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- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 1

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. El precio es uno de los factores mas determinantes que de-
terminan la eleccion de un proveedor.

m Verdadero
m Falso

b. Tanto el comprador como el proveedor son responsables de la
calidad de los productos, debiendo garantizar que se cumplen
con los estandares marcados.

m Verdadero
m Falso

c. Entre proveedor y cliente no existe nexo de union, y no es
necesaria laformulacion de un contrato con el fin de reflejar as-
pectos como eltipo de distribucion, el precio, las garantias, etc.

m Verdadero
m Falso

2. En el proceso de recepcion de mercancia, como responsable del
proceso, ;qué aspectos debes tener presentes?

a. Llevar a cabo un control de calidad.

b. Revisar el transporte utilizado, asi como los embalajes del
producto.

c. Comprobar el albaran, cotejando lo solicitado con lo recep-
cionadoy lo incluido en el albaran.

d. Todas las opciones son correctas.

3. La periodicidad del inventario perioédico sera...

a. ... dependiente de la gestion de la empresa, ya que la

impone esta.
b. ... la establecida por normativa, o sea, diaria.
C. .. semanal.
d. ... trimestral.
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4. Larealizacion del escandallo permite...

a. ... conocer el precio de la mano de obra empleada en la ela-
boracion de un producto.

b. ... conocer el precio final de los subproductos obtenidos,
asi como su peso y calidades, diferenciando el peso bruto
Y neto.

c. ...conocer el origen de la materia prima utilizada.

d. ... conocer la transferencia de mercancias entre distintos de-
partamentos, incluyendo el economato.

5. Selecciona cual o cuales de las siguientes zonas del restaurante son
consideradas como zonas publicas:

a. Barra

b. Salén comedor

c. Cocina

d. Office

e. Economato-almacen

6. (Cual de los siguientes elementos de la manteleria tiene como
mision evitar ruidos y proteger la mesa de posibles accidentes que
puedan ocurrir en el servicio?

a. Servilleta

b. Lito

c. Muleton

d. Cubremantel

7. El lugar destinado a lavar, secar y almacenar de forma temporal la
bateria, maquinaria y demas utiles necesarios para la elaboracion
de platos en la cocina se denomina...

a. ... barra.

b. ... office.

c. ... plonge.
d. ..cuarto frio.
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8. La comanda tipo suite se utiliza para...

a. ... tomar nota del servicio de room service.

b. ... sustituir algunos de los manjares solicitados previamente en
una comanda.

c. ...incrementar el pedido solicitado por una mesa, bien por
incorporacion de un nuevo comensal, o por la solicitud de
nuevos manjares.

d. .. eliminar algunos de los manjares, una vez realizada la
comanda.

9. Indica cual o cuales de los siguientes pasos es caracteristico del
servicio a lainglesa:

a. Elcliente se sirve con ayuda de unas pinzas.

b. El servicio se lleva a cabo por la derecha.

c. El proceso de servicio invierte el orden. Asi, son servidos en
primer lugar las personas de menor edad y hombres.

d. Los alimentos se presentan en recipientes tipo legum-
breras soperas, fuentes...

e. Elservicio se realiza siempre por la izquierda.

10. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. Lacomanda es un documento interno, que no tendra ningun
interés en cuanto a la elaboracion de factura.

m Verdadero
m Falso

b. Los métodos de pago asociados a los establecimientos de
restauracion son tres: al contado, con tarjeta y a crédito.

m Verdadero
m Falso

c. Se puede expedir una factura simplificada siempre que el
importe de la operacion no exceda de 3.000 € incluido el IVA.

m Verdadero
m Falso
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 2

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. En la estructura comunicativa de todo restaurante, el depar-
tamento de cocinay el departamento de bary comedor deben
tener una muy buena relacion.

m Verdadero
m Falso

b. Losdepartamentos de administraciony direccion deben llevar
una relacion directa con los jefes del resto de departamento,
pudiendo asi controlar y organizar el buen funcionamiento
del restaurante.

m Verdadero
m Falso

c. Eldepartamento de alimentaciony bebidas no tendrarelacion
con ningun otro departamento, pues se considera indepen-
diente.

m Verdadero
m Falso

2. La comunicacion vertical es aquella que...

a. .. se establece entre personas del mismo nivel jerarquico.

b. ... se establece entre las diferentes jerarquias que existen
en la empresa.

C. .. se establece entre personas de distinto departamento.

d. ... se establece entre personas de distinto sexo.

3. En una reunion organizativa donde el jefe de cocina se reuine para
planificar eltrabajo con elresto de trabajadores de su departamento,
se establece...

a. .. una comunicacion ascendente.
b. ... una comunicacion horizontal.
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c. ...una comunicacion descendente y vertical.
d. Todas las opciones son incorrectas.

4. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. De forma general, el cliente joven tiene un mayor consumo
de alimentos y bebidas en relacion a los adultos y ancianos.

m Verdadero
m Falso

b. Las reuniones familiares o entre amigos muestran un menor
consumo de comida y bebida que aquellas de caracter em-
presarial u oficial.

m Verdadero
m Falso

c. Los establecimientos que ofrezcan autoservicio deben con-
siderar un incremento de consumo de al menos el 30 %.

m Verdadero

m Falso

5. Los denominados materiales de uso intensivo de un restaurante con
capacidad para 40 pax deberan estar compuestos por al menos...

a. .. 40 piezas.
b. .. 80 piezas.
C. .. 120 piezas.
d. ... 160 piezas.

6. En un restaurante con capacidad para 24 comensales se debera
contar, como minimo, con...

a. .. un camarero.

b. ... dos camareros.
C. .. tres camareros.

d. ... cuatro camareros.
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. ELldenominado margen bruto de explotacion es...

a. ...ladiferencia entre ingresos y costes.
b. .. la suma de ingresos y costes.

c. ... el beneficio neto.

d. Todas las opciones son incorrectas.

. Una ratio estimada como correcta en relacion a las materias primas
indica que el coste no debe suponer mas de...

..un 0,15 de los ingresos.

..un 0,20y 0,25 de los ingresos.
..un 0,35y un 0,45 de los ingresos.
..un 0,50 de los ingresos.

oo

. De forma general, para un contrato de 40 horas semanales se
estiman...

.. 2dias de descansoy 15 dias de vacaciones.

... 2dias de descanso y 30 dias de vacaciones.
... 1 dia de descanso y 30 dias de vacaciones.

.. 3dias de descansoy 15 dias de vacaciones.

Qoo

. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. Para el desbarace de una mesa sera imprescindible el uso de
la bandeja o carro de apoyo.

m Verdadero
m Falso

b. Generalmente el repaso y abrillantado del menaje es respon-
sabilidad del equipo o personal de office.

m Verdadero
m Falso

c. En el posservicio de barra, el arqueo de caja es el ultimo de
los pasos que hay que llevar a cabo.

m Verdadero
m Falso
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 3

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. La cocina esparola tiene como sena de identidad el uso del
aceite de oliva.

m Verdadero
m Falso

b. En la cocina espanola predomina el uso de frutas, verduras y
hortalizas de temporada como ingredientes basicos.

m Verdadero
m Falso

c. Técnicas de conservacion como el escabeche o el empleo
de la sal no tienen cabida en la cocina tradicional espanola.

m Verdadero
m Falso

2. Identifica cual o cuales de las siguientes elaboraciones son caracte-
risticas de la cocina asturiana:

a. Las fabes con almejas.
b. La empanada.

c. Elsancocho.

d. Elfrangollo.

3. (Cual de los siguientes productos son propios de la oferta de Islas
Baleares?

a. Los pimientos del piquillo.

b. El gofio.

c. Elqueso de Mahon.

d. Eljamony los embutidos ibéricos.
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4. El ajopringue se asocia a la cocina...

.. gallega.

... andaluza.
... murciana.
... extremena.

aooe

5. {Qué queso destaca entre los producidos en la region de Nor-
mandia?

a. Emmenthal
b. Camembert
c. Roquefort
d. Edam

6. El boeuf bourguignon se asocia a laregion de...

a. .. la Provenza.
b. ... Liguria.

C. .. Napoles.

d. ... Borgona.

7. Eltamano y formato de las cartas se relaciona con...

a. ... el tipo de establecimiento.

b. ... la categoria del establecimiento.

c. ... eltipo de servicio ofrecido en el establecimiento.
d. Todas las opciones son correctas.

8. Aquellas cartas que estan realizadas en un unico papel, la atencion
del comensal se centrara en...

a. .. la parte inferior derecha.

b. ... la parte superior izquierda.

C. .. la parte central.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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9. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. Los productos denominados “puzle” deben limitarse en la
carta, ya que son poco demandados.

m Verdadero
m Falso

b. Los productos denominados “vaca” son los mas rentables'y,
por tanto, ocuparan un lugar privilegiado en la carta.

m Verdadero
m Falso

10. ;{Qué normativa relacionada con la manipulacion de alimentos es-
tablece la necesidad de implantacion de un sistema de seguridad
alimentaria?

a. El Real Decreto 126/2015.
b. El Real Decreto 109/2010.
c. ElReglamento 852/2004.
d. La Ley 5/2017.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 4

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. Los denominados agapes familiares no tienen asociada de
forma normalizada la prestacion de un servicio de alimentos
y bebidas.

m Verdadero
m Falso

b. La organizacion de mesas redondas, actividades culturalesy
de ocio, exposiciones, etc., son elementos propios de eventos
corporativos.

m Verdadero
m Falso

2. Los servicios de bufé se caracterizan por...

a. ... la necesidad de un lugar especifico para el montaje
requerido.

b. ...norequerir de personal de sala para el desarrollo del servicio.

C. .. presentar un servicio de pie, apoyado por mesas altas.

d. ... su servicio rapido, normalmente de pie.

3. El servicio denominado como “vino de honor” suele ser...

a. .. un servicio de pie, apoyado por mesas altas.

b. ... un servicio de aperitivo prestado tras una reunion, presen-
tacion, etc.

C. .. reservado para el servicio de ceremonias eclesiasticas.

d. Las opciones ay b son correctas.

4. Eldenominado brunch es un concepto ideado para cubrir...

a. .. desayunos.
b. ... almuerzos.
C. .. meriendas.
d. ..cenas.
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5. De entre las siguientes opciones, identifica cual es la manteleria uti-
lizada para vestir, montar y realizar el servicio de mesas:

a. Muleton.

b. Mantely cubremantel.

c. Servilletay lito.

d. Todas las opciones son correctas.

6. En un montaje tipo teatro, la primera de las lineas de sillas con
respecto a los oradores sera de...

.. 1,6 metros.
... 2 metros.

... 2,5 metros.
... 3 metros.

apooe

7. Identifica cual o cuales de las siguientes premisas deben ser consi-
deradas como parte del analisis y comprobacion previa al evento:

a. Comprobar costos y beneficios.

b. Asegurar que el evento se desarrolla segun lo establecido.

c. Coordinar a todo el personal segun el ofrecimiento de los
Servicios.

d. Analizar los medios externos para subcontratar.

8. Eldenominado proceso retrotiming se utiliza...

a. ... paragenerar undocumento de trabajo interno en el que
se describen cada una de las tareas a desarrollar hasta la
fecha del evento.

b. ... como herramienta o documento de gestion donde se deben
establecer cada uno de los objetivos, expectativas, servicios, etc.

c. .. parafocalizar el proceso de servicio, agrupando las acciones
a desarrollar.

d. .. como herramienta web para la creacion de storyboard.
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9. El calendario de actos es el documento utilizado para...

a. ...dar a conocer elitinerario en el que se reflejen cada uno
de los actos o eventos que se van a celebrar.

b. ... especificar el numero de asistentes al evento, asi como el
lugar donde se deben sentar.

c. .. anotar las exigencias de protocolo a desarrollar durante el
proceso.

d. ... especificar el material de apoyo requerido para ofrecer el
servicio.

10. Es un ejemplo de protocolo social el relacionado con...
. ... las normas basicas de comportamiento.
b. ... las normas reguladas por la ley para la gestion publica.

a
c. .. las normas de caracter interno de una empresa.
d. Todas las opciones son incorrectas.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 5

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. En los eventos planificados por protocolo juridico, no inter-
vendra el denominado protocolo social.

m Verdadero
m Falso

b. Laorganizacion de congresos suele relacionarse con eventos
multitudinarios y periodicos con una duracion de al menos
tres dias.

m Verdadero
m Falso

c. Losasistentes alos congresos deberan pertenecer a la entidad
organizadora.

m Verdadero
m Falso

2. En un congreso, el comité técnico esta representado por...

... personalidades institucionales.

.. miembros de la politica.

... los grupos de trabajo del congreso.

... personas influyentes del ambito cultural y econémico.

gcoe o

3. Los servicios de restauracion asociados a los descansos o pausas
en los congresos deben contar con una seleccion adecuada de ali-
mentos y bebidas en funcién del horario, pero lo normal es ofrecer...

a. ..unbrunch.

b. ...un coctel.

C. .. un coffee break.

d. Todas las opciones son correctas.
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4. La colocacion y orden de las banderas en un acto o evento...

a. ...seregula por normativa, en concreto, porlaLey 39/1981,
de 28 de octubre.

b. .. quedara establecido por el organizador o promotor del
evento.

C. .. se llevara a cabo por un organismo independiente a la or-
ganizacion del evento.

d. .. norequiere un orden especifico.

5. Las convenciones...

a. .. normalmente son de caracter publico.

b. ... se relacionan con encuentros de caracter privado y di-
rigidos a un colectivo empresarial.

c. .. tendran una duracion minima de cinco dias.

d. ...son sufragadas normalmente porempresas publicas debido
a su naturaleza.

6. En las reuniones o foros las personas designadas para marcar el
ritmo de las intervenciones son:

a. Elorganizador.

b. El coordinador y el secretario.
c. El ponente.

d. El gestor de proyectos.

7. Si en una invitacion se indica de forma expresa que la etiqueta sera
vestir con traje oscuro, se pide...

a. ... llevar traje gris oscuro.

b. ... llevar traje marino o negro.

C. .. llevar esmoquin o chaqué.

d. Las opciones ay b son correctas.
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8. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

a. Para la organizacion de un banquete se requiere de forma
previa al servicio conocer el listado de invitados, asi como el
tipo de acto que se va a celebrar.

m Verdadero
m Falso

b. Lafechay horade celebracion de un banquete no dependera
de la organizacion de un banquete.

m Verdadero
m Falso

c. Todo banquete requiere de la existencia de sitting para su
organizacion y desarrollo.

m Verdadero
m Falso

9. Enladisposiciondelosinvitados enunacto o evento, eldenominado
montaje a la americana se caracteriza por...

a. ... integrar un atril y dividir a la presidencia en dos mesas.

b. .. no presentar en el montaje presidencia.

c. ..unmontaje riguroso en forma de peine complementado por
una mesa de honor.

d. .. el uso de mesas imperiales para los invitados.
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10. Unainvitacion se convierte en la carta de presentacion de un evento,
por lo que su descripcion y diseiio deben ser estudiados y cuidados.
Relaciona los siguientes parametros con su localizacion en la invi-
tacion.

c. Se incluiran los datos de contacto para poder firmar la asis-
tencia al evento.

b. Se indicara el nombre de quien invita al electo, pudiendo ser
una o0 Mas personas u organismos.

a. Se colocara el logo o logos de la institucion si existe.
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