Pruebas propuestas: prueba 1y prueba 2, ambas se realizaran el lunes 20 de junio de
2022.

Horario y lugar: De 8.00 a 20.00 en Cl Burlada FP

Prueba 1: Aula taller de restaurante y bar, de 8.30 a 14.30
SALA

Ejercicio 1: Montaje de mesa y técnicas de servicio (12 minutos)
Ejercicio 2: Cata de vinos y quesos (10 minutos)
Ejercicio 3: Pelado de naranja a la vista del cliente (5 minutos)
Prueba 2: Aula taller de restaurante y bar, de 16.00 a 20.00
BAR-CAFETERIA
Ejercicio 4: Elaboracién céctel IBA Grasshopper (5 minutos)
Ejercicio 5: Elaboracién de café Latte macchiato (5 minutos)

Ejercicio 6 Prueba escrita USOS MULTIPLES (60 minutos)

Observaciones a tener en cuenta (Rubrica):

- Cada aspirante debera traer uniforme profesional completo (se dejara tiempo para uniformarse
antes de las pruebas).

- Cada aspirante debera traer un candado para poder cerrar la taquilla que se le asignara
(descripcién: candado con llave de seguridad, 30 mm arco largo).

- Las pruebas practicas se desarrollaran a lo largo de toda la jornada (horario aproximado de 8 a
20.00 horas, con un descanso para comer).

- No estara permitido tener reloj, mévil o cualquier otro dispositivo electrénico durante la realizacion
de las pruebas y los tiempos de espera.

- Todos los equipos, materiales y fungible necesarios para la realizaciéon de las distintas pruebas
seran aportados por el Tribunal.



PARTE 1A, Habilidades técnicas
EJERCICIO 2: RECONOCIMIENTO A TRAVES DEL ANALISIS
SENSORIAL DE 5 VINOS Y 5 QUESOS

VINO 1

Variedad/es de uva:
Tipologia segun su crianza:
Denominacion de origen:
Ubicacion geografica:
VINO 2

Variedad/es de uva:
Tipologia segun su crianza:
Denominacion de origen:
Ubicacién geografica:
VINO 3

Variedad/es de uva:
Tipologia segun su crianza:
Denominacion de origen:

Ubicacion geografica:



VINO 4

Variedad/es de uva:
Tipologia segun su crianza:
Denominacion de origen:
Ubicacién geogréafica:
VINO 5

Variedad/es de uva:
Tipologia segun su crianza:
Denominacion de origen:

Ubicacién geogréafica:

QUESO 1

Tipo/s de leche:
Maduracion:
Denominacion de origen:

Ubicacion geografica:



QUESO 2

Tipo/s de leche:
Maduracion:
Denominacion de origen:
Ubicacién geografica:
QUESO 3

Tipo/s de leche:
Maduracion:
Denominacion de origen:
Ubicacién geografica:
QUESO 4

Tipo/s de leche:
Maduracion:
Denominacion de origen:
Ubicacién geogréafica:
QUESO 5

Tipo/s de leche:
Maduracion:
Denominacion de origen:

Ubicacién geografica:



Criterios de calificacidén: El ejercicio se valorara sobre 10 puntos,
teniendo un valor cada muestra de 1 punto (posteriormente el
resultado numérico se trasladara a la rubrica 1A). Se aplicara la
penalizacion correspondiente por errores ortograficos.

Tiempo maximo de realizaciéon: 10 minutos



SUPUESTO PRACTICO 1A, Formacién cientifica

1. Responda a las siguientes cuestiones:

1.1. ;Cual es la denominacion del sistema de presidencia en los dos
dibujos?

Coloque las dos presidencias en los huecos correspondientes.

Numere vy sitlle a 8 personas invitadas; en el primer dibujo utilizando el
sistema de reloj y en el segundo dibujo, el sistema cartesiano.

PRESIDENCIA - SISTEMA

PUERTA DE ENTRADA

PRESIDENCIA - SISTEMA

PUERTA DE ENTRADA




1.2. En un acto que se celebra en Portugal promovido por la Union
Europea con ocasion de una reunion de las Jefaturas de Gobierno de
Grecia, Austria, Portugal, Francia, Finlandia y Espafa, coloque las
banderas en alternancia y lineal.

2. Realice las comandas correspondientes teniendo en cuenta las
normas clasicas de protocolo en sala:

El comensal que mira a la puerta es un hombre de 70 afos.
Sopa de tomate y lenguado a la plancha. Postre: flan de queso. Café
cortado con sacarina.

A la derecha del comensal anterior se sienta una mujer de 70
anos. Spaghetti carbonara y solomillo Wellington poco hecho. Postre:
zumo de naranja. Roiboos.

A la derecha del comensal anterior se sienta un hombre de 30
anos. Ensalada de perdiz y lenguado a la plancha. Postre: flan de
queso.

A la derecha del comensal anterior se sienta una mujer de 20
anos. Fabada asturiana (con los primeros). Postre: tarta de manzana.
Café con leche.

Bodega: 1 botella de agua mineral Cabreiroa, 1 botella de vino
blanco Terras Gauda Albarifio 2021 y una Coca cola para la mujer de
20 afos.

La mujer de 20 afios decide tomar un lenguado a la plancha.

Cambios: el comensal nimero 3 cambia el lenguado por una
lubina al horno.

Mesa 1

PUERTA DE ENTRADA



3.Realice un esquema con los pasos de la elaboracién del café.

4.Enumere de forma secuenciada los pasos del servicio del vino
en el restaurante.

5.Explique los siguientes términos:
- Fermentacion alcohdlica
-> Sistema de criaderas y soleras
-> Servicio a dos manos (definicion y citar sus dos sinénimos)
=> Highball

= Jigger

Criterios de calificacién: El ejercicio se valorara sobre 10
puntos, teniendo un valor cada pregunta de 2 puntos (posteriormente
el resultado numérico se trasladara a la rtbrica 1A, donde supondra un
peso del 20% de la calificacion final). Se aplicara la penalizacién
correspondiente por errores ortograficos.

Tiempo maximo de realizacion: 60 minutos



