




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. Desde el tiempo de los romanos se empezaron a presentar los platos de forma originales. Se habla de banquetes en los que se servía…
a. Una Serpiente dentro de la cual había un cordero.
b. Un carnero dentro del cual había un cabrito.
c. Un ternero dentro del cual había un cerdo deshuesado.
d. Un cisne, dentro del que había un gano y, al abrir a este último, salían pájaros vivos.
2.  Es una regla básica a la hora de presentar los platos:
a. La guarnición debe ser superior  en cantidad, calidad y volumen al género principal.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
b. Las salsas deben cubrir el género principal, tapándolo.
c. Los ingredientes del plato deben ser todos comestibles.
d. Todas las respuestas anteriores son correctas.
3. La presentación de una elaboración depende tanto de los alimentos presentados, como de la vajilla de presentación
a. Verdadero.
b. Falso.
4. Hacer un deporte muy prolongado y de esfuerzo, hace que el apetito disminuya y el estómago se cierre para ingerir las calorías.
a. Verdadero.
b. Falso.
5. En los años 90 se produce una nueva revolución y surgen nuevos cocineros como…
a. Roger Vergé y Alain Ducasse.
b. Michel Bras y Ferrán Adrià.
c. Bernard Loiseau y Thomas Keller.
d. James Beard y Auguste Escoffier.


6. Las sopas o cremas, que en la cocina clásica se sirven con una sopera a la inglesa, en la cocina moderna se puede optar por usar un decantador. 
a. Verdadero.
b. Falso.
7. El rechazo de los niños por muchas verduras está basado en…
a. El olor que estas producen al cocerse.
b. La textura de los mismos.
c. El rechazo innato que les provoca el color verde, siendo este síntoma de descomposición y moho, su instinto les dice que no lo coman.
d. Todas las respuestas anteriores son incorrectas.
8. Para hacer una reducción de vino tinto necesitamos vino y…
a. Sal.
b. Agar-agar.
c. Azúcar.
d. Gelatina.
9. La mezcla de la Masa muerta se compone de…
a. Agua y sal.
b. Harina, azúcar, sal y agua.
c. Azúcar y agua.
d. Azúcar, sal y agua.
10.  El coulis es un puré o salsa tamizada, de tomate o frutas, mezcladas con un edulcorante y una pequeña cantidad de zumo de limón
a. Verdadero.
b. Falso.
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