W CONSELLERIADE CULUTURA,

— Edificio Administrativo San Caetano, s/n
B8 XUNTA DE G . ' BI e )
:§& ALICIA 15781 Santiago de Compostela j ICI
LSl EDUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAME 1* PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: ] HORA DE CIT@(;I(')N:
DOMINGO DiA 20/06/2021 QUENDA: MANA
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR UNHA TORTILLA ESPANOLA DE CATRO RACIONS. PARA
VOLTEAR A TORTILLA NON SE PODE UTILIZAR TESTO NIN PRATO, E DICIR,
“AL AIRE”.

PRESENTAR ENTEIRA.

2.- ELABORAR UN CUARTO TRASEIRO DE AVE RECHEO. E OBRIGATORIO
ACOMPANALO DUN MOLLO E DUNHA GORNICION. (UNHA RACION)
EMPRATAR E PRESENTAR

3.-REPLICAR ESCRITURA DE CALIGRAFIA EN CHOCOLATE OU MANTEIGA A
MAN ALZADA, UTILIZANDO CORNET E A PLANTILLA DE IMITACION. NON SE
PODE CALCAR A PLANTILLA FACILITADA POLO TRIBUNAL.

4.-ELABORAR PASTAS DE MANGA RIZADA COAS SEGUINTES FORMAS:
-3 CONCHAS.
- 3 FERRADURAS.
-3 LINGUAS.
~ 3 ESTRELAS.
(DEBEN SER TODAS AS SERIES DO MESMO TAMANO)
(NON ENFORNAR)

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Covtesivde [CeDel  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA,

Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
2] LICI# ,
XUNTA DE GALICIA 15781 Santiago de Compostela jB IC'B
EDQUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAMEN 1" PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
DOMINGO DiA 20/06/2021 TURNO: MANANA
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR UNA TORTILLA ESPANOLA DE CUATRO RACIONES. PARA
VOLTEAR LA TORTILLA NO SE PODE UTILIZAR TAPA NI PLATO, ES DECIR,
“AL AIRE”.

PRESENTAR ENTERA.

2.- ELABORAR UN CUARTO TRASERO DE AVE RELLENO. ES OBLIGATORIO
ACOMPANARLO DE UNA SALSA Y UNA GUARNICION. (UNA RACION)
EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.-REPLICAR  ESCRITURA DE __CALIGRAFIA EN CHOCOLATE O
MANTEQUILLA A MANO ALZADA, UTILIZANDO CORNET Y LA PLANTILLA DE
IMITACION. NO SE PUEDE CALCAR LA PLANTILLA FACILITADA POR EL
TRIBUNAL.

4.-ELABORAR PASTAS DE MANGA RIZADA CON LAS SIGUIENTES FORMAS:
-3 CONCHAS.
- 3 HERRADURAS.
-3 LENGUAS.
- 3 ESTRELLAS.
(DEBEN SER TODAS LAS SERIES DEL MISMO TAMANO)
(NO HORNEAR)

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA,

o Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
. TA DE GALICIA J
* . XUNTA DE GALICI 15781 Santiago de Compostela jB ICIB
i ECUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es -

MODELO B EXAME 1° PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: , HORA DE CITACION:
DOMINGO DIiA 20/06/2021 QUENDA: MANA
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR UN OVO ESCALFADO NAPADO CON SALSA SOUBISSE.
DEBERA INCLUIR UN ZOCOLO. (UNHA RACION).
EMPRATAR E PRESENTAR.

2.:XAMONCH(IO DE POLO EN SALSA DE CITRICOS. O LIGADO DA SALSA SEN
FECULAS. GORNICION LIBRE ELECCION. (UNHA RACION).
EMPRATAR E PRESENTAR.

3.-REPLICAR FILIGRANAS EN CHOCOLATE OU MANTEIGA A MAN ALZADA,
UTILIZANDO CORNET E PLANTILLA DE IMITACION. NON SE PODE CALCAR
A PLANTILLA FACILITADA POLO TRIBUNAL.

4.- ELABORAR 8 TELLAS DE AMENDOA:

ENFORNAR, PRESENTAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




KUNTA DE GALICIA

¢4 CONSELLERIA DE CULTURA,
Wl ECUCACION £ UNIVERSIDADE

Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
15781 Santiago de Compostela ja ICIB

www.edu.xunta.es

MODELO B EXAMEN 1* PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: , HORA DE CI:I‘AC](')N:
DOMINGO DIA 20/06/2021 TURNO: MANANA
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:

CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR UN HUEVO ESCALFADO NAPADO CON SALSA SOUBISSE.

DEBERA INCLUIR UN ZOCALO. (UNA RACION).

EMPLATAR Y PRESENTAR.

2.-JAMONCITO DE POLLO EN SALSA DE CfTRICOS. EL LIGADO DE LA SALSA
SIN FECULAS. GUARNICION LIBRE ELECCION. (UNA RACION).

EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.-REPLICAR FILIGRANAS EN CHOCOLATE O MANTEQUILLA A MANO

ALZADA, UTILIZANDO CORNET Y PLANTILLA DE IMITACION. NO SE PUEDE
CALCAR LA PLANTILLA FACILITADA POR EL TRIBUNAL.

4.- ELABORAR 8 TEJAS DE ALMENDRA:

HORNEAR, PRESENTAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivvde [CeDe.  www.cede.es




LONGELLERIA DE CULTURA,

. Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
*UNTﬂ DE GRUGIHH 15781 Santiago de Compostela jB IC'B
EQUCACION £ UNIVERSIOADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAME 1° PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: HORA DE CITACION:
DOMINGO 20/06/2021 QUENDA TARDE
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR UNHA TORTILLA NATURAL ENROLADA PARMESANA DE TRES
OVOS. (FORMA FRANCESA).
EMPRATAR E PRESENTAR.

2.-ELABORAR UNHA RACION DE BITOKES DE AVE CON MOLLO DE QUEIXO E
GORNECIDOS CON PATACA” PONT NEUF”.
EMPRATADO E PRESENTACION.

3.-REPLICAR FILIGRANAS EN CHOCOLATE OU MANTEIGA A MAN ALZADA,
UTILIZANDO CORNET E PLANTILLA DE IMITACION. NON SE PODE CALCAR
A PLANTILLA FACILITADA POLO TRIBUNAL.

4-PREELABORAR 8 UNIDADES DE BISCOITOS DE SOLETILLA.
ENFORNAR, PRESENTAR E EMPRATAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




By g CONSELLERIA DE CULTURA,
et ECUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

e Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
F38 XUNTA DE GALICIA 15781 Santiago de Compostela ja ICIB

MODELO A EXAMEN 1° PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
DOMINGO 20/06/2021 TURNO TARDE
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR UNA TORTILLA NATURAL ENROLLADA PARMESANA DE TRES
HUEVOS. (FORMA FRANCESA).
EMPLATAR Y PRESENTAR.

2.-ELABORAR UNA RACION DE BITOKES DE AVE CON SALSA DE QUESO,
GUARNECIDOS CON PATATA” PONT NEUF”.
EMPLATADO Y PRESENTACION.

3.-REPLICAR FILIGRANAS EN CHOCOLATE O MANTEQUILLA A MANO
ALZADA, UTILIZANDO CORNET Y PLANTILLA DE IMITACION. NO SE PUEDE
CALCAR LA PLANTILLA FACILITADA POR EL TRIBUNAL.

4.-ELABORAR 8 UNIDADES DE BIZCOCHOS DE SOLETILLA.
HORNEAR, PRESENTAR Y EMPLATAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




w il CONSELLESIA DE CULTURA,

e . Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
i3 AUNTA DE ORLIIA 15781 Santiago de Compostela j B |C|B
JH ECUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAME 1* PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: | HORA DE CITACION:
DOMINGO 20/06/2021 QUENDA TARDE
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR UNHA TORTILLA NATURAL ENROLADA DE ESPARRAGOS
BLANCOS DE TRES OVOS. (FORMA FRANCESA).
EMPRATAR E PRESENTAR.

2.- ELABORAR PEITUGA DE AVE VILLEROY GORNECIDA CON TOMATE
PROVENZAL. (UNHA RACION)
EMPRATAR E PRESENTAR.

3.-REPLICAR ESCRITURA DE CALIGRAFIA EN CHOCOLATE OU MANTEIGA A
MAN ALZADA, UTILIZANDO CORNET E PLANTILLA DE IMITACION.
NON SE PODE CALCAR A PLANTILLA FACILITADA POLO TRIBUNAL.

4-ELABORAR UNHA MASA AIREADA DE BISCOITO FLEXIBLE. ESCUDILLAR.
(MAXIMO SEIS OVOS).
NON ENFORNAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivvde [CeDe.  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA,

gy Edificio Administrativo San Caetano, s/n |
& XUINTRDE SRLICIR 15781 Santiago de Compostela j B |C I B
Sl EDUCACION B UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAMEN 1° PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
DOMINGO 20/06/2021 TURNO TARDE
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR UNA TORTILLA NATURAL ENROLLADA DE ESPARRAGOS
BLANCOS DE TRES HUEVOS. (FORMA FRANCESA).
EMPLATAR Y PRESENTAR.

2.- ELABORAR PECHUGA DE AVE VILLEROY GUARNECIDA CON TOMATE
PROVENZAL. (UNA RACION)
EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.-REPLICAR ESCRITURA DE CALIGRAFIA EN CHOCOLATE O MANTEQUILLA
A MANO ALZADA, UTILIZANDO CORNET Y PLANTILLA DE IMITACION.
NO SE PUEDE CALCAR LA PLANTILLA FACILITADA POR EL TRIBUNAL.

4.-ELABORAR UNA MASA AIREADA DE BIZCOCHO FLEXIBLE. ESCUDILLAR.
(MAXIMO SEIS HUEVOS)
NO HORNEAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA,

- Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
).(UNTH BEALICIA 15781 Santiago de Compostela jB 'CIB
EQUCACION E UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAME 1 PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: HORA DE CITACION:
XOVES DIiA 24/06/2021 QUENDA MANA
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR " KG DE MASA DE PASTA FRESCA E FORMAR CATRO
TORTELLINIS.

O INGREDIENTE PRINCIPAL DA FARSA SERA CARNE DE AVE PICADA
FACILITADA POLO TRIBUNAL.

2.-ELABORAR UN PEIXE “A ESPALDA” CO MOLLO DENOMINADO “A
BILBAINA”, GORNECIDO CON TRES PATACAS TORNEADAS.
PRESENTAR E EMPRATAR.

3.-CON % KG DE MASA PROPORCIONADA POLO TRIBUNAL, DEBERAS:
BOLEAR NUNHA UNICA PEZA.
FORMAR UNHA “LARPEIRA” E PREPARALA PARA SER ENFORNADA.
NON APLICARLLE CREMA NIN ENFORNAR.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION PROPORCIONADO POLO TRIBUNAL, DEBERAS:
BANAR APLICARLLE UN GLASEADO BRILLANTE DE CHOCOLATE.
DECORAR CUN MUELLE DE CARAMELO INCOLORO.

PRESENTAR E EMPRATAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




NEELLERIA DE CULTURA,

" Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
BB LW GRLIGA 15781 Santiago de Compostela j B |C I B
EQLUCACION £ UNIVERSIDADE www‘edu.xunta.es

MODELO A  EXAMEN 1* PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE C{TACI(')N:
JUEVES DIA 24/06/2021 TURNO MANANA
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR " KG DE MASA DE PASTA FRESCA Y FORMAR CUATRO
TORTELLINIS.

EL INGREDIENTE PRINCIPAL DE LA FARSA SERA CARNE DE AVE PICADA
FACILITADA POR EL TRIBUNAL.

2.-ELABORAR UN PESCADO “A LA ESPALDA” CON SALSA DENOMINADA “A
LA BILBAINA”, GUARNECIDO CON TRES PATATAS TORNEADAS.
PRESENTAR Y EMPLATAR.

3.-CON % KG DE MASA PROPORCIONADA POR EL TRIBUNAL, DEBERAS:
BOLEAR UNA UNICA PIEZA.
FORMAR UNA “LARPEIRA” Y PREPARARLA PARA SER HORNEADA.
NO APLICARLE CREMA. NO HORNEAR

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POR EL TRIBUNAL),
DEBERAS:
BANAR APLICARLE UN GLASEADO BRILLANTE DE CHOCOLATE.
DECORAR CON UN MUELLE DE CARAMELO INCOLORO.
PRESENTAR Y EMPLATAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA, 15781 Santiago de Compostela

3"‘@’. XUNTA DE GALICIA Edificio Administrativo San Caetano, s/n j BI IC'B
el EOUCACION E UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAME 1" PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: HORA DE CIT~A,CI(')N:
XOVES DiA 24/06/2021 QUENDA MANA
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR 7 KG DE MASA DE PASTA FRESCA E FORMAR 4 RAVIOLIS.
O INGREDIENTE PRINCIPAL DA FARSA SERA CARNE DE AVE PICADA
FACILITADA POLO TRIBUNAL.

2.-ELABORAR UN PEIXE EMPREGANDO SO OS LOMBOS TECNICA
CULINARIA (LIBRE ELECCION). ESTA ELABORACION DEBE CONTER
OBRIGATORIAMENTE UN MOLLO E MINIMO UNHA GORNICION COMPOSTA.
EMPRATAR E PRESENTAR.

3.-CON % KG DE MASA PROPORCIONADA POLO TRIBUNAL, DEBERAS:
DIVIDIR “PEZAS DE 100 GRS APROXIMADAMENTE, SEN UTILIZAR
BASCULA.
BOLEAR AS PEZAS A DUAS MANS.
FORMAR “BRETZEL” E PREPARALOS PARA SER ENFORNADOS.
NON ENFORNAR.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POLO TRIBUNAL),
DEBERAS:

APLICAR UN BANO (LIBRE ELECCION).

DECORAR CUNHA REIXA DE CHOCOLATE (CONCAVA)
(NON SE PENALIZARA CRISTALIZAR O CHOCOLATE EN REFRIXERACION)
EMPRATAR E PRESENTAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




| CONSELLERIA DE CULTURA,

Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
4 XUNTR DE GALICIA 15781 Santiago de Compostela j B |C I B
Sl EDUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAMEN 1° PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
JUEVES DiA 24/06/2021 TURNO MANANA
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR % KG DE MASA DE PASTA FRESCA Y FORMAR 4 RAVIOLIS.
EL INGREDIENTE PRINCIPAL DE LA FARSA SERA CARNE DE AVE PICADA
FACILITADA POR EL TRIBUNAL.

2.-ELABORAR UN PESCADO EMPLEANDO SOLO LOS LOMOS TECNICA
CULINARIA (LIBRE ELECCION). ESTA ELABORACION DEBE CONTENER
OBLIGATORIAMENTE UNA SALSA Y MINIMO UNA GUARNICION
COMPUESTA.

EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.-CON % KG DE MASA PROPORCIONADA POR EL TRIBUNAL, DEBERAS:
DIVIDIR “PIEZAS DE 100 GRS APROXIMADAMENTE SIN UTILIZAR LA
BASCULA.
BOLEAR LAS PIEZAS A DOS MANOS.
FORMAR “BRETZEL” Y PREPARARLOS PARA SER HORNEADOS.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POR EL TRIBUNAL),
DEBERAS:
APLICAR UN BANO (LIBRE ELECCION).
DECORAR CON UNA REJA DE CHOCOLATE (CONCAVA)
EMPLATAR Y PRESENTAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




B CONSELLERIA DE CULTURA,

BE3E XUNTA DE GALICIA Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
‘ o 15781 Santiago de Compostela j B I C l B
fl ECUCACION E UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAME 1° PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: HORA DE CITACION:
XOVES DIiA 24/06/2021 QUENDA TARDE
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR DUAS EMPANADILLAS DE RACION (NON DE APERITIVO). A
BASE DA FARSA SERA CARNE PICADA DE AVE FACILITADA POLO TRIBUNAL.
A TECNICA CULINARIA A APLICAR SERA “FRITURA”.

(OBRIGATORIO O PECHE TRADICIONAL DA EMPANADA GALEGA)

2.-ELABORAR UN PEIXE “EN MOLLO DONOSTIARRA” GORNECIDO CON 3
PATACAS TORNEADAS. (COCINA TRADICIONAL)
EMPRATAR E PRESENTAR.

3.- SEGUINDO AS INSTRUCIONS DO AUTOR ANGEL ORTIZ, E ATENDENDO A
SUA BIBLIOGRAFIA CHAMADA “BOLLERIA”, CON % KG DE MASA
PROPORCIONADA POLO TRIBUNAL, DEBERAS:
FORMAR CATRO PEZAS “BUHOS” E PREPARALAS PARA SER
ENFORNADAS.
NON E OBRIGATORIO APLICARLLE CREMA DE RECHEO. NON ENFORNAR.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POLO TRIBUNAL),
DEBERAS:

BANAR APLICARLLE UN GLASEADO BRILLANTE DE TOFFE.

DECORAR CUNHA FILIGRANA DE CHOCOLATE. PERMITESE
CRISTALIZAR EN REFRIXERACION (NON PENALIZA).

EMPRATAR E PRESENTAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivvde [CeDe.  www.cede.es




N CONSELLERIA DE CULTURA,

T 1 DE oA Edificio Administrativo San Caetano, s/n |
4 AUNT o 15781 Santiago de Compostela j B I C I B
: ELUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO A EXAMEN 1° PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
JUEVES DIA 24/06/2021 TURNO TARDE
NOMBRE Y APELLIDOS: DNI:

CONTENIDO DE LA PRUEBA:

|- ELABORAR DOS EMPANADILLAS DE RACION (NO DE APERITIVO). LA
BASE DE LA FARSA SERA DE CARNE PICADA DE AVE FACILITADA POR EL
TRIBUNAL. LA TECNICA CULINARIA A APLICAR SERA “FRITURA”.
(OBLIGATORIO EL CIERRE TRADICIONAL DE LA EMPANADA GALLEGA)

2.-ELABORAR UN PESCADO “EN SALSA DONOSTIARRA” GUARNECIDO CON
3 PATATAS TORNEADAS. (COCINA TRADICIONAL)
EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.- SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES DEL AUTOR ANGEL ORTIZ, Y
ATENDIENDO A SU BIBLIOGRAFIA LLAMADA “BOLLERIA” CON % KG DE
MASA PROPORCIONADA POR EL TRIBUNAL, DEBERAS:
FORMAR CUATRO PIEZAS “BUHOS” Y PREPARARLAS PARA SER
HORNEADAS.
NO ES OBLIGATORIO APLICARLE CREMA DE RELLENO. NO HORNEAR.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POLO TRIBUNAL),
DEBERAS:

BANAR APLICARLE UN GLASEADO BRILLANTE DE TOFFE.

DECORAR CON UNA FILIGRANA DE CHOCOLATE. SE PERMITE
CRISTALIZAR EN REFRIGERACION (NO PENALIZA).

EMPLATAR Y PRESENTAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Cortesivde [CeDe.  www.cede.es




CONSELLERIA DE CULTURA,

Edificio Administrativo San Caetano, s/n |
E )
?({JNTQ L SR A0 15781 Santiago de Compostela \)ZB IC'B
Wl ECUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAME 1° PROBA PARTE “A” EXERCICIO PRACTICO

DATA: HORA DE CITACION:
XOVES DiA 24/06/2021 QUENDA TARDE
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTIDO DA PROBA:

1.- ELABORAR DOUS CREPES RECHEOS CUNHA FARSA A BASE DE CARNE
DE AVE, NAPADOS CON SALSA MORNAY. (UNHA RACION).
EMPRATAR E PRESENTAR.

2.-ELABORAR UN PEIXE DESESPINADO TECNICA CULINARIA (LIBRE
ELECCION). ESTA ELABORACION DEBE CONTER OBRIGATORIAMENTE UN
MOLLO E MINIMO UNHA GORNICION COMPOSTA.

EMPRATAR E PRESENTAR.

3.- SEGUINDO AS INSTRUCIONS DO AUTOR RICHARD BERTINET
(PANADEIRO) E ATENDENDO A SUA BIBLIOGRAFIA CHAMADA “PANES” CON
Y KG DE MASA PROPORCIONADA POLO TRIBUNAL, DEBERAS:

FORMAR UNHA UNICA PEZA CHAMADA “FOUGASSE” E PREPARALA
PARA SER ENFORNADA. NON ENFORNAR.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POLO TRIBUNAL),
DEBERAS:

APLICAR UN BANO (LIBRE ELECCION).

DECORAR CUNHA REIXA DE CHOCOLATE (CONCAVA). PERMITESE
CRISTALIZAR EN REFRIXERACION (NON PENALIZA).

PRESENTAR E EMPRATAR.

DURACION DA PROBA 50 MINUTOS.

ASDO,

OPOSITOR/A

Cortesivvde [CeDe.  www.cede.es




; Edificio Administrativo San Caetano, s/n I
E i '
X’:ﬂ:ﬁizk fjﬁ}“‘ S;’;i 15781 Santiago de Compostela j B ICI B
SUCACION £ UNIVERSIDADE www.edu.xunta.es

MODELO B EXAMEN 1" PRUEBA PARTE “A” EJERCICIO PRACTICO

FECHA: HORA DE CITACION:
JUEVES DiA 24/06/2021 TURNO TARDE
NOME E APELIDOS: DNI:
CONTENIDO DE LA PRUEBA:

1.- ELABORAR DOS CREPES RELLENOS CON UNA FARSA A BASE DE AVE.
NAPADOS CON SALSA MORNAY. (UNA RACION).
EMPLATAR Y PRESENTAR.

2.-ELABORAR UN PESCADO DESESPINADO TECNICA CULINARIA (LIBRE
ELECCION). ESTA ELABORACION DEBE CONTENER OBLIGATORIAMENTE
UNA SALSA Y MINIMO UNA GUARNICION COMPOSTA.

EMPLATAR Y PRESENTAR.

3.- SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES DEL AUTOR RICHARD BERTINET
(PANADERO) Y ATENDIENDO A SU BIBLIOGRAFIA LLAMADA “PANES” CON
72 KG DE MASA PROPORCIONADA POR EL TRIBUNAL, DEBERAS:

FORMAR UNA UNICA PIEZA LLAMADA “FOUGASSE” Y PREPARARLA
PARA SER HORNEADA.

4.-A UN SEMIFRIO DE RACION (PROPORCIONADO POR EL TRIBUNAL),
DEBERAS:

APLICAR UN BANO (LIBRE ELECCION).

DECORAR CON UNA REJA DE CHOCOLATE (CONCAVA). SE PERMITE
CRISTALIZAR EN REFRIGERACION (NO PENALIZA).

PRESENTAR Y EMPLATAR.

DURACION DE LA PRUEBA 50 MINUTOS.

FDO,

OPOSITOR/A

Coerde/ [CeDE,  www.cede.es




