el pescuezo del animal. Muy
jugosay categorizada como de segunda categoria.

c. .. obtenido de la falda. Muy rica en grasa comercializada
normalmente como panceta de cerdo.

d. Todas las opciones son incorrectas.

7. Ordena los siguientes cortes carnicos segun su categoria comercial.

Corte o pieza carnica Categoria
Categoria extra Solomillo
Lomo
Categoria primera Jamén
Chuletas
Rifionada
Categoria segunda Aguja
Paleta
Categoria tercera Codillo
Pies
Cabeza

8. (Cual de las siguientes visceras se reconocen como rojas?

a. Criadillas
b. Sesos

c. Tuétano
d. Higado
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9. En base a la higiene de los manipuladores en torno a la preelabora-
ciony tratamiento de la carne de porcino, indica cual de las siguien-
tes afirmaciones es falsa.

a. Toda persona que trabaje en la zona de manipulacion de pro-
ductos alimenticios deberan llevar una vestimenta adecuada,
limpiay, en su caso, protectora.

b. El manipulador que esta en contacto con productos alimenti-
cios tiene la obligacion de lavarse y desinfectarse las manos
tantas veces como requieran las condiciones de trabajo.

c. Las autoridades sanitarias no podran exigir la realizacion
de pruebas analiticas o examenes médicos.

d. Quedara totalmente prohibidas acciones tales como fumar
o comer en las zonas de manipulacion o almacenaje de ali-
mentos.

10. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones relacio-
nadas con los procesos de preelaboracion y tratamiento del cerdo.

a. El proceso de salazon quedara reservado para aquellos pro-
ductos que posteriormente sean ahumados.

m Verdadero
m Falso

b. La grasa facilitara el proceso de penetracion de la sal en las
piezas carnicas, no recomendandose su eliminacion.

m Verdadero
m Falso

c. Elinyectado tiene como finalidad aportar firmeza al producto
carnico, fortaleciendo sus fibras.

m \erdadero
m Falso

d. Las piezas sometidas a picado o emulsionado presentaran una
mayor durabilidad debido a una mayor exposicion.

m Verdadero
m Falso
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 9

1. Se consideran pescados magros a aquellos que...

... presentan un contenido graso interior al 2 %.
... presentan un contenido graso superior al 3 %.
... presentan un contenido graso inferior al 3 %.

... presentan un contenido magro inferior al 2 %.

oo

2. Indica cual de las siguientes afirmaciones relacionadas con la clasi-
ficacion de los pescados es correcta.

a. Los pescados grasos tendran pesos superiores a los 3,2 kg.

b. El atun, el salmon y la sardina son un claro ejemplo de pes-
cados magros.

c. Elrape se considera un pescado magro.

d. Todas las opciones son correctas.

3. Clasifica los siguientes pescados segun su habitat.

DE AGUA DULCE DE AGUA SALADA
Carpa Caballa
Trucha Bacalao
Anguila Corvina
Raya

4. El pescado recepcionado en el dia de hoy presenta el siguiente ta-
llaje. Indica cuales son las afirmaciones correctas en relacion a su
calibrado.

a. Sardinas de la especie con pesos de 69 gramos marcadas
como Talla 1.

b. Bacalao con pesos de 2 kg marcados como Talla 1.

c. Arenque de la especie con pesos de 70 gramos marcados
como Talla 3.

d. Boquerones con pesos de 27 gramos marcados como
Talla 2.
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5. Indica cual de los siguientes factores afectaran en relacion al grado
de frescor de un pescado.

a. Eltiempo transcurrido desde su captura.

b. La coyuntura de la misma.

c. La conservaciony la manipulacion hasta la llegada al cliente
final.

d. Todas las opciones son correctas.

6. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones en
torno ala preelaboracion y tratamiento de los pescados: “Laretirada
de las aletas sera el ultimo paso a llevar a cabo tras el fileteado o ra-
cionado del producto”.

m Verdadero
m Falso

7. Indica sison verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones en torno
a la preelaboracion y tratamiento de los pescados: “Siempre que el
pescado vaya a ser servido con piel debera conservar sus escamas”.

m Verdadero
m Falso

8. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones en
torno ala preelaboraciony tratamiento de los pescados: “El proceso
de curado de pescados requiere de un previo escaldado”.

m Verdadero
m Falso

9. El corte que incluye piely espina de unos 300 g de peso obtenido de
pescados redondos, es:

a. Latrancha
b. Larodaja
c. Medallon
d. Suprema
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10. ¢Cual de los siguientes pasos no seran necesarios para la obtencion
del denominado corte denominado suprema?

a. Obtencion de los lomos.

b. Retirada de la espina.

c. Enrollar el filete sobre si mismo, pudiendo incluir algun
relleno.

d. Retirada de visceras y lavado o descamado .
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