




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 decoración de un plato debe presentar un contraste de…
a. Sabores.
b. Texturas.
c. Aromas.
d. Todas las respuestas anteriores son correctas.
2.  Para saber su un pescado está fresco hay que fijarse en que….
a. Las vísceras deben tener un aspecto como de papilla.
b. Sus ojos deben estar brillantes y hundidos en sus órbitas.
c. Las escamas deben desprenderse con facilidad y tener un tono apagado
d. Sus agallas deben ser de un color rojo intenso.
3. En hostelería pueden servirse huevos de cáscara mientras hayan superado los 45º de cocción.
a. Verdadero.
b. Falso. 
4. La presentación simétrica no permite diferenciar entre guarnición y elaboración principal, y por ello se destina a elaboración de tipo buffet.
a. Verdadero.
b. Falso.
5. En el orden clásico de decoración el elemento principal se coloca en el centro izquierda y la guarnición en la parte superior derecha.
a. Verdadero.
b. Falso.


6. Es una textura de pastelería…
a. Blanda.
b. Líquida.
c. Crujiente.
d. Espumosa.
7. La espuma (mousse en francés) de chocolate fue inventada en…
a. España.
b. Portugal.
c. Andorra.
d. Francia.
8. El sabor amargo es detectado por las papilas gustativas situadas en…
a. La parte posterior de la lengua.
b. La punta de la lengua
c. Ambos lados de la parte posterior de la lengua.
d. Ambos lados de la parte delantera de la lengua.
9. El sabor Astringente…
a. Aporta un sabor que aporta una sensación de humo.
b. Produce una sensación de exceso de salivación en la boca.
c. Produce una sensación de sequedad o arenosidad en la boca.
d. Todas las respuestas anteriores son incorrectas.
10.   El punto de cocción hace resaltar más o menos el olor de un alimento. Si se ha pasado la cocción, perderá parte de su olor característico, mientras que si está cocinado en su punto, remarcará su olor.
a. Verdadero.
b. Falso.
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