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                        GUÍA DE ESTUDIO PARA EXAMEN EXTRAORDINARIO 

Unidad I. Introducción al Servicio de Restaurante 

1. ¿Qué es un restaurante?  
2. ¿Cómo se clasifican los restaurantes según su tipo de servicio?  
3. ¿Qué significa la clasificación por tenedores?  
4. ¿Cuáles son las características de un restaurante de cinco tenedores?  
5. ¿Cuáles fueron los antecedentes históricos del restaurante?  
6. ¿Quién es considerado el creador del primer restaurante moderno?  
7. ¿Cuál es la diferencia entre un restaurante tradicional y uno especializado?  
8. ¿Qué importancia tienen los restaurantes en el sector turístico?  

Unidad II. Organización y Operación del Restaurante 

9. ¿Qué es un organigrama?  
10. ¿Cuáles son las principales áreas operativas de un restaurante?  
11. ¿Cuáles son las funciones del gerente de restaurante?  
12. ¿Cuáles son las funciones del capitán de meseros?  
13. ¿Cuáles son las funciones del mesero?  
14. ¿Cuáles son las funciones del hostess?  
15. ¿Cuáles son las funciones del barman?  
16. ¿Cuáles son las funciones del ayudante de mesero?  
17. ¿Qué es una comanda y cuál es su función?  
18. ¿En qué consiste la asignación de mesas?  
19. ¿Qué es una lista de espera y cuándo se utiliza?  
20. ¿Qué es el trabajo previo (mise en place) y por qué es importante?  

Unidad III. Servicio al Cliente y Gastronomía 

21. ¿Qué es un buen servicio al cliente?  
22. ¿Cuáles son las características de un servicio de excelencia?  
23. ¿Cuáles son los principales tipos de servicio en un restaurante?  
24. ¿En qué consiste el servicio americano?  
25. ¿En qué consiste el servicio francés?  
26. ¿En qué consiste el servicio inglés?  
27. ¿En qué consiste el servicio ruso?  
28. ¿Qué diferencia existe entre el área fría y el área caliente de una cocina?  
29. ¿Qué es la gastronomía mexicana?  
30. ¿Por qué la gastronomía mexicana fue declarada Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad?  
31. ¿Cuál es la importancia de la gastronomía en el turismo?  
32. Menciona cinco palabras clave utilizadas en el servicio de restaurante y explica su significado.  
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Unidad IV. Servicio de Vinos y Coctelería 

33. ¿Cuáles son los antecedentes históricos de la coctelería?  
34. ¿Cómo se clasifican los vinos?  
35. ¿Cuál es el procedimiento correcto para el servicio del vino?  
36. ¿Qué es una receta estándar y cuál es su importancia?  
37. ¿Qué materiales y utensilios se utilizan en coctelería?  
38. ¿Cuáles son los principales métodos de preparación de cócteles?  
39. ¿Qué diferencia existe entre bebidas vínicas, amílicas y etílicas?  
40. ¿Cuál es la procedencia de los licores y cómo se clasifican según su grado de alcohol?  
41. ¿Qué es el catering de bar y en qué eventos se utiliza?  

 

Unidad V. Vitivinicultura y Técnicas de Servicio 

42. ¿Qué es la vitivinicultura?  
43. ¿Cuáles son las principales etapas del proceso de elaboración del vino?  
44. ¿Qué es el enoturismo o turismo del vino?  
45. ¿Qué beneficios aporta el turismo enfocado en el vino?  
46. ¿Qué tipos de plegado de servilleta se utilizan en el servicio de restaurante?  
47. ¿Por qué es importante la presentación de la mesa en el servicio?  
48. ¿Qué factores influyen para brindar un servicio de calidad en un restaurante?  
49. ¿Qué errores deben evitarse durante el servicio al cliente?  
50. ¿Por qué el trabajo en equipo es fundamental para el buen funcionamiento de un restaurante y bar? 

 
 
 


