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Pruebas para la obtencién del titulo de Técnico Grado Superior Direccion de Servicios en
Restauracion 2022

Gestion de la Calidad y la Seguridad e Higiene alimentaria

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 ha de 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

- Cada respuesta correcta sumaré +0,5 puntos.
- Cada respuesta incorrecta restara -0.25 puntos.
- Las respuestas en blanco ni suman ni restan.

(Resolucién de 12 de enero de 2021 de la Direccién General de Educacion Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial)

DATOS JEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I. N.LE. o Pasaporte: Fecha:
Codigo del ciclo: (1) Denominacion completa del titulo: (1) 3 .
HOTS05 GRADO SUPERIOR DIRECCION DE SERVICIOS EN RESTAURACION
Clgve o codigo del Denomin§cién completa del médulo profesional: (1)
modilo: (1) GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIAS

(1) Consignense las denominaciones exactas y los cédigos reflejados en el anexo 1.a 0 1.b de las presentes instrucciones.

CALIFICACION




La rueda de Deming, metodologia en los sistemas de calidad, esta
basada en un ciclo de resolucién de problemas y mejora compuesto por
cuatro puntos:

a. Planificar, ejecutar, comprobar y actuar

b. Planificar, reorganizar, aplicar y comprobar

c. Planificar, ejecutar, decidir y actuar

El diagrama de causa-efecto, desarrollado por Kaoru Ishikawua:

a. Requiere la implicacion de los directivos de la empresa
unicamente

b. Se utiliza para encontrar, seleccionar y documentar las causas de
la variacion de la calidad en la produccién y organizar la relaciéon
entre ellas

c. Segenera en la primera etapa de la evolucion de los sistemas de
calidad.

El libro en el que se desarrolla la trilogia de la calidad en 1951 por
Joseph M. Juran es:

a. Total Quality Control

b. Economic Control of Quality of Manufactured Product

c. Quality Control Handbook

Otro gran aporte a la gestion de la calidad de Juran fue la aplicaciéon del
principio del Pareto segun el cual:
a. EI80% de los problemas es causado por el 20% de las causas
b. Hay un ciclo de resolucién de problemas y de mejora que consta
de 4 puntos
c. Se elaboran métodos estadisticos para medir y mejorar la
estabilidad de la produccidn en las fabricas.

Se considera creador del control estadistico de la calidad a:
a. Henry Ford
b. Frederick Wilson Taylor
c. Walter Shewart

Las etapas del desarrollo de un equipo de trabajo son:
a. Formacién del equipo, discusién y realizacién
b. Formacion del equipo, discusidon, normalizacion y realizacion
¢. Ninguna de las opciones es correcta

El concepto cero defectos indica:
a. Que no hay fallos en el proceso
b. Que puede haber algun fallo, pero pequeno
c. Que el cliente es el encargado de evaluar el proceso

Es obligatorio indicar en el etiquetado de los productos alimentarios:
a. Elvalor energético expresado en kj/kcal por cada 100g/100ml
b. La fibra alimentaria que tenga el alimento expresada en gramos
c. Ambas opciones son correctas



DATOS DEL ASPIRANTE

FIRMA

APELLIDOS:

Nombre:

D.N.I. N.I.E. o Pasaporte: Fecha:

9. Segun el Codex Alimentarius: “la capacidad para seguir el movimiento
de un alimento a través de los pasos especificos de la produccidn, la
transformacion y la distribucion” se denomina;

a. Cadena alimentaria
b. Trazabilidad
c. Rueda alimentaria

10. Indica, a cual de los siguientes alimentos se le exige indicar en la
etiqueta la lista de ingredientes:
a. Agua carbdnica
b. Vinagre de fermentacion al que no se ha anadido ningun otro
ingrediente
c. Patatas peladas o cortadas

11. Los productos de limpieza se almacenaran:
a. Siempre por debajo del nivel de almacenaje de los productos
alimenticios
b. Nunca en contacto directo con el suelo
¢. Nunca en zonas donde se manipulan productos alimenticios.

12. La suciedad de naturaleza grasa:
a. Es facil de limpiar salvo que contenga albumina
b. Ofrece gran adherencia a las superficies y es dificil de limpiar
c. Presenta poca adherencia sobre el material de soporte

13. La correcta limpieza, debe combinar tres procesos:
a. Fisico, organico y bioldgico
b. Fisico, quimico y biolégico
c. Fisico, quimico y organico

14. La camara de almacenaje de verduras, hortalizas y frutas, tiene que
tener una temperatura de:
a. Entre0Oy52C
b. Entre Oy 82C
c. Entre 3-79C

15. Segun el Real Decreto 1254/1991, utilizaremos ovoproductos
pasteurizados en sustitucion del huevo, siempre que este no alcance
temperaturas en el centro superiores a:

a. 75¢9C
b. 60°C
c. 80°C




16. En la parte mas baja de las cdmaras de almacenaje y conservacion de
alimentos, colocaremos:
a. Productos ya cocinados
b. Productos intermedios, limpios o racionados
c. Productos en bruto, hortalizas sin limpiar, carnes y pescados sin
racionar, etc.

17. En panes de centeno, cebada o avena, es obligatorio indicar que
contienen gluten.
a. Verdadero
b. Falso

18. Podemos eliminar la bacteria Escherichia coli:
a. Con temperaturas superiores a 702C
b. Con congelacion del alimento a -202C durante 24-48 horas
c. No se destruye con el calor ni con el frio, Gnicamente en ausencia
de oxigeno

19. En la fase de recepcidn de la Guia de practicas correctas de higiene, el
criterio de tolerancia para los productos congelados es:

a. -12¢C
b. -82C
c. -15°C

20. En un sistema APPCC, se define riesgo como:
a. Elcriterio que separa lo aceptable de los inaceptable
b. La probabilidad de aparicién de un peligro
c. Lasituacion que se da cuando un limite critico es incumplido



