




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 panes precocidos  el primer tiempo de cocción es el…
a. Aproximadamente el 45% del tiempo total de cocción
b. El 90% del tiempo total de cocción
c. El 25% del tiempo de cocción
d. El 10% del tiempo de cocción
2.  El tiempo de amasado del pan precocido está relacionado con la fuerza de la levadura.
a. Verdadero
b. Falso
3. En el pan precocido con el 2% de levadura prensada  el tiempo de reposo de la pieza boleada ha de ser de 1hora.
a. Verdadero
b. Falso
4. El bloqueo es…
a. La fase de la fermentación controlada en la que la cámara está aportando un frío intenso para conseguir detener la actividad fermentativa de la masa
b. La fase en la que las piezas se bolean y se dejan reposar
c. Cuando una masa no fermenta adecuadamente
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta
5. La fermentación aletargada…
a. Se conoce como fermentación frenada
b. Posees pan caliente de una misma masa cada 24 horas
c. Durante el proceso la Tª de amasado debe ser de 15º
d. La masa una vez boleada debe reposar 12 horas


6. Si en la fermentación frenada la Tª de la cámara es inferior a 3ºC el pan se arrugará.
a. Verdadero
b. Falso
7. Los alimentos ultracongelados, una vez adquiridos, se conservan en las cámaras de congelación a unos…
a. -18º o -20ºC
b. A más de -20ºC
c. A 0ºC
d. Ninguna de las anteriores respuestas es correcta
8. La masa precocida congela se pueden encostrar por no abrir frecuentemente la cámara para que ventile.
a. Verdadero
b. Falso
9. Las masas congeladas crudas y en bloques se deben descongelar en el frigorífico y en su propio envase.
a. Verdadero
b. Falso
10.  Los inconvenientes de utilizar frío en panadería son…
a. Existen pérdidas por devolución de pan duro
b. Piezas de Pan con inferior volumen en comparación con el pan artesanal
c. No ofrece a la clientela una amplia gama de productos
d. No proporciona  pan con su máxima calidad organoléptica
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