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DEL ESTADO DE HIDALGO



EVALUACIÓN DE CONOCIMIENTO

Cambiar por los logos y nombre de su Instituto

	NOMBRE DEL CURSO:
	  (Su curso)
	CALIFICACIÓN
	

	NOMBRE DEL INSTRUCTOR:
	  (Su nombre)
	FECHA
	

	LUGAR DE EVALUACION:
	  CECyTEH Plantel Metztitlan

	NOMBRE DEL ALUMNO:
	  



	PROPOSITO:
	
El propósito de este instrumento es obtener información del alumno con relación a los conocimientos adquiridos durante el curso de Mesero especializado.




	INDICACIONES GENERALES:
	
1. Ante cualquier duda, preguntar al instructor o aplicador con el fin de asegurar la comprensión de las instrucciones del instrumento.
2. Leer cuidadosamente las instrucciones de cada una de las preguntas.
3, Contestar todas las preguntas porque al quedar en blanco se consideraran incorrectas.
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INSTRUCCIONES: LEE CUIDADOSAMENTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS Y CONTESTA DENTRO DEL PARÉNTESIS DE LA DERECHA LA LETRA QUE CORRESPONDA A LA RESPUESTA CORRECTA.

	CONCEPTO




	1.
	¿Qué es el Estándar de competencia EC0016?
	(      )

	
	A) Es un documento oficial donde se acredita a una persona como competente de acuerdo a lo establecido en un Estándar de Competencia, y se encuentra en el Registro Nacional de Estándares de competencia.
	B) Son las regulaciones  que contienen la información, requisitos, especificaciones, y procedimientos que permiten a las distintas dependencias gubernamentales establecer parámetros evaluables para evitar riesgos a la población, a los animales y al medio ambiente.
	C) Es un reconocimiento que otorgan la Secretaría de Turismo y la Secretaría de Salud, a aquellos establecimientos fijos de alimentos y bebidas: (restaurantes en general, restaurantes de hoteles, cafeterías, fondas etc.), por cumplir con los estándares de higiene que marca la Norma Mexicana NMX-F605 NORMEX 2004.



	

	2.
	En donde puedo solicitar la acreditación del Estándar de Competencia EC0016.
	(      )

	
	 A) En Sectur.

	B) Confederación Revolucionaria de Obreros y Campesinos (CROC) 
Colegio Nacional de Educación Profesional Técnica (CONALEP)

	C)	En la cámara de nacional de la industria de restaurantes y alimentos (CANIRAC).

	

	3.
	¿Qué es la NOM-251-SSA1-2009?
	
(      )

	
	 A) Establece los requisitos mínimos de buenas prácticas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminación a lo largo de su proceso.
	B) Es un reconocimiento que otorgan la Secretaría de Turismo y la Secretaría de Salud, a aquellos establecimientos fijos de alimentos y bebidas: (restaurantes en general, restaurantes de hoteles, cafeterías, fondas etc.), por cumplir con los estándares de higiene que marca la Norma Mexicana NMX-F605 NORMEX 2004.
	C) Es un documento oficial donde se acredita a una persona como competente de acuerdo a lo establecido en un Estándar de Competencia, y se encuentra en el Registro Nacional de Estándares de competencia.




	

	4.
	¿Qué es la contaminación cruzada?
	
(      )

	
	 A) Lo que necesitan las bacterias para crecer, podemos recordar fácilmente con la palabra CHATTO (Comida, Humedad, Acidez, Temperatura, Tiempo y Oxígeno).
	B) Se da cuando un alimento limpio entra en contacto directo con un alimento contaminado. Por ejemplo, poner verduras en el mismo recipiente donde s e pone carne cruda.
	C) Es la transferencia de bacterias peligrosas de un alimento a otro. Las bacterias que generalmente se encuentran en los alimentos son eliminadas en su mayoría durante la cocción o el lavado en el caso de las frutas y verduras.

	

	5.
	¿Qué es la preparación del servicio?	
	
(      )

	
	 A) Es el área de trabajo de cada mesero y su ayudante, en la cual se encuentran las mesas que tendrá a su cargo para atender.
	B) Antes de empezar a brindar el servicio, el personal que labora dentro del salón debe realizar los preparativos, con el fin de que el servicio que se proporción sea más rápido y eficiente.
	C) Son todos los utensilios de barro fino o porcelana que utiliza para prestar el servicio (platos, tazones, tazas, etc.)
	








INSTRUCCIONES: RELACIONA CUIDADOSAMENTE LAS SIGUIENTES COLUMNAS Y CONTESTA DENTRO DEL PARÉNTESIS LA LETRA QUE CORRESPONDA.


	CONCEPTO



	1.
	(      ) El Servicio al comensal, es brindar alimentos y bebidas por parte del personal del Restaurant desde que ingresa hasta que sale. Dar un esfuerzo extra, disfrutar del trabajo y transmitirlo al comensal. El comensal trae deseos y aspiraciones, y el mesero debe convertirlos en realidad para beneficio tanto para el como para el Restaurant.

	A Son parte de las 10 reglas de Servicio.

	2.
	(      ) No usar joyas, estar bien rasurado, mujeres utilizar maquillaje discreto, evitar manejar alimentos directamente en las manos, no fumar antes ni durante el servicio, no limpiarse la cara con la servilleta del servicio.

	B Ciclo del Servicio

	3.
	(      ) 1. Esforzarte en conocer al cliente y sus necesidades, ser capaz de ponerte en su lugar. 2. Considera tu imagen personal como parte del servicio. 3. Muestra disponibilidad por atender y ayudar a los clientes. 4. Ten una actitud positiva y muéstrate cortes. 5. No digas NO, busca solución.

	C Reglas del Servicio

	4.
	(      ) Es la unión continúa de momentos que debe atravesar un cliente cuando experimenta nuestro servicio. Por eso el cliente piensa en términos de experiencias, satisfacción y prontitud.

	D Pasos del ciclo del servicio

	5.
	(      ) Elección del restaurante, la reservación, llegar al restaurante, servicio, cuenta y despedida.
	E Servicio al Comensal




INSTRUCCIONES: LEE CUIDADOSAMENTE LOS SIGUIENTES CONCEPTOS Y CONTESTA DENTRO DEL PARÉNTESIS DE LA DERECHA LA LETRA “F” (FALSO) O “V”  (VERDADERO), SEGÚN CORRESPONDA.


	CONCEPTO



	1.
	El menaje son todos los utensilios a usar durante el montaje.
	(      )

	2.
	La Loza, son todos los utensilios de barro fino o porcelana que utiliza para prestar el servicio (platos, tazones, tazas, etc.)
	(    )

	3.
	El plaque son todos los utensilios de aluminio.
	(    )

	4.
	La cristalería son todos los vasos, copas y jarra.
	(    )

	5.
	El carro de postres, es una vitrina en la que se transportan los postres que se mostrarán a los clientes.
	(    )

	6.
	El servicio Americano es el más común debido a su facilidad para realizar el montaje.
	(    )

	7. 
	El servicio a la rusa o gueridon, es donde se espera al mesero para servir los alimentos.
	(    )

	8.
	Los tipos de montaje para un salón son: tipo herradura o U, en forma de peine y espiga.
	(    )

	9.
	Un salón se puede montar 20 minutos antes del evento.
	(    )

	10.
	El mise en place, es utilizado para preparar los alimentos antes del servicio.
	(    )
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