




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. La normativa técnico sanitaria por la que se regula la fabricación, circulación y comercio de pan y panes especiales se recoge en…
a. RD 1137/1981
b. RD 1137/1982
c. RD 1137/1983
d. RD 1137/1984
2.  Para conseguir una masa dura la hidratación debe ser…
a. Entre 50% y 60%de hidratación
b. 60% de hidratación
c. Inferior a 70% de hidratación
d. Inferior a 55% de hidratación
3. Sabiendo que el peso de una fracción de pieza es de 0.075 kg. ¿Cuánto agua precisaríamos?
a. 75 litros de agua
b. 1.5 litros de agua
c. 37.5 litros de agua
d. 9.75 litros de agua
4. Esponja o poolish es…
a. Molde para colocar la masa y mantener la humedad
b. Un sistema de panificación para elaborar pan francés
c. Se denomina así a un tipo de pan con alta hidratación
d. Ninguna de las anteriores respuestas son correctas
5. Autolisis es…
a. Método de autolimpieza del horno tras el horneado
b. Proceso biológico por el cual una célula se autodestruye
c. Etapa de esponja, donde la levadura y el agua actúan con la harina y el azúcar antes de mezclarse con el resto de ingredientes.
d. Proceso en el que se elimina a rugosidad y pegajosidad de la masa, obteniéndose bolas simétricas y lisas


6. Las bacterias de la masa madre sin levadura o natural son menos resistentes a las bajas temperaturas que la  levadura comercial.
a. Verdadero
b. Falso
7. Las grietas en la masa pueden ser debidas a…
a. Masa poco trabajada
b. Insuficiente proporción de sal en la masa
c. Exceso de aditivos
d. Temperatura de fermentación inferior a 35º
8. Umami es…
a. Es un sabor que está presente en alimentos ricos en glutamato monosódico
b. Es asimilable al sabor de la carne
c. Es la quinta categoría del gusto
d. Todas las repuestas anteriores son correctas
9. Un pan con poco sabor, incluso con olor desagradable pero de aspecto blanco y voluminoso es resultado de…
a. Un amasado y boleado suave
b. Demasiada harina de trigo
c. Un parón en el amasado y demasiada agua
d. Un amasado intensivo
10.  El flavor es…
a. Tipo de levadura especial  que acelera la fermentación
b. Tipo de trigo verde
c. El compuesto con mayor impacto en el olor de la corteza del pan
d. Percepción simultánea del sabor, aroma y la respuesta del nervio trigerminal
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