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Cocteleria

Senale cual de las siguientes opciones es correcta.

1. ¢ Qué es un gotero?

. Un recipiente que contiene gotas de diferentes licores.

. Un recipiente de cristal con un tapdn que deja pasar el contenido gota a gota.

. Un vaso donde se echan gotas de licor.

o O T o

. Un vaso para servir combinados.

2. La cristaleria mas usada para el coctel es...

. Copa globo y copa flauta.

. Copa de coctel y copa flauta.

. Copa de coctel y vaso long drink.

o O T 9

. Copa de coctel y copa globo.

3. ;,Cbémo sabemos que el céctel esta listo?

. Porque abrimos la coctelera para comprobarlo.

. Porque hemos medido el tiempo de agitacion con un relo;.

. Porque el hielo cambia de sonido y la coctelera se percibe fria al tacto.

o O T o

. Las opciones a y b son correctas.

4. Las normas basicas para la preparacion del coctel son:

a. Tener los ingredientes a mano y hacerlo lo mas deprisa posible.
b. Realizarlo delante del cliente y siempre adornar el céctel.

c. Cuidar la limpieza, realizarlo delante del cliente, respetar las formulas y adornar antes de
servir.

d. Todas las opciones anteriores son correctas.

Todas las marcas registradas y sus correspondientes logotipos que aparecen en este curso son propiedad de sus
respectivos duefios. En cumplimiento de lo establecido en la normativa de protecciéon de la propiedad intelectual, todo
fragmento de obra ajena incluido en la obra propiedad de Femxa se realiza a titulo de cita o referencia, indicando la fuente
y el nombre de su autor. Tanto los manuales como cualquier otro tipo de material son propiedad de FEMXA FORMACION
S.L. y estan protegidos por las leyes de propiedad intelectual (Real Decreto Legislativo 1/1996, Ley 23/2006 Y Real Decreto
1889/2011) y por las disposiciones de los tratados internacionales que sean de aplicacion. No podran ser objeto de
explotacion, reproduccion, distribucién, modificaciéon, comunicacién publica, cesién o transformacion. Pag. 2 de 6



Cocteleria

5. ¢ Cuadl de los siguientes no es un ingrediente fundamental de un eggnog?

. Glisqui.
. Leche.

. Huevo.

o O T o

. Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

6. 15 ml equivalen a:

. 1 onza.

. 2/3 de onza.
. 1/2 onza

. 2 onzas.

. A la hora de utilizar frutas para adornar un céctel o combinado ¢cudles son los cortes
asicos que se suelen hacer?

oON O O T o

a. En cuadraditos.
b. Corte de la piel.
c. Cortes en rodajas enteras o medias lunas.

d. Todas las opciones anteriores son correctas.

8. El es hielo triturado en forma de granizo que enfria muy rapido bebidas
que no se mezclan mucho.

a. Cobbler.
b. Fizz.
c. Pilé.

d. Fizzer.

9. Cual de los siguientes adornos no pertenece al grupo de los comestibles, hierbas aromaticas
y especias.

a. Canela.
b. Chocolate en virutas y polvo.
c. Estrellas.

d. Cortezas.

Todas las marcas registradas y sus correspondientes logotipos que aparecen en este curso son propiedad de sus
respectivos duefios. En cumplimiento de lo establecido en la normativa de protecciéon de la propiedad intelectual, todo
fragmento de obra ajena incluido en la obra propiedad de Femxa se realiza a titulo de cita o referencia, indicando la fuente
y el nombre de su autor. Tanto los manuales como cualquier otro tipo de material son propiedad de FEMXA FORMACION
S.L. y estan protegidos por las leyes de propiedad intelectual (Real Decreto Legislativo 1/1996, Ley 23/2006 Y Real Decreto
1889/2011) y por las disposiciones de los tratados internacionales que sean de aplicacion. No podran ser objeto de
explotacion, reproduccion, distribucién, modificaciéon, comunicacién publica, cesién o transformacion. Pag. 3 de 6



Cocteleria

10. Las son bebidas en copa pequefia, los considerados verdaderos
cocteles.

a. Long drinks.
b. Short drinks.
c. Hot drinks.

d. Cold drinks.

11. Son tragos largos y refrescantes, que siempre se completan con ginger ale...

a. Los crestas.
b. Los cécteles coolers.
c. Los daisies.

d. Los grogs.

12. La cocteleria (o bartendering) se divide en dos ramas:

a. Antigua y postmoderna.
b. Renacentista y gotica.
c. Clasica y moderna.

d. Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

13. La copa se utiliza preferentemente para servir martinis, manhattans y
cOcteles en general.

a. Sour.

b. De coctel.
c. Globo.

d. Highball.

14. 5/6 de céctel equivalen a:

a.4cl
b. 3 cl.
c. 3,7 cl.
d. 4,1 cl.

Todas las marcas registradas y sus correspondientes logotipos que aparecen en este curso son propiedad de sus
respectivos duefios. En cumplimiento de lo establecido en la normativa de protecciéon de la propiedad intelectual, todo
fragmento de obra ajena incluido en la obra propiedad de Femxa se realiza a titulo de cita o referencia, indicando la fuente
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Cocteleria

15. Los cécteles secos se acomparian con...

a. Una nuez.
b. Una aceituna.
c. Una avellana.

d. Una alcaparra.
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