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Pruebas para la obtencion del titulo de Técnico en
SERVICIOS DE RESTAURACION
OPERACIONES BASICAS EN RESTAURANTE

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 mdltiple” 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 erréneamente 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 erronea 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)
HOTMO02 SERVICIOS EN RESTAURACION
Clave o codigo del [Denominacién completa del médulo profesional: (1)
maédulo: (1)
0151 OPERACIONES BASICAS EN RESTAURANTE

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

CALIFICACION




DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

Nombre:

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

¢CUAL DE LAS SIGUIENTES CARACTERISTICAS NO SE IDENTIFICA CON UNA EMPRESA DE NUEVA
RESTAURACION?

a) Utilizacién de productos frescos y de temporada.

b) Aplicacidn del marketing y concepto de calidad.

c) Estandarizacidn de la produccién.

d) Gestion en régimen de franquicia.

¢CUAL DE LAS SIGUIENTES AFIRMACIONES ES FALSA EN LO RELATIVO AL ASPECTO PERSONAL Y LAS
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL?

a) El uniforme debe ser de uso exclusivo para el trabajo.

b) Las manos y ufias en perfecto estado de limpieza.

c) Eluniforme debe ser amplio para facilitar los movimientos en el trabajo.

d) No utilizar colonias penetrantes.

EL ANISAKIS ES UN PARASITO QUE SE ENCUENTRA EN:
a) Enel pescado
b) Enlacarne.
c) Enlasaves.
d) Enlos huevos.

LA SALMONELA ES UNA TOXINFECCION ALIMENTARIA PRODUCIDA POR:
a) Virus.
b) Mohos.
c) Bacterias patégenas.
d) Parasitos.

LAS MEDIDAS MAS COMUNES Y UTILIZADAS EN TABLEROS REDONDOS SON:
a) 0,80y 1,25 m de diametro.
b) 1,50x 1,80 de didmetro.
c¢) 0,60x 1,40 de diametro.
d) 1,00 x 2,00 de diametro.

¢QUE NOMBRE RECIBE LA PIEZA DE VAJILLA DE FORMA OVALADA GENERALMENTE UTILIZADA PARA EL
SERVICIO DE APERITIVOS?

a) Moka.

b) Quijote.

c) Aperitif.

d) Rabanera.



DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
Nombre: D.N.I. N.L.E. o Pasaporte: Fecha:
7. ELAPARATO DISENADO PARA MANTENER LOS ALIMENTOS CALIENTES MEDIANTE BANO MARIA SE

10.

11.

12.

13.

DENOMINA...
a) Rechaud.
b) Sauté.
c) Calientefuentes.
d) Chafindish.

¢CUANTOS CAJONES TIENE UN APARADOR ESTANDAR?
a) 10.
b) 8.
c) 12.
d) 14.

SENALA LA RESPUESTA CORRECTA EN CUANTO A LA COMANDA
a) Las cantidades se anotan a la derecha del nombre del plato.
b) Siempre debe estar firmada por el maitre.
c) Elorden se servicio de los platos se indica con una raya horizontal de separacion.
d) Eloriginal va a facturacidn para confeccionar la factura.

SE DENOMINA SUITE A UNA COMANDA QUE SE REALIZA...
a) Cuando un comensal cambia un plato por otro.
b) Cuando se solicitan nuevos platos en una mesa.
¢) Cuando un cliente devuelve un plato.
d) Ninguna es correcta.

EL MULETON SIRVE PARA...
a) Vestir la mesa.
b) Absorber liquidos.
c) Decorar el salén.
d) Cubrir la bandeja de room service.

¢EL APARADOR SERVIRA PARA LA PRACTICA DE PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE?
a) Verdadero
b) Falso

LAS COMANDAS DE SALA SE REALIZARAN POR TRIPLICADO
a) Original camarero, primera copia cocina.
b) Original, primera copia y segunda para el jefe de rango.
c) Original para cocina, primera copia TPV y segunda copia camarero.
d) Todas son incorrectas.




DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

Nombre:

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

14. EN LA ZONA DE RESTAURANTE, LA PINZA CON LA QUE TRABAJA EL CAMARERO ES CON CUCHARA
SOPERA'Y TENEDOR TRINCHERO.

a) Verdadero.
b) Falso.

15. MARCAJE CORRECTO DE PASTA LARGA

a) Tenedor trinchero.

b) Pala de pescado a la derecha y tenedor pescado izquierda.

c) Cuchara sopera a la izquierda y tenedor trinchero a la derecha.
d) Todas son correctas.

16. MARCAJE CORRECTO DE UNA ENSALADA DE SALMON

a) Tenedor pescado izquierda y pala de pescado derecha.
b) Tenedor trinchero a la derecha.

c) Pala de pescado izquierda y tenedor trinchero derecha.
d) Tenedor de madera.

17. En una mesa con protocolo, ¢quién sera el nUmero 1 en la comanda?

a) La mujer mas mayor.

b) El nifo.

c) Elabuelo.

d) La persona que mira hacia la puerta de entrada.

18. ¢QUE UTENSILIOS SE DEJAN EN LA MESA HASTA QUE EL CLIENTE SE LEVANTAY SE VA?

a) El plato de pan, la copa de vino tinto y el salero.
b) El plato de postre y el pan.

¢) Lacopade agua.

d) Elcaféy lacopa de cava.

19. SE ENTREGAN AL CLIENTE LAS CARTAS DEL MENU ABIERTAS POR LA IZQUIERDA

a) Verdadero.
b) Falso.

20. UTENSILIOS QUE DEBE LLEVAR ENCIMA UN CAMARERO

a) Boligrafo, encendedor, sacacorchos y lito.
b) Fuegoy boligrafo.

c) Abrechapas, fuego y boligrafo.

d) Ninguna es correcta




