TURNO DE ASCENSO PERSONAL LABORAL
CATEGORIA: COCINERO

SUPUESTOS PRACTICOS

RESPUESTAS
SUPUESTO 1.
PRODUCTO CADA COMIDA CADA DIA SEMANAL

Pan X

Patatas X
Huevos X
Frutos secos X

Verdura X

Fruta X

Legumbres X
Pescado/Marisco X
Dulces X
Carnes procesadas X

SUPUESTO 2.

®» - Es fundamental consumir 5 raciones de fruta y verdura a diario.

= - El consumo diario de pasta, arroz y cereales es indispensable por su composicion

SUPUESTO 3

Blancos 0 magros Semigrasos Azules

Cazon Congrio Anguila

Lenguado Mero Caballa

Rape Dorada Salmon

Bacalao
SUPUESTO 4 Ay

Descripcion Gama A

Productos congelados y ultracongelados. .............. 1l | o
Elaborados, cocinados y envasados....................... Y \

Productos freSCOoS. ......ccuveiiiiiiiiiiiie e I \ F,
Conservas y SemiCONSEeIVas. ..........ccouevieiiesiennennen, I e s
Productos frescos minimamente procesados. ........ v :



SUPUESTO 5

TAREA HERRAMIENTA
Realizar estrias a frutas y hortalizas ..........ccccccoveveeeeinnnn. Acanalador
Cortar masas finas y estiradas..........cccccceeeeiiiiiiiiiieieeennne Espuela
Abrillantar elaboraciones y escurrir frit0S ..........cccccoeeueeee. Escarchadera
Elaboracion de terrinas y SOUflES ...........ooovvvvveiiciiieeiinnnn, Ramiqui
Decorar grandes piezas frias de un buffet..........c.....c....... Atelet
Cortar patatas en forma de rejilla........ccccceeeevveiiieeeeeennnn, Mandolina
Extender cremas y manejar pasteles..........ccccccveeeeiinnnen, Espatula de ballena
Colar caldos, purés, cremas, €tC........ccccccveeeviiivireeeeeenninnns Chino
SUPUESTO 6 )
DESCRIPCION CORTE
Tirtas de PESCAUOD ... .ueeiiiiiie et e e Goujons
Rodaja Sin piel Ni @SPINAS.....c.coii i Medallén
Dados grandes irreQUIAIES ..........ouueiiiiie et Paisana
Escalopin insertado con delgadas mechas de tocino..............ccceeeeneee. Granadina
Vaciado central de hortalizas para rellenar............occcooeiiiiiiiiiinenn Fondo
Carré con rifion, deshuesado y bridado sobre si mismo..............cc....... Chop
Pieza obtenida al cortar el morcillo con el huesO............ccccvcviiiiiirneens Ossobuco
Pequefios y gruesos filetes de carne ..........ccccvvveeeeeic e, Noisette
Corte CoN PIiel Y ESPINAS ......uviiiieeeee e e s s e e e et e e e e e Trancha
Tira fina de VEIdUIAS .......coooviiiiieiiei e Juliana
SUPUESTO 7
SALSAS BASICAS SALSAS DERIVADAS
Salsa mahonesa...........ccccococeevieiens Salsa rosa
Salsa veloute............ccccooviiicicicn, Salsa normanda ira
Salsa bechamel.........ccccooeeeeeiiiiiiinnnnnn. Salsa mornay Fa-
Salsa espafiola.........cccccceeeviiiiiinnnnnn. Salsa robert 1
Salsa de tomate..........ccoecvvveriiiieeennn Salsa bolofiesa A i
SUPUESTO 8
Grupos de ingredientes Proteccion
Harina, huevo y pan rallado ............ccccceeeviiiiiiiiie e Empanado clasico
Agua, levadura, harina, yema de huevo y claras montadas...... Rebozado Orly
HAMNA ..o Rebozado a la andaluza
Bechamel y pan rallado ... Empanado Villeroy
HAariNa ¥ NUBVO ....coooiiiiii e Rebozado a la romana
Agua helada y harina ..o Tempura
Harina, huevo, pan rallado y queso parmesano ..............cc........ Empanado a la milanesa
o —
ICRITERIOS DE VALORACION|
VALORTOTAL | CADAACIERTO SUPUESTO N° VALOR TOTAL | CADAACIERTO
DEL SUPUESTO | DEL SUPUESTO DEL SUPUESTO | DEL SUPUESTO
1,4 0,14 1 0,125
1 0,20 1,4 0,14
1,4 0,14 1,4 0,14
1 0,20 1,4 0,20




