




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. Auguste Escoffier fue
a. Cocinero mayor de Felipe IV
b. Emperador de los cocineros y cocinero de los emperadores
c. Creador del tratado para trinchar carnes y aves
d. El escritor de “Le cuisinier parisien” (1828)
2.  En los platos de la nueva cocina…
a. Llega el acceso de la imaginación a los fogones
b. Las verduras y los purés sustituyen salsas y cremas
c. Casi todos los platos tienen un soporte básico vegetal
d. Todas las respuestas anteriores son correctas 
3. La nueva cocina persigue…
a. Alimentos con mucha salsa y con base de carne
b. Que los alimentos sienten bien, que sean los mejores para la salud
c. Se alargan las cocciones
d. Los pierde el buen sentido y coherencia de utilizar los productos de temporada
4. Productos de 4ª o 5ª gama…
a. Productos que no precisan casi manipulación
b. Que se realizan con una rápida  regeneración en microondas
c. De bajo coste
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
5. La cocina tecnoemocional…
a. Cocina de laboratorio
b. Prefieren la comida que no produce emociones
c. Movimiento culinario mundial de mediados del siglo XXI
d. Movimiento culinario mundial del siglo XX


6. Los primeros en utilizar la cocina de fusión fueron…
a. Griegos
b. Romanos
c. Ambas respuestas son correctas
d. Ambas respuestas son falsas
7. El restaurante El Bulli fue nombrado el mejor restaurante del mundo
a. 5 años consecutivos
b. 4 años consecutivos
c. 3 años consecutivos
d. 2 años consecutivos
8. Agar…
a. Fue la elaboración con la que apareció Ferrán Adriá en la revista Time en 2003
b. Se obtiene de la fermentación de la almidón de maíz con una bacteria
c. Se obtiene de algas “gelidium” cuyas propiedades son gelificantes
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
9. Pacojet, máquina creada para fabricar rápido
a. Helados y sorbetes
b. Bizcochos y galletas
c. Purés y cremas
d. Comidas preparadas
10.  El termostato Roner
a. Favorece la hidratación
b. Favorece la deshidratación
c. Permite la pasteurización a 50º
d. No respeta la estructura natural de los alimentos
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