




INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACIÓN
Estructura de la prueba: la prueba se compone de 10 preguntas con  varias opciones de respuesta, entre las cuales sólo hay una  válida. Las respuestas deben cumplimentarse en la tabla que se encuentra en el pie de página.

Puntuación: la calificación máxima será de 10 puntos. Cada pregunta correcta se puntuará con 1 punto.
Normas de cumplimentación: utilizar bolígrafo de tinta azul y firmar en el campo destinado para ello. 

1. El plato combinado es una línea gastronómica muy ligada a establecimientos…
a. De “alta cocina”
b. Económicos
c. De todo tipo
2. ¿Cuál sería la definición del término “aperitivo”?
a. Es toda  aquella comida que se sirve entre plato y 
plato 
b. Es toda aquella bebida que se toma antes de una 
comida principal, que sirve para abrir el apetito.
c. Es toda comida que acompaña a la bebida de 
aperitivo, ya que al ser alcohólica, y al estar el 
comensal en ayunas, podría sobreactuar en el 
mismo
d. La respuesta b y c, ya que son totalmente 
complementarias
3. Todo aquello que colocamos encima de una rebanada de pan, costón frito, masa horneada, hojaldre, etc. Se denomina:
a. Tapa
b. Canapé
c. Banderilla
d. Pincho
4. ¿Qué cocinero es el principal artífice del desarrollo de los pintxos (tapas) como especialidad culinaria?
a. Carlos Arguiñano
b. Ferran Adriá
c. Sergi Arola
d. Juan Mari Arzak
5. ¿Influya la estación del año a la hora de confeccionar los menús?
a. Sí, porque a pesar de los nuevos sistemas de 
cultivo, transporte y conservación, hay productos 
que sólo están en plenitud ideal en una 
determinada época del año, y además más 
baratos
b. No, porque hoy en día podemos disfrutar de todos 
los productos todo el año, sin notar diferencia en la 
calidad del mismo


6. ¿Se ocupará el jefe de compras de elaborar las “Hojas de pedido”?
a. Sí, siempre
b. No, se ocupará el jefe de cocina exclusivamente
c. No, será el jefe de cocina, y esta tarea podrá ser 
delegada en los ayudantes de cocina
d. No, se ocupará el “maître”
7. ¿Cuál de estas aptitudes no se deben adoptar en el trato con los distribuidores?
a. Obrar con la antelación suficiente
b. Pactar los precios y formas de pago de antemano
c. No seguir recibiendo nuevos distribuidores
d. Conocer los distribuidores de la zona
8. La distribución interna de las materias primas en los departamentos, la organización del trabajo en función a las previsiones y la aplicación de los instrumentos de control, desde la llegada de las materias primas hasta su transformación antes del servicio a los clientes; A este proceso se le llama…
a. Almacenaje
b. Coordinamiento
c. Aprovisionamiento
d. Ninguna de las anteriores es correcta
9. ¿Quién es la persona que planifica la jornada?
a. El jefe de cocina
b. El jefe de partida
c. El jefe de compras
d. El jefe de cocina y el jefe de compras
10. ¿Cuáles son las dos grandes leyes de cocción?
a. A fuego vivo, y a fuego lento
b. A fuego vivo, y  por intercambio
c. A Fuego vivo, y a fuego medio

d. A fuego vivo, y por vapor 
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