




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. Los moldes para quiches…
a. Miden de 20 a 30 cm de largo, de 10 a 13 cm de ancho y de 7.5 a 10 cm de alto.
b. Son moldes individuales en forma de vasito, más hondos y estrechos en la base y más abiertos en la parte posterior.
c. Son placas divididas en concavidades en forma de vaso. Los más comunes son de acero y con cobertura antiadherente. Pueden ser individuales.
d. Son redondos con los bordes rizados o acanalados y fabricados en porcelana, cristal refractario y metal, con un diámetro de 25 a 28 cm.
2.  Un espejo es…
a. Un molde para tartaletas.
b. Un plato de acero inoxidable.
c. Lecho en forma circular que se realiza en el fondo de los platos con cremas, salsas y purés.
d. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.
3. Los moldes de porcelana…
a. Son muy buenos conductores del calor.
b. Conservan muy mal la temperatura.
c. Conducen muy mal el calor pero conservan muy bien la temperatura.
d. Las respuestas a y b son correctas.
4. Se denomina ___________ al útil de cocina que posee un conjunto de filamentos de acero inoxidable enganchados en un soporte movible sobre una base en forma oval del que se puede obtener láminas de huevos, champiñones, etc.
a. Puntilla.
b. Cortadores de huevo.
c. Pelador. 
d. Sacabolas.
5. La gelatina obtenida a partir de algas marinas, algas rojas, se denomina…
a. Gelatina Roja común.
b. Cola de pescado.
c. Gellan.
d. Agar-agar.


6. Para obtener una textura dura con cola de pescado se necesitan…
a. 2-3 hojas de gelatina.
b. 5-6 hojas de gelatina.
c. 8-9 hojas de gelatina.
d. 12-13 hojas de gelatina.
7. El abatidor de temperatura es un dispositivo capaz de calentar en muy poco tiempo los alimentos.
a. Verdadero.
b. Falso.
8. La proporción de una vinagreta es de tres veces aceite por una de vinagre, con la correspondiente cantidad de sal.
a. Verdadero.
b. Falso.
9. Conocemos como _____________ a las elaboraciones cremosas con cuerpo fácilmente vulnerable a temperatura ambiente. En sus composiciones suele haber grasas animales como los huevos o la leche.
a. Yogurt.
b. Helados.
c. Sorbetes.
d. Granizados.
10.  Los aperitivos de pie…
a. Pueden ser fríos o calientes, dulces o salados.
b. Son pequeñas elaboraciones que el comensal pueda comer sin ayuda de cubiertos, o con pequeños cubiertos sin estar sentado.
c. Se pueden recibir en pie por parte de un camarero o bien estar colocados en mesas situadas en el centro y alrededores del lugar donde se produzca el evento.
d. Todas las respuestas anteriores son  correctas.
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