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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. Lalogistica en el restaurante-bar no influira en la satisfaccion
del cliente.

m Verdadero
m Falso

b. En el proceso logistico dentro de la empresa, el cliente no
juega ningun papel y por tanto no se contempla.

m Verdadero
m Falso

c. La capacidad de servicio sera determinante en la aplicacion
de una logistica correcta.

m Verdadero
m Falso

2. Identifica los pilares asociados a la logistica del restaurante-bar:

a. Capacidad de servicio.
b. Costos.

c. Oferta gastronémica.
d. Publicidad.

e. Servicioy personal.

3. En el analisis de los costos...

a. ...es necesario contemplar tanto los gastos directos como
los indirectos.

b. .. no se incluyen los denominados gastos directos.

c. ... los gastos indirectos no deben ser contemplados.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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4. En el estudio logistico de la oferta gastronémica, es necesario...

a. .. identificar tanto los platos como su demanda.
b. ... cumplir con la calidad esperada.

C. ... aplicary cumplir el tiempo de elaboracion.

d. Todas las opciones son correctas.

5. El calculo del coste logistico...

a. .. seradel 15 % en el caso de los establecimientos de restau-
rante-bar.

b. ...debe contemplar cada una de las fases por las que pasa
el producto, dando como resultado un precio final.

c. ... noincluye la gestion del productor.

d. .. noinfluira en los parametros de rentabilidad y, por tanto, en
el precio final.

6. Elcomputo de costes logisticos se relaciona con...

a. ... los proceso de almacenamiento.

b. ... los procesos de transporte y aprovisionamiento.

c. .. las necesidades de mantenimiento e inventariado.
d. Todas las opciones son correctas.

7. Lacadena de valor se define como...

a. ... las actividades necesarias para crear un producto o
servicio.

b. ... las pautas de inventariado.

C. .. el conjunto de costes.

d. ... el proceso eficiente.

8. (Cual de los siguientes casos puede ser causa de un incremento de
los costes logisticos?

a. Poreldiseno.

b. Por laimproductividad.

c. Por la operatividad.

d. Todas las opciones son correctas.
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9. Uno de los indicadores que hay que tener presentes en la gestion lo-
gistica delrestaurante-bar es el relacionado con el almacenamiento,
teniendo como parametros relacionados:

a. Volumen.

b. Coste de kilometraje.

c. Tiempo de almacenaje.
d. Percepcion de calidad.

10. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.
a. Para analizar el rendimiento de tu restaurante-bar, es nece-
sario saber si la estrategia implantada permite conseguir los

objetivos previamente marcados.

m Verdadero
m Falso

b. Los objetivos asociados a los requisitos logisticos que se
quieren cumplir deben ser especificos, medibles, alcanzables,
realistas y estar temporizados.

m Verdadero
m Falso

[ 223 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 2

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

a. Todo almacén debe cumplir con unas pautas generales a fin
de salvaguardar la integridad de los productos almacenados
y facilitar su gestion logistica.

m Verdadero
m Falso

b. Todo almaceén se disefna a fin de custodiar, protegery controlar
los bienes en él depositados, logrando al mismo tiempo una
rotacion eficiente de los productos.

m Verdadero
m Falso

2. Lalocalizacion del almacén...

a. ... no repercutira en los principios organizativos del almacén.

b. ...debe facilitar la gestion general del establecimiento, y es
un criterio fundamental que ha de contemplarse.

c. .. noincide en la organizacion del establecimiento.

d. Todas las opciones son incorrectas.

3. Identifica cual o cuales de los siguientes objetivos se consideran ba-
sicos para todo almacén:

a. Optimizacion de costes.

b. Optimizacion de espacios.

c. Optimizacion de recorridos.

d. Todas las opciones son correctas.

4. ;Qué factores deben tenerse presentes en la organizacion de todo
almacén?

a. Tamano de la empresa.
b. Tipo de mercancia a almacenar.
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c. Usoy rotacion de los productos.
d. Todas las opciones son correctas.

5. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a. Todo almacén debe contar con un lugar para gestionar la
recepcion de los productos.

m Verdadero
m Falso

b. Solo los almacenes con superficie superior a 200 metros cua-
drados requieren de lugar de expedicion.

m Verdadero
m Falso

6. Dada la oferta global asociada a los establecimientos tipo restau-
rante-bar, se considera almacén principal aquel destinado a:

a. Productos no perecederos.
b. Productos perecederos.

c. Productos de devolucion.

d. Menaje y embalajes.

7. Unainfraestructura dinamica se caracteriza por...

a. ...que los medios utilizados para el almacenaje reposan sobre
railes que permiten su desplazamiento.

b. ... ser un sistema de almacenamiento automatizado en el
que las estanterias o sistemas de almacenado estan dota-
dasde rodillos que permiten automatizar los movimientos
de los productos.

c. .. estar dotada de equipos robotizados.

d. ... requerir que todos los productos almacenados estén pa-
letizados.
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8. Identifica cual o cuales de las siguientes opciones son ventajas de
un sistema organizativo de almacén de “hueco fijo":

a. Control visual de la mercancia.

b. Mayor aprovechamiento del espacio.
c. Implantacion de software avanzado.
d. Todas las opciones son incorrectas.

9. Cuando se realiza el lay out de un almacén, ;cual de los siguientes
aspectos se debe tener presente?
a. Larotacion de los productos.
b. El nivel ideal de stock.
c. Eltipo de transporte interno dentro del almacén.
d. Todas las opciones son correctas.

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

a. Elcorrectodisenodellay out permitira la reduccion de tiempos
de recorrido de las diferentes tareas en el almacén.

m Verdadero
m Falso

b. La gestion del almacén no afectara a los costes del sistema
logisticoy, por ende, no repercutird en los costes del conjunto.

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. Enelinventario se expondra la relacion de bienes disponibles,
clasificados por familias y lugar de ocupacion.

m Verdadero
m Falso

b. Elinventario debe permitir una relacion detallada y valorada
de existencias.

m Verdadero
m Falso

2. Laelaboracion del inventario...

a. ... se llevara a cabo los cinco primeros dias de cada trimestre.

b. ... se debe llevar a cabo en los momentos de menor acti-
vidad.

C. ... se llevara a cabo a diario, segun normativa.

d. ... se realiza cada vez que se haga una reposicion de mercan-
cias.

3. ¢{Qué permite establecer el denominado stock de alerta?

a. Establece un umbral superior al de seguridad, dando a
conocer el momento en el que se debe reponer.

b. Evita superar el denominado nivel de stock inactivo.

c. Inactiva el stock estacional.

d. Identifica aquellos productos adquiridos de forma masiva.

4. Identifica qué aspectos se deben tener presentes en el calculo del
stock de seguridad:

a. Plazos de entrega maximos.

b. Numero de ventas.

c. Plazos de entrega medios.

d. Todas las opciones son correctas.
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5. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a. Los productos de baja rotacion minimizan los costes de al-
macenamiento.

m Verdadero
m Falso

b. Las caracteristicas de la oferta del restaurante-bar hacen que
un alto porcentaje de productos tengan una baja o muy baja
rotacion.

m Verdadero
m Falso

6. El stock cero se relaciona con...

a. ... aquellos productos de consumo diario que, siendo
recibidos a diario, no necesitan de una gestion de alma-
cenamiento.

b. ... la rotura de stock causada por la falta de reposicion de un
producto.

c. ... lagama de productos que tienen un precio mas bajo.

d. ... los productos que no requieren ser documentados de cara
a la gestion del establecimiento.

7. El stock neto se identifica con...

a. ... las unidades vendidas junto con las almacenadas.
b. ... el numero de ventas.
c. ... las unidades almacenadas menos las pendientes de

salida.
d. Todas las opciones son correctas.

8. Un correcto control de los costes de stock implica:
a. Reduccion de roturas del stock.
b. Reduccion del nivel de stock.

c. Mejora en los procesos de gestion.
d. Todas las opciones son correctas.
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9. Segun el método analitico de valoracion ABC...

a. ... los productos catalogados en el grupo A no requieren
atencion.

b. ... los productos del grupo B representan aquellos que tienen
un coste alto e importancia secundaria.

c. ... los productos del grupo C son aquellos de menor im-
portancia.

d. Todas las opciones son correctas.

10. Segun el método de valoracion de salidas LIFO...

a. ... el valor de salida de las existencias es el precio de las
ultimas que entraron.

b. ... el valor de entrada de la mercancia debe ser el mismo que
el valor de salida.

C. ... el valor de los productos de almaceén es el precio de las
primeras unidades fisicas que entraron.

d. ...los productos de almacén tendran un valor medio en cuanto
a su volumen del almacén.
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 4

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

a. Los proveedores no infieren en la gestion del economato-
bodega.

m Verdadero
m Falso

b. En la organizacion del economato-bodega, es fundamental
diferenciar entre grupo de trabajo y equipo de trabajo.

m Verdadero
m Falso

2. Eldenominado personal operativo se relaciona con...

a. ... las actividades de verificacion y archivo de documentos.

b. ... la operaciones de recepcion, almacenamiento o mani-
pulacion de los productos.

C. ... los procesos relativos a la atencion al cliente.

d. Todas las opciones son incorrectas.

3. Enla etapa de recepcion de mercancias, el proveedor...

a. ... debe asegurar la calidad y cantidad de productos so-
licitados y entregados, generando ademas el registro
documental requerido.

b. ... debe estar presente en el momento de la recepcion de la
mercancia.

c. ... sera el responsable de especificar las caracteristicas de la
compra.

d. Todas las opciones son incorrectas.
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4. En el proceso de recepcion de la mercancia, se firmara y sellara la
nota de entrega, albaran o documentos facilitados por el proveedor
encasode...

a. ...rechazar la mercancia.

b. ...aceptarlaconformidad del pedido, no habiendo ninguna
anomalia.

c. ... confirmar la llegada del producto, sea posteriormente
aceptado o no.

d. Todas las opciones son incorrectas.

5. El rango de temperatura indicado para el almacén comun o en seco
es:

a. De 25a35°C.
b. De 20a25°C.
c. De10a15°C.
d. De0a10°C.

6. Indica cual o cuales de las siguientes medidas identificativas son va-
lidas en el control de los géneros para su correcto almacenamiento:

a. Fecha de recepcion.

b. Cantidad y unidad de medida.

c. Fecha de expiracion y localizacion.
d. Todas las opciones son correctas.

7. Identifica cual o cuales de los siguientes parametros deben ser des-
critos en la denominada “nota de entrega”:

a. Lugary fecha de emision.

b. Lugary fecha de entrega.

c. Ildentificacion de los productos vendidos, cantidad y cuantia.
d. Todas las opciones son correctas.

8. Elrelevé muestra informacion sobre...
a. ... las entradas y salidas del almacén, ofreciendo el con-
sumo del dia.

b. ... la oscilacion de precios de un producto en un tiempo de-
terminado.
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c. ... las caracteristicas de conservacion de un producto.
d. ... las necesidades de stock de un producto.

9. En torno al software de gestion de economato-bodega, se marcan
como objetivos especificos de uso...

a. ...dotar a las instalaciones de un sistema informatico.
b. ... generar documentacion de utilidad.

C. ... gestionar los procesos de aprovisionamiento.

d. Todas las opciones son correctas.

10. Larotacion de inventarios es el resultado de:

a. La suma del inventario promedio y las ventas netas.

b. Ladivisionde las ventas netas entre elinventario promedio.

c. La multiplicacion de costes del inventario promedio.

d. La division entre el numero de dias y las ventas netas produ-
cidas.

[ 235 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 5

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

a. Ladestilacion al vacio o la destilacion continua es una de las
técnicas o procesos de destilacion.

m Verdadero
m Falso

b. Elwhisky es la bebida obtenida a partir de la destilacion de un
mosto de cereales, con o sin otras enzimas naturales.

m Verdadero
m Falso

c. El whisky canadiense se elabora a partir de un solo tipo de
cereal, es decir, es single malt.

m Verdadero
m Falso

2. El origen del whisky se atribuye a:

a. Japoneses.

b. Irlandeses y escoceses.
c. Americanos.

d. Espanoles.

3. En la clasificacion de los whiskies americanos, es posible diferen-
ciar entre:

a. Bourbon whisky.

b. Tennessee whisky.

C. Rey whisky.

d. Todas las opciones son correctas.
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4. ;Qué porcentaje minimo de maiz se utiliza en el proceso de elabora-
cion del bourbon whisky?

a. 42 %.
b. 51 %.
C. 27 %.
d. 68 %.

5. Rones como Brugal, Barcelé o Matusalén proceden de...

a. ... Puerto Rico.

b. ...la Republica Dominicana.
C. .. Jamaica.

d. ... Martinica.

6. Indica qué elementos aromaticos destacan en la denominada como
Genever holandesa:

a. Lima.

b. Bayas de enebro.

c. Coriandro.

d. Arandanos, casis y grosellas.

7. Identifica cual o cuales de las siguientes caracteristicas se asocian
con la comercializacion bajo el término “conac”:

a. Debe producirse a partir de vinos blancos de la variedad
tempranillo.

b. Debe someterse a una destilacion basada en el método cha-
rentais en alambique tradicional.

c. Tener una graduacion superior a 20 °GL.

d. Todas las opciones son incorrectas.

8. {Qué elemento es caracteristico en la preparacion del ginger ale?
a. Grosellas.
b. Pomelo.

c. Jengibre.
d. Pétalos de begonia.
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9. Un vino espumoso catalogado como brut muestra...

.. hasta 3 g/l de azucar.
... hasta 6 g/l de azucar.
... hasta 15 g/l de azucar.
.. Mmas de 50 g/l de azucar.

aoe o

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

a. En la elaboracion de los sorbetes, es posible la adicion de
claras montadas o merengues.

m Verdadero
m Falso

b. Una de las caracteristicas de los granizados es la presencia
de cristales de hielo.

m Verdadero
m Falso

c. Los semifrios son elaboraciones libres de grasas, destacando
por los citricos y jugos naturales como ingredientes princi-
pales.

m Verdadero
m Falso
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Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 6

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

a. Los procesos de aprovisionamiento deben ser conocidos por
todo el personal, ya que es posible que en el desarrollo de su
actividad se vean implicados en el proceso.

m Verdadero
m Falso

b. En los procesos relacionados con la gestion de aprovisiona-
miento interno, la gestion del relevé no se tendra en cuenta.

m Verdadero
m Falso

2. La solicitud de pedidos entre departamentos, sin incluir al departa-
mento de economato o almacén general, se llevara a cabo haciendo
uso de:

a. Elvale de transferencia o transfer.
b. El vale de pedido.

c. Lafactura.

d. Elalbaran.

3. Los transfer...
a. ... reflejan el consumo diario de un departamento.
b. ... se utilizaran para cotejar la calidad del producto adquirido.
c. ..danaconocer las necesidades de stock de un departamento.
d. Todas las opciones son incorrectas.

4. Lacomanda...
a. ... facilita la gestion de sala, asi como la expedicion de la

factura o ticket de consumo del cliente.
b. ... da a conocer los ingredientes de una elaboracion.
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c. ... proporciona los datos requeridos para el calculo de los
costes de gestion.
d. ... ofrece los datos de registro de nuestros proveedores.

5. En la gestion de la comanda, el departamento de sala indicara

“PASA" cuando...
a. ... el cliente solicita el cobro del servicio.
b. ... por su parte la mesa esta preparada para el servicio.
c. ... el cliente pide las bebidas.
d. ... se puede comenzar a elaborar el plato o producto solicitado

en lacomanda.

6. El original de la comanda se destina...

... al departamento de facturacion.
... al departamento de bodega.

... a la gestion de stock de almaceén.
... al departamento de cocina.

apow

7. En el proceso de compras, es necesario valorar informacion sobre...

a. ... frecuencia de suministro.

b. ... rappel.

C. ... numero de proveedores.

d. Todas las opciones son correctas.

8. Contar con un solo proveedor para satisfacer tu demanda se rela-
cionacon...

a. ...unamenorvulnerabilidad frente a problemas de suministro.

b. ... mayores costes de gestion.

C. ... precios mas competitivos con mejoras en los procesos
de negociacion.

d. ... un mayor registro documental.

9. (Qué es elrappel?

a. Los gastos relacionados con la gestion de stock.
b. Los descuentos asociados a la reduccion del tipo impositivo.
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c. El descuento comercial asociado a un consumo determi-
nado durante un periodo de tiempo establecido.
d. Todas las opciones son correctas.

10. En el proceso de aprovisionamiento es necesario contemplar...
. ...elordeny capacidad del almaceén.
. ... la frecuencia de suministro.

a
b
c. ... ladepartamentalizacion y marcha adelante.
d. Todas las opciones son correctas.

[ 243 ]






- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de Aprendizaje 7

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

a. La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, ofrece una base solida
sobre los principios de actuacion en la prevencion de riesgos
laborales.

m Verdadero
m Falso

b. El Real Decreto 487/1997, de 14 de abril, muestra las dispo-
siciones minimas de seguridad y salud relativas a la manipu-
lacion manual de cargas que entrafien riesgos, en particular
dorsolumbares, para los trabajadores.

m Verdadero
m Falso

c. ElReglamento 852/2004 establece los principios de formacion
entorno alas necesidades de prevencion de riesgos laborales.

m Verdadero
m Falso

2. Identifica cuadl o cuales de los siguientes factores de riesgo se rela-
cionan con la actividad de almacenamiento del restaurante-bar:

a. Instalaciones.

b. Organizacion.

C. Insumos.

d. Todas las opciones son correctas.

3. Senala qué riesgos se consideran graves:
a. Riesgos de origen eléctrico.
b. Riesgo asociado al manejo de maquinas.

c. Golpesy caidas al mismo nivel.
d. Manejo de cargas.
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4. En el manejo de cargas...

a. ... hay que evitar esfuerzos prolongados.
b. ... se debe evitar la misma postura durante largos periodos.
c. ... hay que emplear mecanismos o utiles adecuados al trabajo

que se va a realizar.
d. Todas las opciones son correctas.

5. Hacer un uso correcto de los elementos y liquidos a altas temperatu-
ras se relaciona con la prevencion de riesgos en...

...el manejo de cargas.
...quemaduras.

... manejo de maquinaria.
... caidas al mismo nivel.

QO oo

6. Identifica cual o cuales de los siguientes principios previenen los
riesgos de cortes y pinchazos:

a. Utilizar cuchillos con mango antideslizante

b. Mantener los cuchillos bien afilados y utilizarlos de forma
adecuada.

c. Usar los equipos de proteccion individual propios de cada
operacion.

d. Todas las opciones son correctas.

7. Son principios que implantar en la prevencion de caidas al mismo
nivel, entre otros:

a. Usar carteles indicativos del riesgo.

b. Actuar de forma efectiva ante irregularidades como retirar
liquidos derramados

c. Emplear calzado adaptado a las necesidades.

d. Todas las opciones son correctas.
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8. La exposicion a contaminantes quimicos supone un riesgo, y algu-
nas acciones para minimizar o eliminar este riesgo son:

a. Evitar el uso de guantes, ya que pueden agravar el mal uso
del producto.

b. Conocer las caracteristicas del producto, tanto su uso
como su peligrosidad.

c. Utilizar cualquier tipo de EPI.

d. Mantener los envases abiertos.

9. Eluso de la maquinaria se relaciona con...

a. ... peligro mecanico.

b. ... peligro térmico.

c. ... peligro eléctrico.

d. Todas las opciones son correctas.

10. Anivel de trabajo, en los procesos de almacenado la carga mental es
altay se asocia con...

a. ... las necesidades de control de calidad.
b. ... laregulacion de procesos automaticos.
C. ... las tareas administrativas.
d. Todas las opciones son correctas.
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