




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. Orly es un panecillo de hojaldre para realizar canapés
a. Verdadero
b. Falso
2. Un bocadillo es un emparedado hecho con dos rebanadas de pan de molde entre las que se coloca jamón, queso, embutido…
a. Verdadero
b. Falso
3. Cuando un servicio de canapés debe estar expuesto antes de su consumo se utilizan gelatinas liquidas para napar y dar brillo
a. Verdadero
b. Falso
4. Salamandra es
a. Un tipo de sándwich frio
b. Cuchillo especial para cortar canapés
c. Un grill cerrado, donde se introducen los alimentos para ser tostados directamente por la resistencia o una pequeña hilera de llama de gas
d. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta
5. Las pechuguitas de Ave Villeroy, cocinada, se racionan en trozos y se cubren con bechamel dura antes de ponerlas en una cámara a enfriar 
a. Verdadero
b. Falso



6. El croque monsieur
a. Es un sándwich mixto.
b. Se corta por el medio en forma de triángulo y se pasa por harina, huevo batido 
c. En ocasiones se une el pan al jamón y al queso con una bechamel a la que se le mezcla queso gruyere rayado
d. Todas las respuestas son correctas
7. Uno de los principales artífices del desarrollo de los pintxos como especialidad culinaria es el cocinero vasco Carlos Arguiñano
a. Verdadero
b. Falso
8. Son técnicas de cocción…
a. Breseado
b. Escalfada
c. Sauté
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
9. En la cocción por ebullición el alimento se sumergirá en el líquido que está…
a. Frio
b. A punto de hervir
c. O Hirviendo intensamente
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
10. El APPCC es un sistema de gestión de la seguridad de los alimentos basado en la prevención
a. Verdadero
b. Falso
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