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	EXAMEN DEL ALUMNO

	Nombre
	     

	Apellidos
	     

	DNI
	     

	Acción Formativa
	SERVICIO DE RESTAURACION

	Código
	

	Calificación
	     


	Preguntas de Examen


1. Ordena por orden jerárquico:

a. Somelier 
b. Aprendiz 
c. Primer Maitre  
d. Segundo Maitre
e. Primer Maitre  
f. Ayudante
g. Jefe de Rango
h. Jefe de Sector
2. En las mesas rectangulares se podrán montar:

a. Hasta un máximo de diez servicios 

b. Hasta un máximo de ocho servicios 

c. Hasta un máximo de seis servicios 
3. El Lito es una de las herramientas de trabajo más importantes de un camarero.

a. Verdadero 

b. Falso
4. Se conoce en el argot profesional como término “desbarasar” el retirar los servicios usados, bien sea de mesa, etc.

a. Verdadero 

b. Falso 

5. Relaciona el tipo de vino con su definición: 
TIPOS DE VINO

a. Enverados y chacolís
b. Vinos dulces naturales
c. Vinos nobles
d. Vino de aguja
e. Vinos aromatizados
DEFINICIONES

1. Conserva al ser embotellado parte del anhídrido carbónico de la fermentación de azúcares y al ser abierta la botella se desprende lentamente en burbujas.

2. Son los obtenidos a partir de un vino base adicionado de sustancias vegetales inocuas.

3. Son los elaborados con variedades preferentes de uva de vinificación, con riqueza alcohólica exclusivamente natural.

4. Los que por proceder de mostos de alta riqueza de azúcares fermentan parcialmente. Su graduación alcohólica en el momento de consumo será como máximo de 18º

5. Los que proceden de uva que por las condiciones climáticas propias de determinadas comarcas no maduran normalmente. Su graduación alcohólica naturalmente puede ser inferior a nueve grados, pero superior a siete.

6. Cita las tres clases de Vinos de Jerez Fino:
7. Relaciona el tipo de mesa con la decoración floral correspondiente:
a. Mesas redondas               1. Centros circulares

b. Mesas cuadradas            2. Centros en forma de estrella de cuatro puntas

c. Mesas rectangulares         3. Centros alargados

8. Según el contenido en grasa de la leche empleada los quesos pueden ser grasos, semi-grasos o magros.
a. Verdadero 

b. Falso 
9. Los precios de las comidas y bebidas deben ser expuestos al público mediante listas de precios. Éstas deberán situarse obligatoriamente tanto en el exterior como en el interior de los establecimientos.
a. Verdadero 

b. Falso 

10. El Brunch es un tipo de buffet importado de Estados Unidos. La palabra se forma de Breakfast y Lunch. Se una alternativa de comida entre el desayuno y el almuerzo.
a. Verdadero 

b. Falso 
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