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GUIA DE ESTUDIO PARA EXAMEN EXTRAORDINARIO

Unidad I. Introduccion al Servicio de Restaurante
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¢Qué es un restaurante?

¢Cémo se clasifican los restaurantes segun su tipo de servicio?

¢Qué significa la clasificacién por tenedores?

¢Cuales son las caracteristicas de un restaurante de cinco tenedores?
¢Cudles fueron los antecedentes histdricos del restaurante?

¢Quién es considerado el creador del primer restaurante moderno?

¢Cudl es la diferencia entre un restaurante tradicional y uno especializado?
¢Qué importancia tienen los restaurantes en el sector turistico?

Unidad Il. Organizacion y Operacion del Restaurante
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¢Qué es un organigrama?

¢Cudles son las principales areas operativas de un restaurante?
¢Cudles son las funciones del gerente de restaurante?

¢Cuales son las funciones del capitan de meseros?

éCudles son las funciones del mesero?

éCudles son las funciones del hostess?

éCudles son las funciones del barman?

¢Cudles son las funciones del ayudante de mesero?

¢Qué es una comanda y cual es su funcién?

¢En qué consiste la asignacion de mesas?

¢Qué es una lista de espera y cuando se utiliza?

¢Qué es el trabajo previo (mise en place) y por qué es importante?

Unidad Ill. Servicio al Cliente y Gastronomia
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¢Qué es un buen servicio al cliente?

éCudles son las caracteristicas de un servicio de excelencia?

¢Cudles son los principales tipos de servicio en un restaurante?

¢En qué consiste el servicio americano?

¢En qué consiste el servicio francés?

¢En qué consiste el servicio inglés?

¢En qué consiste el servicio ruso?

¢Qué diferencia existe entre el area fria y el area caliente de una cocina?

¢Qué es la gastronomia mexicana?

¢Por qué la gastronomia mexicana fue declarada Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad?
¢Cual es la importancia de la gastronomia en el turismo?

Menciona cinco palabras clave utilizadas en el servicio de restaurante y explica su significado.




Unidad IV. Servicio de Vinos y Cocteleria

33. ¢Cudles son los antecedentes histéricos de la cocteleria?

34. ¢Como se clasifican los vinos?

35. éCudl es el procedimiento correcto para el servicio del vino?

36. éQué es una receta estandar y cual es su importancia?

37. éQué materiales y utensilios se utilizan en cocteleria?

38. éCudles son los principales métodos de preparacién de cocteles?

39. ¢Qué diferencia existe entre bebidas vinicas, amilicas y etilicas?

40. ¢Cual es la procedencia de los licores y cémo se clasifican segun 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. ¢Cudles son las principales etapas del proceso de elaboracién del vino?

44. iQué 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. éPor qué es importante la presentacion 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. éPor qué el trabajo en equipo es fundamental para el buen funcionamiento de un restaurante y bar?



