Acroba

outsourcin

Your Hospitaiity Staffing Professional
886 Third St., Suite 415 * San Francisco, CA 841

et and Last Neme: (2050 Je i cva Ve oA €
Email: \eﬁrﬁ(\!\)\c 62 © Vs mon\- 6 An
Phone number:__ (2% > Y00 UGN

Company Name:: O\ C ¢ Movyale S
Dates of Bmployment:_ 0> /)¢ 06 /13

job Responsibiity: COC\V\ QLY Y odecengt €Y




8OA

il *‘m@l’mu

lanslauetsyd gnittard yritarinses sue?
R AD oaudorewd a6 5 il 00 DT 80

3 ool pio ol see o 555 Do,
s ke Xo00 Fon/ .@f.ﬂ.}éiwwwm
eI OO CRIC T i sl

(SR Bk BE AT 0
ro ,',_L!O mmn '
.Lt:%

5;5 .._.,nmmﬂhmd
Yy /'*;f‘u v Y DrvsonD withdscagiel &

R s A &:4« Whnﬂ
4$\Y’0 e 'P\ S B b - AT

@

a
L]
"




| 4 - —_——

- T RN W

outsourcing .

Your Hospitality Stat. ng Professionals

O

<

Examen de .ocinero Score l '/;20

Opcién multipl * (1 punto cada uno)

1)

2)

5

—l)

Ungal “esiguala onzas
a. 56

b. 145

c. 32

d. 128 ‘

¢Mesclun $0n qué tipo de vegetal?
a. Raices \

b. Friicies

¢. ! isal.da Verde

d. Espeios

¢Cué significa el término cocinar s fuego lento?

a. Soras 4pidamente de los dos lados '

b. Cucinar despacio en unsartén tapado con un poco dag liguido
¢. Cociner a fuego alto y rapidamente

d. Cocinar «11 agua hirviendo lentamente

A gile tempuratura interna debe cocinar pollo para que sea sano comer?
4. 155 grados F

B, 165 gradosF

¢. 175rrados F

d. 185 gradosF

éComo se hacen ias verduras blanche?

a. Sumergir unos inscantes en agua h viendo

b, _ Cocinar ligeramente en mantequil'a a fuego medio

. Remojar en agua fria durante lz noche

d. Frotar con s« antes de cocinal

{Cudl de los siguiantes ingredientes comprimirias antes de medir?
a. Aceite de oliva

b. Sal

c. Azlcar morena

d. Azlcar blanco

¢Qué es Al Dente’

a. Firme, pero nu duro

b. Suave al tocar

& Muy'duro

d. Muy suave

El alimento se debe dejar fuera no mas de

a. 2horas
b. 3horas
c. 4 horas
d <

5 horas
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e Examen de Cocinero
£

semmucees 9)  ¢Cual s la manera incorrecta para descongelar alimentos congelados?
a. Enelrefrigerador
b.  Enun fregadero con agua fria
€. Enel mostrador
d. En el microondas

H.Qilo} ¢Cudl de los siguientes se puede utilizar para apagar un fuego de grasa?
a. Blearbonato de sodio
b, Lavadura én polvo
€ Hsrina -

d. Agua
D.:Nn) dCudl es el rango de temperatura de la sona de peligra?

a4 28138
b. 40-140
c. 50-160

d. 30-130
C .. 12) ¢Dénda se debe dejar Ia manija de un sartén mientras estas cocinando?
a. Saobre el fuego
b. Dado vuelta hacia usted para un mejor control
¢, Dado vuelta hacla la izquierda o derecha
d. Siempre sobre la encimera
._Q,.. 13) ¢Cudndo se escaifa algo, se cocina con qué?

a. Fideos
b, Verduras
¢ Liguide

d. Aceite
O

14) ¢Cudl cuchara se usa para quitar la grasa de las sopas y gulsados?
a. Cuchara de hilvdn / L
b,  Cucharan
¢. Cuchara ranurada

EQ d. Cuchara de porcién
15) ¢Cudl de los siguientes significa cocinar en una pequefa cantidad de grasa?

a. Sazonar
b. Saltear
¢ Asar

d. Hervir

w e. Freir
16) ¢Qué significa corta a Julien?
a. Comida cortada en tiras largas
b. Comida cortada en tiras largas y luego bolteadas y cortado en cubitos
¢. Comida picada en cubitos chicos y uniformes
d. Comida pelada y cortado en forma parecida a un balén de futbal americano.
-—Q: 17) ¢Cual significa cocinar en un sartén en fuego bajo hasta que la comida suaviza y suelta humedad?

a. Sudar
b. Hervir
c. Asar
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Examen de Cocinero

Rellene el espacio en blanco (1 punto cada uno)

18) SQL& ﬁ (Men }SG’-IOS ingredientes de sazonar basicos para cualquier receta

19) g \ ! &'J : significa picar en pedazos pequefios cuando uniformidad de tamafio y forma no

importan.

TEST_Prep Cook (rev. 2015.04.16)



¢

Eeet g oshyeme s g ot Sk

N PRCIRUUUIRRN & 1 (| ¢ 1 ¢ .9 AL V0N 5 | vru

I
W

h t
B ety 3 2 R S a00me oD tatrisihgail 2l (9 ' M’\["’W

ﬂ""_‘llp’ru;:“,l_..l - ARy LI |

-
Y
fe
i
"
1
'
i
1 r
i
1
i [
" |
'
. |
L}
. i
'
[
' i
[
i ¥
{ i
1 -
([ ]
il
‘
} '
' 1
" i
i .:‘ L %
TRV 2
' ) " {
[ L L&
' N
. ' . ] /|
i 1 1
i ¥ {
i

— .

i -i BlR erinliay ] Ganig s et T g g lgN

: )}2)1“.&@ "

A2
!

Y

L —

& g g




