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Pruebas parala obtencién del titulo de

Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion
PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA

Convocatoria correspondiente al curso 2021-2022

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Cumplimentar los datos del aspirante antes del examen y firmar en todas las hojas que se entreguen.

- Tener disponible el DNI en la mesa.

- Sefialar y escribir con tinta indeleble, que no sea roja, las respuestas y su desarrollo.

- Sise hade rectificar una respuesta, trazar un aspa o tachar con una linea horizontal. No utilizar liquido corrector (Tippex).
- Utilizar solamente el papel facilitado por el examinador (con el sello y formato correspondiente).

- No utilizar material de consulta (salvo aquél que se autorice expresamente).

- Dispone de 60 minutos para la realizacion de este examen

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- Examen tipo test de 20 preguntas, con “respuesta multiple” y/o “verdadero o falso”, donde el aspirante debera elegir la
opcion correcta.

- El aspirante debera rodear con un circulo la respuesta elegida, en caso de equivocarse hard una X y la respuesta quedara
invalidada.

- Cadarespuesta contestada correctamente sumara 0,5.

- Cadarespuesta contestada errébneamente restara 0,25.

- Las preguntas no contestadas ni suman ni restan.

- Solo se admitird una respuesta por pregunta; invalidando aquellas respuestas que den lugar a confusién, por lo que se
entendera errénea la respuesta.

(Resolucion de 3 de diciembre de 2021 de la Direccién General de Educacién Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial)

DATOS JEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I. N.L.E. o Pasaporte: Fecha:
Codigo del ciclo: (1) Denominacion completa del titulo: (1)
HOTS05 Direccion de Servicios en Restauracion
Clave o codigo del [Denominacién completa del médulo profesional: (1)
maédulo: (1)
0509 PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA

(1) Consignense las denominaciones exactas y los cédigos reflejados en el anexo 1.a o 1.b de las presentes instrucciones.

CALIFICACION
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Nombre: D.N.I. N.L.E. o Pasaporte: Fecha:

1. FECHA DONDE FUERON DEROGADAS POR REAL DECRETO LAS ANTERIORES LEYES
SOBRE LA LEGISLACION TURISTICA DE RESTAURANTES Y CAFETERIAS
a. R.D. 38/2011 del 15 de Enero.
b. R.D. 37/2010 del 30 de Enero.
c. R.D. 39/2010 del 15 de Enero.

2. ¢éCUALES SON LOS TIPOS DE CONTAMINACION EXISTENTES EN UN
ESTABLECIMIENTO DE BARA CAFETERIA?
a. Bacteriana, quimica, natural, fisica, por moho y parasitaria.
b. Quimica, natural, fisica, por moho y parasitaria.
c¢. Ninguna de las anteriores es cierta.

3. DIMENSIONES DE ALTURA Y ANCHURA QUE DEBE TENER LA BARRA DE UN BAR O
MOSTRADOR DE UN BAR CAFETERIA

a. De 130cm a 145 cm y 100cm.

b. De 100 cm a 12 cm y 80cm.

c. De 120cma 130 cm y 50cm.

4. {QUE PORCENTAJE DE FRUTA TIENEN LOS LLAMADOS NECTARES DE FRUTA?
a. 25-50%
b. 40-60%
c. 10-20%

5. ¢QUE NOMBRE RECIBE LAS MALFORMACIONES DE LOS GRANOS DE CAFE?
a. Tirabuzén, Elefante y Maragogype.
b. Caracolillo, Elefante y Maragogype.
c. Tirabuzdn, Elefante y Pergamino.

6. A QUE CORRESPONDE LA SIGUIENTE ACCION: (EL CLIENTE SOLICITA EL GENERO Y
EL COBRO SE REALIZA SIN TIQUE)

a. Cobro por fichas.

b. Cobro de viva voz.

c. Cobro por bloc de tiques.

7. éCUAL ES EL MICROORGANISMO QUE FERMENTA LA CERVEZA?
a. Bacteria acética.
b. Levadura saccharomices.
c. Ninguna de las anteriores es cierta.
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8. ¢ CUAL DE LOS SIGUIENTES EL MICROORGANISMO QUE FERMENTA A LA CERVEZA
EN SUPERFICIE?

a. Camembersis.

b. Cerevisiae.

c. Carlsbergensis.

9. ¢ QUE ELEMENTO SI SE PUEDE UITILIZAR PORQUE PROVOCA ACIDOS IRRITANTES EN
LA LIMPIEZA DE SUPERFICIES CALIENTES?

a. Acido ascérbico.

b. Acido acético.

c. Acido citrico.

10. ¢ COMO SE LLAMA LA MAHONESA AMOSTAZADA ANADIDA DE PERRINS Y
ESTRAGON PICADO?

a. Principe de Viana

b. Principe de Gloucester

c. Principe de Worcester.

11. ¢QUE INGREDIENTES LLEVA DE LA MANTEQUILLA MAITRE DE HOTEL?
a. Mantequilla en pomada, zumo de limdn, perejil picado, sal y gotas Tabasco.
b. Mantequilla en pomada, zumo de limdn, perejil picado, sal y pimienta.
c. Mantequilla en pomada, zumo de limén, perejil picado, sal y mostaza.

12. ¢§COMO SE LLAMA EL CAFE ESTIVAL QUE CONTIENE CAFE FRIO, HELADO DE
CHOCOLATE, SE TERMINA CON NATA MONTADA Y DECORAMOS CON FIDEOS
DE CHOCOLATE?
a. Escocés.
b. Azteca.
¢. Mazzagrant.

13. ¢QUE ES EL NIB?
a. El haba de cacao tostada y triturada.
b. El haba de cacao triturada.
c. El haba de cacao tostada y fundida.

14. EL TE ROJO O PU-ERH, ¢A QUE TEMPERATURA SE INFUSIONA Y DURANTE CUANTO
TIEMPO?
a. 972 C 3 minutos.
b. 962 C 2 minutos.
c. 952 C 3 minutos.
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15. ¢ COMO SE LLAMA EL AGUARDIENTE DE CEREZAS DE LA ZONA DE LA SELVA NEGRA
EN ALEMANIA?
a. Kirchwasser.
b. Kummel.
c. Slivowitz.

16. ¢ CUAL DE ESTAS MARCAS DE WHISKY NO ES ESCOCES?
a. Jameson.
b. Talisker.
c. Teeling.

17 ¢éQUE PORCENTAJE DE MAIZ CONTIENE EL VODKA AMERICANO?
a. 80%.
b. 90%.
c. 100%.

18. ¢QUE INGREDIENTES LLEVA LA FAMILIA DE COCTELERIA DENOMINADA
COBBLERS?
a. Zumo de limén, aguardiente, azlcar y rodaja de limon.
b. Zumo de limén, aguardiente, azlcar y Triple seco.
c. Fruta fresca, Jerez, Oporto, Whisky, Champan y Cognac.

19. ¢ CUAL ES LA PROPORCION CORRECTA DE UN COMBINADO?
a. 2 partes aguardiente por 2/3 de mixer.
b. 1 parte de aguardiente por 4/5 de mixer.
c. 3 partes de Aguardiente por % de mixer.

20. COMPOSICION COMBINADO RAFF
a. Brandy y refresco de cola.
b. Tequilay refresco de cola.
c. Ginebray refresco de cola.




