




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. En los locales destinados a la fabricación de pan y panes especiales…
a. Podrá utilizarse agua que no sea potable para bocas de incendio, servicios auxiliares…siempre que no esté conectada esta red a la de agua potable
b. Las paredes de los obradores debe revestirse de azulejo por lo menos  2 metros
c. Las ventanas deben cerrar herméticamente y disponer de mosquiteras
d. Todas las respuestas son correctas
2.  En los obradores…
a. El lavamanos deberá ser manual.
b. Tendremos un almacén en el que guardaremos todo lo necesario: harina, alimentos no perecederos, combustible.
c. La zona de almacenamiento de combustible deberá estar perfectamente aislada de las zonas de elaboración y almacenamiento de materias primas.
d. Los vestuarios estarán en cuartos separados de acceso directo, con lavabos y retretes.
3. El nivostato controla el nivel de agua de un recipiente.
a. Verdadero
b. Falso
4. Los productos enlatados, una vez abiertos, si no utilizamos todo el contenido se deberán meter en el frigorífico con la lata bien protegida del medio ambiente.
a. Verdadero
b. Falso
5. El fresaje se realizará a…
a. Tercera velocidad
b. Segunda velocidad
c. Primera velocidad
d. Ninguna de las respuestas anteriores es cierta


6. Las masas con baja hidratación tienen un amasado corto.
a. Verdadero
b. Falso
7. El reposo en bloque es...
a. Es el tiempo de amasado
b. Es el período de  tiempo de reposo que se deja dentro del propio amasado, y que se realiza con las masas de baja hidratación
c. Es el período de tiempo que va desde que terina el amasado hasta que se produce el pesado y dividido de la masa.
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta
8. En el periodo del reposo de las bolas si hay corrientes de aire…
a. Tardará más en fermentar y se podrán crear burbujas en la masa
b. Se puede caer la masa
c. Se pueden formar costras
d. Todas las repuestas anteriores son correctas
9. Las bandejas perforadas son las más utilizadas en panadería, su objetivo es ayudar a dar forma a la masa evitando que se deformen. Un ejemplo serían las de baguete o las roscas.
a. Verdadero
b. Falso
10.  Cuanta más levadura utilicemos en la masa meno tiempo de fermentación, y a la inversa.
a. Verdadero
b. Falso
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