k&
XX * & ok
('ON:\[:;;,}"H‘/\UE EDUCACION ****
E INVESTIGACION * &

Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DE TITULOS DE TECNICO Y TECNICO SUPERIOR

Convocatoria correspondiente al curso académico 2023-2024

(RESOLUCION de 29 de diciembre de 2023, de la Direccién General de Educacion Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial, por la que se
convocan, en el curso 2023-2024, las pruebas para la obtencién de los titulos de Técnico y Técnico Superior de Formacién Profesional.)

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA

APELLIDOS:

NOMBRE:

D.N.I. N.I.LE. o Pasaporte: | Fecha:

Cddigo del ciclo:
HOTSO05

Denominacién completa del ciclo formativo:

Técnico Superior en Direccidn de Servicios de Restauracién

Clave del médulo:
0511

Denominacién completa del médulo profesional:

Sumilleria

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Mantener el documento de identificacion en lugar visible durante la realizaciéon del ejercicio

- No esta permitido el uso de calculadoras programables, teléfonos mdviles o cualquier otro dispositivo de

telecomunicacion.

- Las preguntas y ejercicios se resolveran utilizando boligrafo azul o negro.

- Todas las respuestas deberan ser contestadas en la hoja habilitada para ello al final de la prueba.

- Cuide la presentacién y escriba la respuesta o el proceso de forma ordenada y con grafia clara

- Enlos célculos se redondeara siempre a dos decimales al alza a partir de 5 0 mas en el tercer decimal.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- Lavaloracion de la prueba es entre 0 y 10.

- Se valorara la compresién de las cuestiones planteadas, asi como la buena presentacion.

- Cada pregunta tiene el mismo valor (2,5 puntos).

CALIFICACION
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Comunidad de Madrid DE LA COMUNIDAD DE MADRID
CENTRO EDUCATIVO: IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid LOCALIDAD: Madrid

Cadigo del ciclo:
HOTSO05

Denominacion completa del ciclo formativo:
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del médulo:
0511

Denominacion completa del médulo profesional:

Sumilleria

CONTENIDO DE LA PRUEBA:
1. Define “maceracion carbonica”.

2. DOP Ribera del Guadiana: enumera al menos 10 uvas blancas autorizadas y 10 uvas tintas
autorizada. Define brevemente los tipos de vino que se elaboran con algunas de sus
caracteristicas.

3. Vinos de Nueva Zelanda: caracteristicas, variedades y regiones.

Los vinos generosos: caracteristicas, elaboracioén vy tipos.



