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EXAMEN


[bookmark: _GoBack]1. Entre las cuestiones que hay que plantearse antes de elegir la ubicación del negocio están: el tipo de clientes que van a acudir al restaurante, el número de personas que transitan por esa zona y la accesibilidad y la visibilidad del local.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: a.

2. ¿Cuáles son los principales componentes del sistema de ventilación?

Los principales componentes del sistema de ventilación son: las campanas, los extractores, los canales de conducción, los ventiladores, los filtros, las rejillas y las bocas de aire.

3. Clasifique los posibles tipos de carnes atendiendo a la edad del animal.

	Carnero
	Añojo
	Cordero lechal

	Capón
	Pularda
	Cabrito

	Cebón
	Chivo
	Novillo



	Carnes de vacuno
	Carnes de ovino
	Carnes de corral
	Carnes caprinas

	Cebón
Añojo
Novillo
Cordero lechal
	Carnero
Capón

	Pularda
	Chivo
Cabrito



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

	V
	F

	El albarán sirve al comprador para justificar la entrega de la mercancía
	
	X

	Los inventarios físicos son recuentos de los productos que están en existencias en el almacén
	X
	

	Los inventarios permanentes son fichas para cada producto donde se anotan las salidas o entradas de ese mismo producto cada vez que se produzcan
	X
	

	El etiquetado nutricional es obligatorio cuando el producto se publicita sin características nutricionales
	
	X



5. ¿Cuáles son las funciones del jefe de economato?

Las funciones del jefe de economato son: controlar las entradas y salidas, llevar a cabo un orden y control de higiene, examinar la rotación, transmitir propuestas de compra, comprobar envíos-vales, actualizar los listados de precio y proveedores, realizar los inventarios físicos, establecer el tipo de valoración y realizar las compras.

6. Relacione los siguientes factores con sus definiciones:

Stock mínimo
Punto de pedido
Stock de seguridad
Cantidad de un producto que se debe tener para poder superar el servicio con éxito hasta el próximo abastecimiento
Nivel de stock en el que se debe realizar un pedido
Stock necesario para hacer frente a consumos superiores o posibles retrasos en el abastecimiento


7. Indique los elementos que intervienen en la recepción de mercancía.

	
	Libro de reservas

	
	Inventario

	
	Ficha de evaluación

	
	Relevé

	
	Solicitud de pedido

	
	Parte de compras diarias

	
	Albarán o factura



8. Defina brevemente el concepto de mise en place.

La mise en place es la puesta a punto del restaurante para el servicio, en la que hay una importante labor de planificación y preparación previa. De ella dependerá el desarrollo fluido y correcto del servicio del restaurante.

9. En un restaurante es conveniente arriesgar con la ambientación musical.

a. Verdadero.
b. Falso

Solución: b.

10. Complete las oraciones con los términos adecuados.

Al igual que sucede con la vajilla, para deducir las necesidades de cubertería habrá que tener en cuenta el tipo de comida que se elabora.

Las piezas de cristalería de un restaurante son todos los elementos que se caracterizan por estar compuestos por vidrio.

La mantelería no se repasa o limpia por los camareros, como ocurre con otro tipo de material.

