




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.  ¿Es importante la decoración en la preparación de aperitivos?
a. No, lo importante son los alimentos y la cantidad
b. Si,  es más proclive si cabe
2. En la cocción por ebullición (escalfada)…
a. El calor procederá del líquido en el que se 
sumergirá el alimento para realizar la cocción
b. El calor procederá del vapor de agua, 
consiguiendo no mermar el sabor de algunos 
alimentos
c. El calor procederá sólo de un líquido caliente
d. Ninguna de las anteriores es correcta
3. Indica cuál de estas afirmaciones sobre la cocción al vapor es incorrecta:
a. Esta técnica es una cocción a fuego lento
b. Cocción al vapor es un sistema ideal para muchos 
alimentos, “ya que estos quedan en su punto
c. Esta técnica es una cocción a fuego vivo
d. Hoy en día existen el mercado varios tipos de 
máquinas que proporcionan vapor sin tener que 
recurrir al sistema tradicional
4. ¿Cómo se llama a la técnica por intercambio sin coloración más usual?
a. El braseado
b. El asado
c. El salteado
d. El estofado
5. ¿Qué debemos hacer para asar un alimento?
a. Debe ser sometido a la acción directa del calor, sin 
humedad, y dándole vueltas con frecuencia
b. Nunca untaremos los alimentos con aceite o 
mantequilla
c. No puede someterse directamente al calor, 
deberemos tapar el alimento con papel de horno


6. En el salteado podemos decir que es una cocción…
a. Rápida al minuto
b. Rápida al segundo
c. Media en el tiempo
d. Por ebullición
7. ¿Porqué los alimentos deben de estar bien secos a la hora de freír?
a. Mojados no tendrían el mismo sabor
b. No deberían estar secos
c. Para que se frían bien
d. Para que no salpiquen
8. ¿Cómo se denominaría la inmersión total del alimento en el aceite caliente?
a. “Corta fritura”
b. “larga fritura”
c. “Gran fritura”
d. “Colosal fritura”
9. Podemos decir que la cocina creativa…
a. Se basa en confeccionar platos de nueva creación 


y/o experimentar nuevas preparaciones, basadas 
en platos tradicionales
b. Es una tendencia en la que el cocinero marca sus 
propias pautas a la hora del diseño, elaboración y 
presentación de sus platos.
c. Se define como un arte, e intenta hacer de todas  
sus recetas creaciones artísticas en cuanto al uso 
del color, sabor, texturas…

d. Parte de las preparaciones de la cocina clásica y 
tradicional, modificando dichas preparaciones 
siguiendo criterios básicos: materiales de 
primerísima calidad, cocciones ajustadas, etc.
10.  ¿Qué elemento podemos decir que es el más esperado por los clientes de locales de cocina de autor?
a. Los puntos de las cocciones
b. La lealtad a la cocina clásica
c. El diseño, y presentación de los platos
d. Los materiales, las cocciones y los 
acompañamientos
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