




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. Un hito histórico para a gastronomía destacable es
a. La rueda
b. El dominio del fuego
c. La salazón
d. El comercio
2.  El cultivo del cereal favoreció el descubrimiento del pan y la cerveza de los
a. Romanos
b. Egipcios
c. Griegos
d. Vikingos
3. Los griegos fueron los primeros en organizar las cocinas en un orden jerárquico encabezado por el…
a. Archimageirós
b. Mageirós
c. Cenophorés
d. Denochocé
4. Minuta es dentro de la comida visigoda la mezcla de una especie de gachas con…
a. Carne seca
b. Legumbres y cereales
c. Picadillo de pescado, carnes y verdura
d. Cereales
5. La especie más cotizada en la época musulmana es…
a. Azafrán
b. Canela
c. Mostaza
d. Comino


6. Sajina
a. Guiso de gallina o pollo
b. Puré de garbanzos
c. Albóndiga recubierta de sal
d. Papilla de harina de trigo cocida en un potaje de verduras
7. Los judíos podían comer
a. Marisco
b. Pescados con escamas
c. Aves rapaces
d. Sangre frita (elaborada con varios ingredientes)
8. Los pescados habituales en la época medieval eran..
a. Ballenas  y morenas
b. Besugo y atún
c. Salmón  y sábalo
d. Todas las respuestas son correctas
9. El “Menager de Paris” fue escrito en…
a. S. XI
b. S.XII
c. S.XIII
d. S.XIV
10.  El alimento Americano que tuvo más importancia para la alimentación humana fue…
a. La patata
b. El maíz
c. El cacao
d. El trigo
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