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EXAMEN


1. Relacione los siguientes establecimientos con el tipo oferta correspondiente.

Preparación de bebidas
Preparación de comidas y bebidas
Bares
Heladerías
Cafeterías
Pubs
Discotecas
Bares americanos
Coctelerías
Gastrobares


2. ¿De qué se compone el set de coctelería Boston y cuál es su uso?

El set de coctelería Boston o europea sirve para elaborar cualquier cóctel. Debe estar debidamente acompañado por una serie de útiles como colador de gusanillo, cuchara imperial, medidores, cuchillos, abridores, etc. La europea es la tradicional y la Boston es igual en cuanto a forma, pero el vaso superior es de cristal. En lo que respecta al resultado entre ambas, siempre será el mismo, pero es de vital importancia la elaboración de la bebida en estos útiles para que el resultado de la elaboración sea óptimo.

3. Los _______________ son aquellos que por su conservación están en ausencia de oxígeno y necesitan oxigenarse para su posterior consumo.

a. Alimentos al vacío.
b. Alimentos de salazón.
c. Alimentos deshidratados.
d. Alimentos especiados.

Solución: a.

4. Señale si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones.

	
	V
	F

	Los alimentos de gama III son alimentos en conserva o semiconserva que han sufrido un tratamiento de pasteurización y esterilización para su posterior envasado
	X
	

	Las frutas y hortalizas se conservarán siempre en la nevera
	X
	

	En la uperización se aplican temperaturas entre 135 y 150 °C
	X
	

	La pasteurización de método discontinuo se realiza en recipientes de plástico
	
	X



5. Los _______________ se elaborarán a partir de frutas o helados. El servicio se realiza con una copa específica con un plato de base y una blonda de papel, tanto para decorar, como para impedir que se deslice por el plato.

a. Helados.
b. Batidos.
c. Cócteles.
d. Refrescos.

Solución: b.

6. Relacione cada tipo de cóctel con su ejemplo correspondiente.

Estimulantes
Clásicos
Pisco sour
Dry martini
Negroni
American beauty
Pink elephant
Exóticos


7. ¿De qué depende la realización del servicio en barra?

La realización del servicio en barra depende mayormente del personal a cargo. De este modo serán los responsables de atender a los clientes, de la fluidez del servicio y de la limpieza del establecimiento. Por ello son una parte esencial del proceso de calidad.

8. Los _______________ al ser elaboraciones que por regla general se comen con las manos, se servirán en un plato o en bandejas pequeñas de cualquier material.

a. Canapés.
b. Aperitivos.
c. Postres.
d. Sándwiches.

Solución: a.

9. Señale si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones.

	
	V
	F

	En los aperitivos sencillos las posibilidades de elaboración son más limitadas
	
	X

	La plancha es un generador de calor que sirve para cocinar cualquier tipo de alimento
	X
	

	La decoración en los platos combinados será mínima con respecto a otro tipo de platos
	X
	

	El tiempo de fritura de un alimento dependerá de su tamaño y tipología
	X
	



10. ¿Qué factores se deben tener en cuenta en la recepción de pescados?

En los pescados se debe comprobar que no se ha producido una pérdida de escamas y que la carne no se ha ablandado. Además es muy importante fijarse tanto en los ojos, que no deben estar rojizos ni apagados, como en las cavidades oculares, que no deben presentar zonas verdosas.
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