C.E.P.A. EL TIEMBLO (AVILA)

CURSO 2019/20
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Consejriade Educacion CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD ECYL: OPERACIONES BASICAS DE
COCINA

RECURSO 10
A continuacién encontrards diez ejercicios para poder evaluar los contenidos vistos en clase de las
siguientes unidades formativas:

UF0055: Preelaboracion y conservacion culinarias

UF0056: Realizaciéon de elaboraciones bdsicas y elementales de cocina y asistir en la elaboracion
culinaria.

UF0057: Elaboracién de platos combinados y aperitivos.

Realizalos y envialos a:
maria.garmun.l@educa.jcyl.es

El plazo maximo de entrega de dichos ejercicios es el 29 de mayo de 2020.

iAnimo!

La siguiente prueba escrita consta de 10 preguntas.

1. Completa la siguiente tabla identificando el tipo de pincho, tapa, entremés; y la provincia
o Comunidad Auténoma de donde es tipico.

TIPOLOGIA PROCEDENCIA
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2. Enumeray explica las 7 pautas, vistas en clase, que hay que seguir para la limpieza
de un ave.
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3. Completa la tabla atendiendo al tiempo de coccidon de los siguientes tipos de

arroz:

TIPO DE ARROZ

TIEMPO DE COCCION

Para risotto

Arroz Integral

Arroz salvaje

4. ldentifica y anota los ingredientes con los que se elaboran estas salsas:

5. ;Como se clarifica un consomé?

Plaza de La Nava, 15 — 05270 El Tiemblo (Avila). Telf. 91 862 71 48 — E-Mail : 05006557 @educa.jcyl.es




C.E.P.A. EL TIEMBLO (AVILA)

CURSO 2019/20

A% Junta de
%P Castilla y Leon

Consejriade Educacion CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD ECYL: OPERACIONES BASICAS DE
COCINA

6. Explica cdmo se realiza un puré duquesa (si te resulta mas facil puedes realizar un
diagrama de flujo).

7. Completa el cuadro expuesto a continuacion atendiendo a las categorias
comerciales de la carne de vacuno:

PEZ LLANA PESCUEZO SOLOMILLO TAPA CONTRA AGUJA BRAZUELO PECHO

LOMO ALTO RABO LOMO BAJO REDONDO CULATA DE CONTRA ALETA FALDA

BABILLA ESPALDILLA MORCILLO COSTILLAR CADERA MORRILLO RABILLO DE

CADERA TAPILLA

EXTRA PRIMERA A PRIMERA B SEGUNDA TERCERA
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8. Enumera las diferencias entre los entremeses frios y los entremeses calientes.

9. ¢Alfinalizar la coccion del arroz, como tiene que ser su acabado?
ACABADO

ARROZ SECO

ARROZ MELOSO

ARROZ CALDOSO

10. Con qué ingredientes se elabora la ensalada indiana?,;como se alifa?
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