




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. El baño de María es…
a. Se emplea en industria y cocina
b. Se suele hacer con agua pero si se puede sustituir  por aceite mineral o un fluido refrigerante
c. Se hace con calor poco agresivo e indirecto
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
2. Los hornos caseros han de precalentarse antes de utilizarse
a. Verdadero
b. Falso
3. Los hornos de convección forzada y vapor
a. Calienta, funde, descongela y regenera alimentos de forma rápida
b. Hay que precalentarlos
c. Funciona mediante la generación de ondas electromagnéticas
d. Incorporan el vapor a la cocción de forma mixta o pueden incluso cocer con vapor a 100ºC
4. La refrigeración se realiza según el alimento a temperaturas superiores a 0ºC hasta 8ºC
a. Verdadero
b. Falso
5. P.C.A.  significa
a. Productos cocidos con antelación
b. Productos cocinados con antelación
c. Pescados, carnes y aves
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta



6. El ahumado
a. Proceso de secado en condiciones ambientales naturales
b. Reducir el contenido de agua de los alimentos, haciendo circular aire caliente sobre el alimento
c. Se puede realizar en frio y caliente
d. Para regenerarlo hay que introducirlo en un medio acuoso.
7. En la refrigeración por absorción de comprensión mecánica se utilizan fluidos frigoríficos, uno de los más utilizados actualmente es…
a. Gas carbónico
b. Nitrato líquido
c. Amoníaco
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
8. Las semiconservas…
a. La conservación no suele durar más de 6 meses
b. A base de productos de pesca puede almacenarse a una temperatura cercana a los 15ªC
c. Pueden considerarse productos pasteurizados
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
9. Una bodega…
a. No es necesario limpiarla pues el polvo ayuda a conservar la temperatura de las botellas
b. La temperatura debe variar a 14ºC por la noche y 20ªC por el día
c. Deberá haber una humedad relativa del 25% para evitar que los corchos se humedezcan
d. Debe estar bien ventilada y no debe haber vibraciones ni mucha luz
10. La temperatura de servicio de un clarete es de…
a. Entre 17ºC y 18ºC
b. Entre 14ºC y 17ºC
c. Entre 12ªc y 14ºC
d. Entre 10ªC y 12ªC
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