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                                                                                                                                                  Profesor: Mauricio Chávez.   
	Diagnóstico:                                Servicio de Coctelería y Vinos

	Puntaje real: 16
	Puntaje obtenido:
	Nivel de exigencia: 60%
	Nivel de logro:
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4 G



INSTRUCCIONES: 
· Esta es una evaluación individual.
· No se califica con nota, sino que con nivel de logro, el cual no se registra como nota parcial
· Usted dispone de una hora reloj para su desarrollo y será realizara retroalimentación inmediata.
· Deberá responder el diagnóstico y reenviarlo a: mchavez@isett.cl

I Verdadero o Falso: a continuación, se presentan cinco aseveraciones y usted debe decidir si son verdaderas colocando V o falsas F si son falsa, anteponga su respuesta delante de cada frase. Valor 1 puntos cada una, total 5 puntos.

1.- _____ Mise en place, significa organizar y ordenar antes de ejecutar una actividad.
2.- _____ Una bebida analcohólicas es aquella que no tiene alcohol.
3.- _____ En Chile la ley de alcoholes permite la venta, a “solo” a mayores de 18 años.  
4.- _____ El vino tinto se debe beber a una temperatura ambiente.
5.- _____ La coctelera Boston está compuesta por dos partes, tapa y vaso.

II Respuesta Breve: entregada las siguientes conceptos usted debe responder en el espacio asignado para ello. Valor 1puntos cada una, total 5 puntos.

1.- Un barman es la persona que realiza: _____________________________
2.- Una comanda se utiliza para: ____________________________________
3.- La estructura de una copa está compuesta por: _____________________
4.- La coctelera se utiliza para: _____________________________________
5.- El decantador de vino se utiliza para: ______________________________

III Desarrollo: A continuación, se le plantean tres consultas, respóndalas con sus propias palabras. Valor 02 puntos cada una, total 6 puntos. 


1.- Defina con sus palabras ” barra” en un bar.
____________________________________________________________________________________________________________________________________


2.- ¿Defina mise en place?
____________________________________________________________________________________________________________________________________


3.- Defina Aperitivo ____________________________________________________________________________________________________________________________________
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