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- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 1

1. ¢Tienen los abatidores de temperatura las mismas funciones que las
camaras frigorificas?

a. Si

b. No, los abatidores solo sirven para bajar la temperatura.

c. No, los abatidores de temperatura se utilizan para descongelar
productos.

d. Si, ya que en los dos aparatos se puede regular las tempera-
turas.

2. {Se puede utilizar la cocedora de vapor para realizar otra cosa que
no sea cocer verduras?

a. No, estan disefnadas solo para ese tipo de elaboraciones.

b. Si, anadiendo alguna otra parte.

c. Si, si se trata de una cocedera de vapor industrial.

d. Si, si la maquina que se adquiere esta disenada para la
realizacion de todo tipo de elaboraciones.

3. ¢En qué se diferencian las marmitas de las ollas a presion?

a. Tienen diferencias insignificantes.

b. En que las ollas a presion cocinan con mayor rapidez.

c. En el material del que estan fabricados.

d. En que las ollas a presion solo se utilizan para algunos tipos
de elaboraciones.

4. ;Se considera un bafno maria igual a una cocedera de vapor?

a. Si

b. No, el bano maria es un utensilio para la limpieza de la cris-
taleria.

c. Son el mismo aparato solo que son de diferentes marcas
comerciales.

d. No
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5. ¢Esigual un sauté a un wok?

oo

. Si, son dos tipos de sartenes iguales.
. No, una es una sartén y la otra un cazo.
. Si las dos se consideran sartenes, la forma de las dos son

iguales.

. No, ya que el wok tiene la base redondeada permitiendo

obtener temperaturas muy altas y directas sobre los pro-
ductos a cocinar.

6. La maquina de vacio es un aparato que solo se utiliza para la conser-
vacion de verduras cortadas.

a.
b.
c.
d.

No, ya que se utiliza para cocer todos tipo de verduras.
Si, aunque tienen que ser de color verde.

Solo si son verduras precocinadas.

No

7. Siunrestaurante se dedica a la elaboracion de menus ¢es necesario
que tenga todo tipo de maquinaria y utensilios?

. Si
. No ya que debe de adaptar la maquinaria y los utensilios

al tipo de oferta gastronémica.

. Si, ya que la oferta gastrondmica cambia cada 6 meses.
. Si las posibilidades econdmicas lo permiten se debera tener

el maximo de maquinaria y de utensilios que pueda.

8. (Toda la maquinaria y utensilios de la cocina deben de estar coloca-
dos en la habitacion destinada para ello?

Q0 oo

. No, no existe ninguna habitacion especifica para ello.

. Si, ya que esta estipulado por la ley.

. No, la ley no dice nada al respecto.

. Si, pero las maquinas especificas de preelaboracion de

vegetales es mejor que estén colocadas en la sala de pre-
elaboracion.
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9. ¢En los restaurantes existen zonas destinadas a la preelaboracion
de hortalizas y setas?

a. No, la ley no especifica nada.

b. Si, perotiene que estar junto al departamento de economato.

c. Si, aunque tiene que estar aislada de las demas secciones
de la cocina.

d. Si, dependiendo de la categoria del restaurante.

10. De forma general la conservacion en congelacion de vegetales y se-
tas se llevan a cabo a una temperatura de:

a.-6°C

b.-12°C
c.-18°C
d.-30°C
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 2

1. Se consideran hortalizas de raiz...

a. ... patata, batata y pepino.

b. ... zanahoria, rabano y remolacha entre otras.
c. ... tomate, pepinoy calabacin.

d. Todas las opciones son incorrectas.

2. ;Cual de los siguientes productos pertenece al grupo de los tu-
bérculos?

a. Boniato
b. Cebolla
c. Puerro
d. Ajo

3. (Cual de las siguientes afirmaciones es verdadera?

a. El mercado solo ofrece pimientos de color verde.

b. Todos los calabacines son de color verde intenso.

c. Loscalabacines estandentro de lafamilia de las calabazas.
d. Todas las opciones son incorrectas.

4. ;Cual de las siguientes afirmaciones es falsa?

. Los sofritos son considerados productos de quinta gama.

. Las cebolletas o escalonias son una variedad de cebollas.

c. La calabaza verde y de verano es considerada como cala-
baza comun.

d. Las setas morilla estan consideradas como setas tempranas,

siendo las primeras setas del ano.

o o

5. Uno de los mejores sustitutos de la patata en Latinoameérica es...

a. ... elaguacate.

b. ...layuca.

C. ... el platano canario.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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6. Dentro de las flores que se utilizan en la cocina se pueden encontrar
como comestibles...

... pensamientos, clavel y girasol.

... clavel, pensamiento y clavo.

... pensamiento, tangete, begonia.
... las flores no son comestibles.

aooe

7. (Cual de las variedades de patata son incorrectas?

a. Vitelotte Notre
b. Royal Kidney
c. Franc

d. King Edward

8. Elchampifodn castana...

a. ... crece en racimos formando pequenos balcones.

b. ... presenta un sombrero de color blanco marfil.

c. ... presenta un tallo alto y sombrero de color marrén claro.

d. ...esde origen japonésy crece en la corteza de los arboles.
9. La melisa...

a. ... es la hierba mas consumida en Italia junto con la salvia.

b. ... tiene aroma a limoén, siendo muy utilizada en ensaladas,
salsas y carne de caza.

c. ... se utiliza para favorecer la digestion.

d. ... presenta dos tonalidades: verde y morada.

10. ¢Las setas de ostra son cultivadas por el ser humano?

a. Si

b. No

c. No se pueden cultivar.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 3

1. {Qué es la regeneracion de vegetales y setas?

a. Proceso por el que se obtienen unos vegetales y setas mas
sanos.

b. Proceso por el que se obtienen los vegetales y setas en per-
fecto estado de uso.

c. Proceso por el que se llevan los vegetales y las setas al
punto que tenian antes de ser sometido algun proceso de
conservacion.

d. Proceso por el que se obtienen verduras mas sanas.

2. ;Cuadl de las siguientes opciones de regeneracion es correcta?

a. Deshidratacion
b. Congelacion

c. Ultracongelacion
d. Rehidratacion

3. Larehidratacion es un proceso que se realiza...

a. .. eninmersion con agua.

b. ...en inmersion con sal.

C. ...eninmersion en soluciones azucaradas.
d. Las opciones ay c son correctas.

4. ;Por qué se considera el germinado un proceso de regeneracion?

. Porque la semillas pasan por un proceso de hidratacion.

. Porque el germinado surge después del proceso de ebullicion.

c. Porque se aplica un proceso por el que se obtiene un
producto con el punto éptimo para su consumo antes de
haberle aplicado un proceso de conservacion.

d. Porque se aplica un proceso por el cual se obtiene un producto

con el punto de ebullicion correcto.

o o
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5. ¢Por qué se tiene que tener en cuenta a los proveedores que sumi-

nistran los productos que necesitan regeneracion?

a.
b.

c.
d.

Porque hay que estar vigilante en cuanto al transporte.
Porque deben cumplir una serie de requisitos que garan-
ticen la calidad del producto.

Porque los precios pueden variar continuamente.

Porque hay que controlar el origen de los productos.

6. Segun la ley vigente para la descongelacion es necesario...

Q0o

7. ({Cudl es la diferencia entre descongelacion y descongelacion por

... tener lejia alimentaria.

... realizar la descongelacion de forma rapida o lenta.
...descongelar al aire libre.

... ponerse guantes de proteccion.

alta presion?

. Elproducto con la descongelacion por alta presion no pierde

valor nutritivo.

. El producto por descongelacion normal es sanitariamente

contraproducente.

. Para la descongelacion por alta presion se necesita una ma-

quina especifica.

. Las opciones a y ¢ son correctas.

8. Los proveedores tienen que tener...

a.

b.

C.

d.

... el correspondiente registro sanitario o autorizacion
sanitaria.

... las facturas al dia.

... los recursos sanitarios correspondientes.

...camaras de descongelacion.

[ 304 ]



- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

9. ¢Qué son los APPCC?

a. Es un sistema de control que garantiza la higiene y segu-
ridad de los distintos alimentos que se van a elaborar en
cada una de las etapas por las que este transcurre hasta
llegar al consumidor final.

b. Esun sistema que demuestra si las operaciones de regenera-
cion se estan realizando de forma correcta.

c. Esun sello de garantia de los productos.

d. Se trata de un proceso relacionado con el transporte de los
productos.

10. En cuanto a la disposicion de vegetales al natural envasados al va-
cio, se indica como correcto que:

a. No es viable para productos ricos en fécula debido a su oxi-
dacion.

b. En productos como las cebollas permitira grandes periodos
de conservacion, hasta los 30 dias.

c. Elajoesunodelos productos acontemplar, comercializan-
dose pelado y/o laminado, teniendo gracias a sus caracte-
risticas antisépticas mayor durabilidad que otras verduras.

d. Encasode presentar algun tipo de corte, su envasado requiere
en todo caso un previo escaldado.

[ 305 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 4

1. ¢Se podran adquirir, segun la legislacion, para la restauracion pro-
ductos recolectados directamente de la huerta?

a. Si, esta permitido por la ley.

b. No, porque no tienen elregistro sanitario correspondiente.

c. Si, dependera de si son o no productos de temporada.

d. No, porgue en caso de excesiva merma del producto no se
podran exigir responsabilidades.

2. Cuando sereciben las hortalizas y los vegetales, (se guardaranenla
camara frigorifica?

a. No, se debe comprobar si tienen impurezas y posterior-
mente colocarlos en los utensilios dedicados para ese fin.

b. No, se debera proceder en primer lugar a su pesado y con-
gelado.

c. Si, asi se evitara que se caliente el producto.

d. Si, aunque pasara en primer lugar por el proceso de lavado.

3. ¢Es necesario pelar la verdura que se oxida?

a. Si, se habra de pelar.

b. No, se pasara directamente a su coccion.

c. Se pelaranteniendo en cuenta las técnicas para que no se
oxiden, como sumergirlas en agua con acido.

d. Solo si se va a consumir cruda.

4. ;Cual de los siguientes cortes de verduras y hortalizas no son ver-
daderos?

a. Juliana'y mirepoix

b. Mirepoixy cerilla

c. Pajay brunoise

d. Gorgonzolay tournedor
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5. ¢(Cuadl de los siguientes cortes para las patatas son falsos?

a. Bastony cerilla

b. Pajay juliana

c. Avellanay cerilla

d. Granillo, huevos y melén

6. Para cocer las verduras “verdes”:

a. Se introducen en agua salada hirviendo y se enfrian en
abundante agua después.

b. Se introducen en agua salada fria y se dejan enfriar en la
misma agua.

c. Seintroducen en agua fria sin sal para evitar que pierdan color.

d. Se introducen en agua salada hirviendo y se enfrian en la
misma agua de su coccion.

7. ¢(Para qué se usa el escaldado?

a. Para facilitar la eliminacion de las espinas.

b. Para facilitar la eliminacion de la piel y de fuertes olores.
c. Pararetirar el color.

d. Para facilitar la deformacion del producto y darle otra forma.

8. Los adornos realizados con las hortalizas se deben realizar el dia an-
terior porque...

a. ... necesitan maduracion en la camara.

b. ... necesitan que se cohesionen los distintos productos que
los que estan compuestos los adornos.

c. ... es falso se deben realizar el mismo dia de su utilizacion
ya que se marchitan u oxidan muy pronto.

d. ... es falso porque los adornos no se hacen con verduras ni
hortalizas.

9. ¢(Todas las verduras se conservaran de la misma manera?

a. No, se debera tener en cuenta su naturaleza oxidativa.
b. Si, ya que todas son verduras.
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c. No, a las de color no les puede dar la luz.
d. No, se deberantener en cuentalas caracteristicas de cada
unayaque algunas no necesitan frio para su conservacion.

10. Se indica como practica idénea para la limpieza de las setas frescas:

a. Sumergir en un bano de agua templada el producto, dejan-
dolo 24 h.

b. Someter a limpieza bajo chorro de agua.

c. Limpiar con una brocha o papel huimedo.

d. Todas las opciones son incorrectas.

[ 309 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 5

1. ¢{ A qué temperatura se debe conservar una hortaliza, por norma ge-
neral, en la camara?

a. Entrelos-5y0°C
b.A2°C

c. Entrelos0y 5-6°C
d. Entre8y 12°C

2. iLas patatas se conservan mejor en la camara frigorifica?

a. No

b. Si

c. Si, pero si son de piel roja.

d. Las opciones by ¢ son correctas.

3. Una de las caracteristicas de las verduras y hortalizas a tener en
cuenta en la congelacion es...

a. ... que solo se pueden congelar las hortalizas de color.

b. ... que solo se pueden congelar las hortalizas que tenga un
20 % de contenido en agua.

c. ...que los procesos de congelacion deben de serinmedia-
tos e higiénicos.

d. ... no se deberan congelar hortalizas que se puedan oxidar.

4. Una de las caracteristicas que hay que tener en cuenta para realizar
encurtidos es...

a. ... que solo se pueden encurtir las hortalizas de color.

b. ... que solo se pude encurtir las hortalizas que tenga un 20 %
en contenido de agua.

c. ...quelosalimentos deben de ser muy frescos y no presen-
tar ni golpes ni roturas.

d. ... nunca deberan encurtirse setas.
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5. ¢(La pasteurizacion se considera un método de conservacion?

a. Si

b. No

c. Solo dependiendo del tiempo por el que se produzca.

d. Solo si estda acompanado de otro método de conservacion.

6. ¢El acido acético procede de las verduras?

a. Si
b. No
c. Procede del vinagre
d. Procede de la sidra

7. Se debera llamar encurtido a...

... una hortaliza o vegetal que se conserva en vinagre.
... una hortaliza que se conserva en un congelador.

... una hortaliza que se conserva en aceite.

... una hortaliza que se conserva en sal.

coop

8. ¢En los encurtidos ademas del acido acético pueden intervenir
otros acidos?

a. Si

b. No

c. Si, pero solo limon.

d. Las opciones ay ¢ son correctas.

9. ¢{La ultracongelacion de una hortaliza o vegetal produce cambios
en sus cualidades organolépticas?

a. Si

b. No

c. Dependera del método que se siga para su realizacion.
d. Las opciones ay ¢ son correctas.
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10. Un encurtido que sometido a conservacion, presenta en su liquido
de cobertura turbidez es debido a:

a. Eluso de insuficiente de liquido de cobertura.

b. Un tiempo excesivo de almacenado.

c. La aplicacion inadecuada de la salazén requerida previo
al proceso de conservado.

d. La presencia de estafilococos en la conserva.
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