




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 greñado o corte de pan…
a. Se realiza cuando la pieza de pan está en la tercera fermentación, antes de ser horneada
b. Es la etapa durante la cual el panadero coloca su sello propio en el pan
c. En los obradores industriales lo realizan máquinas
d. Todas las respuestas son correctas
2.  Un pan es ciego cuando…
a. Pasa la fermentación tapado con un paño
b. Pierde su volumen tras el greñado
c. Presenta agujeros
d. Ninguna de las anteriores repuestas es correcta
3. El pan Fabiola posee cortes profundos en el centro y está apretado en las puntas produciendo ese crujido tan característico.
a. Verdadero
b. Falso
4. Los glaseados son ingredientes sólidos o líquidos que se ponen en las piezas de pan a modo decorativo.
a. Verdadero
b. Falso
5. Los hornos de carro fijo…
a. Tienen elevados consumos
b. Tiene cocción continua y saturación constante de vapor, provocada por la humedad del propio pan
c. Tiene bajos consumos
d. Son los hornos aplicados para grandes producciones


6. La gelificación parcial del almidón se produce entre los 55 a los 57º.
a. Verdadero
b. Falso
7. El pan debe enfriarse según…
a. La cantidad de hidratación que tenga
b. Su greñado
c. A su peso
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta
8. Para que al pan no le falte color debemos utilizar…
a. Un glaseado de calidad
b. Un agua de calidad
c. Una levadura de calidad
d. Una harina de calidad
9. Actualmente, a elaboración de panes se realiza de forma mecánica lo que lleva a un aumento de personal, más productividad, mejor rentabilidad de empresa y por todo ello productos finales de mejor calidad que el pan artesanal.
a. Verdadero
b. Falso
10.  Para los intolerantes a la lactosa se puede hacer el pan “ácimo” cuyos ingredientes son harina integral, agua y aceite de oliva. 
a. Verdadero
b. Falso
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