




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 cocina italiana es la pionera, en ella se ha basado el resto de Europa.
a. Verdadero
b. Falso
2. ¿Cuál de los siguientes platos franceses, tiene entre sus ingredientes la nuez moscada?
a. Salsa Subisse
b. Boullabaisse
c. Salsa Duxelles
d. Salsa Bechamel
3. Uno de los platos típicos de la Bretaña Francesa es…
a. Matelote
b. Crêpes
c. Choucroute
d. Garboure
4. El famoso queso Mozzarella es…
a. Queso de oveja
b. Queso de vaca
c. Queso de cabra
d. Queso de búfala
5. La base de cocina Toscana es el pan y la oliva.
a. Verdadero
b. Falso


6. ¿Qué nombre recibe la col fermentada?
a. Rakfisk
b. Strudel
c. Chucrut
d. Smalahove
7. La morcilla caliente con salsa de arándanos, es un plato típico de…
a. Noruega
b. Suecia
c. Finlandia
d. Dinamarca
8. El/los ingrediente/s primordial/es de los países mediterráneos es/son…
a. El aceite de oliva
b. La vid
c. Las respuestas a y b son correctas
d. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta
9. La cocina alemana, se caracteriza por sopas consistentes, mucha carne, pescados ahumados y cerveza.
a. Verdadero
b. Falso
10.  Una de las características de la cocina Húngara, consiste en que las sopas y guisos se espesan con…
a. Harina blanca
b. Una salsa de manteca de cerdo y harina tostada
c. Una mezcla leche de vaca y harina tostada
d. Ninguna de las respuestas anteriores son correctas
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