UF1: Matèries primeres càrnies.	Examen	9 / juny / 2020
Nom:	Cognoms:

Curs:	Grup:

1. Digues quina peça de vedella faries servir per fer:

a) Rostit
b) Estofat
c) Brou
d) Entrecot
e) Tournedos
f) Bistec
g) Fricandó
h) Hamburgueses

2. A què són degudes les diferents coloracions de la carn? Justifica la teva resposta.

3. Quins són els processos pels  que passen els animals en l’escorxador per a convertir-se en carn apta pel consum humà?

4. Definició de :

a) Carn
b) Carn fresca
c) Canal
d) Despulles

5. Diferència entre carn magre i carn greixosa. Com són els greixos d’origen animal? Són saludables?

6. Quins dos sistemes d’emmagatzematge de carn coneixes? Quines característiques han de tenir aquets magatzems?

7. Què és el rigor mortis? Es pot  menjar carn en aquesta fase? Per què?

8. Què són les carns PSE i DFD?

9. Defineix:

a) Carns zoonòtiques
b) Carns tòxiques
c) Carns perilloses

10. Temperatures de refrigeració, completa

	Tipus de carn
	Temperatura màx.

	Carn fresca de vacu, oví i porcí
	

	Carn fresca d’au
	

	Carn picada
	

	Despulles
	

	Preparat carni
	

	Carn congelada
	



