




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 departamentos de un restaurante se suelen dividir en:
a. Dos departamentos: Cocina y sala o comedor.
b. Tres departamentos: Compras-almacenamiento, 
administración-contabilidad y cocina
c. Cinco departamentos: Compras-almacenamiento, 
administración-contabilidad, cocina, sala o comedor y 
bodega
d. Cuatro departamentos: Compras-almacenamiento, 
administración-contabilidad, cocina y sala o comedor
2. ¿Cuál de estas es una función de Sumiller?
a. Ayudar al primer maitre y sustituirle cuando este se 
encuentre ausente
b. Sirve a aquellos clientes que, por su importancia, 
considere oportuno
c. Realiza el servicio de vinos y demás bebidas
d. Es el encargado de servir a los clientes 
3. En cuanto a los subdepartamentos del departamento de cocina ¿Qué es el plonge?
a. Es el lugar en el que se limpian y guardan los utensilios 
de cocina
b. Se encargan de la limpieza y conservación de la vajilla, 
cristalería y loza del establecimiento
c. Es donde se encargan de cocinar los productos
d. Su cometido es el de elaborar los postres y determinadas 
masas
4. En cuanto al servicio de mostrador, los bares americanos, whyskerías y salas de fiesta: 
a. Ofrecen al cliente la comida y bebida mediante platos 
sencillos, fríos o calientes, de rápida elaboración
b. Su personal debe tener amplios conocimientos de 
bebidas tanto nacionales como extranjeras
c. El servicio es de bebidas, acompañadas con tapas o 
pinchos y gran variedad de aperitivos
d. Ninguna es correcta
5. ¿Qué es una chaquetilla francesa?
a. Se compone de una chaqueta, que puede ser cruzada o º
no, normalmente de color negro y pantalón negro
b. Es muy similar al frac, con la diferencia de que el 
pantalón es rayado en gris sobre fondo negro y puede 
llevar pajarita
c. Es una chaqueta similar a la del frac pero sin cola, por lo 
general de color blanco, con camisa blanca, pantalón 
negro y pajarita
d. Está compuesto por una chaqueta de frac con cola de 
color negro, pantalón negro con galón o tira a los lados.

6. ¿Qué servicio es más habitual?
a. Servicio emplatado
b. De fuente a plato, en la que los manjares salen de la 
cocina en fuentes y el camarero sirve a los clientes por la 
izquierda
c. De fuente a plato, en la que el camarero ofrece al cliente 
con unas pinzas, y es el mismo el que se sirve
d. En mesa auxiliar o guerindón
7. ¿Cuál de estos no es un criterio correcto en las normas de protocolo?
a. La edad
b. Si es un acto formal, se tendrá presente la categoría del 
cargo de los comensales
c. Cuando se homenajea a alguien, este sería el último en 
el orden de preferencia
d. Si existe un anfitrión, este sería el último en el orden de 
preferencia
8. En cuanto a las operaciones diarias de limpieza para mantener la mise en place, ¿Cómo se limpia una batidora?
a. Después de su desmontado, se limpiarán tanto las partes 
extraíbles como las fijas, eliminando todas las sustancias 
alimentarias
b. Se ha de encender previamente para que adquiera la 
presión necesaria, luego se desmontan sus partes 
extraíbles y se elimina toda sustancia alimentaria
c. Se suele limpiar después de cada uso, prestando 
especial cuidado a su vaso mezclador y a las cuchillas, 
eliminando toda sustancia alimentaria
d. Se limpia vaciando el agua interior y extrayendo el 
recipiente que se emplea para contener la leche
9. ¿Como se denomina el utensilio con dos asas a los lados donde va el combustible y una peana desde donde sale el aire para la combustión?
a. Cona
b. Rechaud
c. Calientafuentes
d. Los carros calientes
10.  ¿Qué característica tienen los hornos de convección?
a. Reparten el calor de forma homogénea por un ventilador
b. Son generalmente eléctricos o de gas
c. Tienen incorporado un chorro de vapor (humidificador)
d. Poseen encendido y parada automática que garantizan la 
textura original del producto
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