JUNTA DE EXTREMADURA

CS-3.1 | Enunciado de Prueba Afio:| 2023
Especialidad: 598-001 COCINA Y PASTELERIA

Prueba: Especifica 1A — Cocina Acceso: 1y2
Nombre: 26 /06 /2023

Prueba 1 A (Segunda Parte — Cocina)
Instrucciones:
e Dispones de 10 minutos para leer y elegir una de las 3 opciones, durante
el trascurso de este tiempo, no podras escribir.
e Dispones de 20 minutos para realizar el desarrollo de los puntos 1, 2 y 3.

Seflala con una X una de las siguientes opciones:

Granadinas con Salsa Oporto y arroz Pilaw. — Servicio de Tapa.

Granadinas con Salsa Robert y patatas Cerilla. — Servicio a la Americana.

1.- Realiza una ficha-receta, para presentar unaracioén, de la opcion elegida.

2.- Realiza una justificacion del trabajo, desde el punto de vista técnico, de la opcién
elegida.

3.- Realiza 3 propuestas gastrondmicas diferentes e idoneas para cada servicio,
especificando la pieza de ternera empleada y la propuesta de elaboracion para la misma:

.. Pieza de Ternera _
Servicio Propuesta Gastronémica
empleada
1
2:
Desayuno
3
1
: 2:
Cocktail
3:
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JUNTA DE EXTREMADURA

CS-3.1 | Enunciado de Prueba Afio: | 2023
Especialidad: 598-001 COCINA Y PASTELERIA
Prueba: Especifica 1A - Pasteleria Acceso: 1y2
Nombre: 23 /06 /2023

Prueba 1 A (Primera Parte - Pasteleria) Instrucciones:

e Dispones de 10 minutos para leer y elegir una de las 2 opciones, durante el
trascurso de este tiempo, no podras escribir.

e Dispones de 20 minutos para realizar el desarrollo de los puntos 2,3y 4.
1.- Sefiala con una X una de las siguientes OPCIONES:

CREPES NORMANDA CON CREMA SABAYON Y FILIGRANA DE CHOCOLATE_1
CREPES SUZETTE CON CREMA SABAYON Y FILIGRANA DE CHOCOLATE_2

2.- Realiza una ficha-receta, para presentar unaracion, de la opcion elegida.

e Nota: Para los Crepes, formula teniendo en cuenta que dispones de 1 huevo.
3.- Realiza una justificacion del trabajo, desde el punto de vista técnico, de la
opcidn elegida.

4.A.- En base ala opcion elegida, indica los cambios en los ingredientes y
cantidades que sean necesarios en la formulacién, para cubrir la siguiente
necesidad alimenticia:

0 INTOLERANTE
CELIAQUIA A LA LACTOSA DIABETES

4.B.- Completa un menu para una persona celiaca, que incluya la Opcidn elegida en
el punto 1, realizando una propuesta para un dia:

Dia 1

Desayuno

Comida

Cena
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CS-3.1 | Enunciado de Prueba Aio:| 2023

Especialidad: 598-001 COCINA Y PASTELERIA

® FILIGRANA DE CHOCOLATE_1.

® FILIGRANA DE CHOCOLATE_2.
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