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PROCEDIMIENTOS SELECTIVOS PARA INGRESO Y ACCESOS A LOS CUERPOS DE 

PROFESORES DE ENSEÑANZA SECUNDARIA 

Resolución 29/2023, de 8 de marzo, de la Consejería de Educación, Cultura, Deporte 

y Juventud 

0590 CUERPO DE PROFESORES DE ENSEÑANZA SECUNDARIA 

106 HOSTELERÍA Y TURISMO 

PRÁCTICA 1 (1,5 puntos) 

Ubica en la provincia de producción de los siguientes productos   

 

A) Manzana Reineta de las Caderechas 
 

 

B) Jamón de Trévelez 
 

 

C) Aceite de Siurana 
 

 

D) Nuez de Pedroso 
 

 

E) Vinos D.O. Valdepeñas 
 

 

F) Espárragos de Huétor-Tajar 
 

 

G) Chorizo de Cantimpalos 
 

 

H) Vinos Valles de Sadacia 
 

 

I) D.O.P. Pimentón de La Vera 
 

 

J) I.G.P. Pan de Alfacar 
 

 
K) Denominación de Origen Protegida "Binissalem" 
 

 

L) Denominación de Origen Protegida "Chozas Carrascal" 
 

 

M) I.G.P. Faba de Lourenzá 
 

 

N) D.O.P. Aceite Campo de Montiel 
 

 

0) O) D.O.P. Roncal 
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Indica los nombres de los lugares o eventos que se piden a continuación: 

 

 2 Paradores Nacionales de la provincia de Cáceres  

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

 2 Fiestas de Interés Turístico Nacional de Cantabria  

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

 2 Bienes Patrimonio de la Humanidad de Valencia  

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

 3 Lugares Patrimonio Nacional fuera de la Comunidad de Madrid 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

 2 Quesos D.O.P. Asturianos  

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

 4 Bodegas Centenarias de La Rioja  

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 
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PRACTICA 2 (1 punto) 

Realiza el ordenamiento de las siguientes CCAA según su orden de prelación: 

 

1. La Rioja 

2. Canarias 

3. Aragón 

4. Cataluña 

5. Comunidad Valenciana 

6. Extremadura 

7. Castilla y León 

8. Castilla-La Mancha 

9. Cantabria 

10. Comunidad Foral de Navarra 

 

Vas a realizar una entrega de premios en el Club de atletismo de La Gaunas, como 

deberías de colocar las siguientes banderas: 

 

a) Comunidad autónoma 

b) Localidad 

c) Unión Europea 

d) España 

e) Ciudad 

f) La bandera del Club  

 

La corona ha organizado un evento en la Comunidad Autónoma de La Rioja. Realice, 

según el Real Decreto 2099/83, la precedencia de las siguientes personalidades: 

Embajador de Francia, Fiscal General del Estado, Director General de FP, Reina 

Consorte, Consejero de Educación, Presidente del Senado, Jefe de protocolo del 

Estado, Presidente del gobierno, Delegada del Gobierno de La Rioja, Alcalde de 

Logroño, Ministro de Asuntos exteriores, Presidenta de la Comunidad Autónoma de La 

Rioja 

 

Realiza el protocolo para colocar a los comensales en una mesa rectangular con 

presidencia francesa mediante “sistema del reloj” para 20 comensales  
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PRACTICA 3 (2,5 puntos) 

Se está organizando un banquete de bodas en el Hotel Rural Tajinaste con los datos 

que se indican a continuación: 

1. Número de participantes 200 
2. El beneficio para la empresa es el 15% del total de ingresos del evento 
3. Aplicar el impuesto correspondiente 
4. Se alojan en el hotel 100 personas durante una noche, de ellas 84 en 

habitaciones dobles y 16 en habitaciones individuales en alojamiento y 
desayuno 

 

Los costes de los distintos conceptos son los que se indican: 

Alojamiento 

 Habitación doble incluido desayuno: 98 € 

 Habitación individual incluido desayuno:74 € 
 

Salón Jardín de las Hespérides: 

 Alquiler del salón: 1.200 € 

 Decoración: flores, vestido de las sillas, lazos y adornos asciende a 980 € 

 Material audiovisual: 570 € 

 Lavandería: 150 € 
 

Gastos generales 

Se estima una asignación a los costes generales del establecimiento de un 10% del 

total de ingresos 
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Personal 

 Mano de obra extra contratada para el servicio y cocina: 1.500 € 

 El personal del hotel que trabaja en el banquete es el que se indica a 
continuación: 
 

Personal 
Sueldo 

anual 

Número de 

horas 

anuales 

Horas 

trabajadas en el 

banquete 

Coste del 

personal 

1 maitre 39380 1920 6  

2 jefe de sector 32150 1920 6  

1 jefe de cocina 42130 1920 6  

3 jefe de partida 33250 1920 6  

2 camareras de piso 28900 1920 4  

1 servicio técnico 32230 1920 2  

TOTAL   

 

Materias primas 

Alimentos 

Se elaborará un menú que incluye aperitivo, dos platos y postre; los precios del 

aperitivo, primer plato y postre son los que se indican a continuación: 

 

Aperitivo  1,00 €/ración 

Cocktail de langostinos  3,60 €/ración 

Tarta tres chocolates  2,80 €/ración 

Solomillo de ternera a la pimienta ¿? 

 

Para el cálculo del coste del plato principal “Solomillo de ternera a la pimienta” se 

tienen que partir de los siguientes datos a calcular: 
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La ración de solomillo por persona es de 200 gramos. Para obtener el solomillo se 

realiza el Test de rendimiento de una pieza de solomillo que pesa 3 kilos, el precio de 

mercado es de 16,20 € el kilo. Procedemos a su limpieza y separamos 200 gramos de 

desperdicios sin valor comercial y 300 gramos de punta de carne para vueltas con un 

valor de 12 € en el mercado; el resto es carne limpia que utilizamos para el plato. 

Calcular la cantidad de carne limpia obtenida y su precio por kilo (solomillo limpio) 
 

PIEZA O PARTES DE LA PIEZA CANTIDAD PRECIO  TOTAL 
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Calcular el coste por persona del plato “Solomillo de ternera a la pimienta”, teniendo 

en cuenta la siguiente ficha técnica para 4 personas: (debido su reducido importe, 

utilizar hasta tres decimales en el cálculo de las cantidades y dos decimales en los 

totales) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO  TOTAL 

Solomillo    

1/2 litro de nata líquida  2,60 €/L  

2 c/p de pimienta verde 

molida 
 11,70 €/K  

2 c/p de pimienta negra 

molida 
 9,80 €/K  

2 c/s pimienta negra entera  8,30 €/K  

2 dl de coñac  14,10 €/L  

2 c/s de aceite de oliva  3,60 €/L  

1 c/s de sal  1 €/K  

TOTAL   

Resultado del plato 

c/p cuchara postre = 8 gr. 

c/s cuchara sopera = 12 gr./ml. 
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Bebidas 

Para prever el coste del consumo de bebidas se parten de datos históricos de 

banquetes anteriores. El hotel ha elaborado los siguientes estándares para un 

banquete: (debido su reducido importe, utilizar hasta dos decimales en el cálculo de 

las cantidades y los totales): 

 

Artículo 

Precio de 

coste por 

botella/Kg 

Copas por 

botella/Kg 

Consumo medio 

por persona 

Precio por 

persona 

Vino blanco 4,80 euros 6 1  

Vino tinto 6,60 euros 6 2  

Agua mineral 0,36 euros 
6 3  

Café 7,00 euros 
140 1  

Licores 9,60 euros 
12 1  

TOTAL   

Resultado de bebidas 
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Se pide: 

Calcular los costes totales por conceptos que intervienen en el diseño del evento 

colocándolos en la siguiente tabla, indicando por separado en las materias primas los 

Alimentos y las Bebidas 

CONCEPTO CANTIDAD 

TOTAL COSTES 

Ingresos totales del evento 

Precio por persona que sólo asiste al banquete 

Precio por persona que asiste al banquete y se aloja en 

habitación doble 

Precio por persona que asiste al banquete y se aloja en 

habitación individual 
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PRACTICA 4 (1,5 puntos) 

Escriba las siglas IATA de estos aeropuertos 

DESTINO CODIGO IATA DESTINO CODIGO IATA 

Xian  Shanghai  

Bangkok  New Delhi  

Mumbai  Kolkata  

Katmandhu  Hong Kong  

Sydney  Papeete  

Bora Bora  Los Ángeles  

Lisboa  Málaga  

Salamanca  Logroño  

 

Trenes turísticos 

a) Nacionales. Mencione el origen y destino de los siguientes trenes, así como el principal 

recurso o motivo para realizar este trayecto. 

TREN RUTA PRINCIPAL RECURSO O MOTIVO 

 ORIGEN DESTINO  

Cervantes    

Fresa    

Felipe II    

Canal de 
Castilla 

   

Medieval    

 

 

b) Trenes internacionales. Escriba el país/es que visitan estos trenes y la ruta 

TREN PAIS O PAISES A VISITAR RUTA 

Eastern & 
Oriental 
Express 

  

The Ghan   

Glacier 
Express 

  

Blue Train   

Venice 
Simplon-
Orient 
Express 

  

Indian 
Pacific 

  



Wwwwww.larioja.org 

Consejería de Educación, 
Cultura, Deporte y Juventud Educación 

 

 

 

 

 

Destinos rurales y de naturaleza 

a) Nacionales. Escriba la provincia/as a la/s que pertenecen estos parques  

DESTINO PROVINCIA/S DESTINO PROVINCIA/S 

Sierra y Cañones de 
Guara 

 Hornachuelos  

Saja - Besaya  Las Batuecas - Sierra 
de Francia 

 

Gorbeia  Timanfaya  

Somiedo  Sierra de Grazalema  

Sierra de las Nieves  La Garrotxa  

Valle del Jerte  Las Médulas  

Fuentes Narcea, 
Degaña, Ibias 

 Hoces del Río 
Duratón 

 

 

b) Internacionales. Ubique el país que corresponda a cada destino 

DESTINO PAÍS/ES DESTINO PAÍS/ES 

Manuel Antonio  Niokolo Koba  

Jasper  Chitwan  

Tongariro  Banff  

Yellowstone  Komodo  

Gran Paradiso  Los Glaciares  

Tsingy de Bemaraha  Kellerwald – Edersee  

Tatras  Dolomitas  

Snowdonia  Vatnajökull  

Hohen Tauern  Iguazú  

Cataratas del 
Niagara 

 Berchtesgaden  

Cataratas Victoria  Jim Corbett  

Ulurú  Perito Moreno  
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PRÁCTICA 5 (1,5 puntos) 

Analiza los siguientes platos de pescado que hay en la carta del restaurante 

“Pradillo” aplicando la técnica del menú engineering y fija acciones adecuadas a las 

situaciones de los platos. 

 

Nombre del plato Unidades 
vendidas 

Coste 
Materias 
primas 

P.V.P 

Lubina a la parrilla con sepia en su 
tinta 

190 5,90 22 

Lomo de lenguado al horno 270 5,20 19,8 

Pez espada al ajillo 170 5,80 16,8 

Rape con piñones 300 6,20 17,5 

Merluza confitada a 45o 250 6,20 18 

Sardinas a la parrilla con tomate y 
vinagreta de vino 

340 4,50 13,5 

Salmón en papillote 320 6,50 25 

Escalopines de dorada con mojo 
verde 

250 7,20 20 

 

Fija acciones adecuadas a las situaciones de los platos. 

 

PRÁCTICA 6 (1 punto) 

La cadena de hoteles Playasol cuenta con dos tipos de habitaciones: SUITE SUPERIOR 

y SUITE DELUXE. El gerente de la empresa quiere conocer el umbral de rentabilidad 

en número de habitaciones. Para ello, cuenta con la siguiente información: 

 

 Precio de venta 
unitario 

Coste variable 
unitario 

Ventas 

SUITE SUPERIOR 1.175€ 425€ 900 

SUITE DELUXE 1.500€ 568€ 300 

 

Además, los costes fijos que soporta la cadena hotelera ascienden a 849.710€.  
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Calcular el punto muerto de cada uno de los tipos de habitaciones ponderando tanto 

los costes fijos como los márgenes de contribución en función de las ventas. 

 

 
PRACTICA 7 (1 punto) 

 El cuestionario consta de 20 preguntas 

 cada pregunta contestada correctamente sumará 0,05 puntos 

 las preguntas no respondidas no sumarán puntuación ni la restarán 

 Cada respuesta errónea descontará 0.025 puntos 
 

 

Marca la respuesta en la siguiente tabla     A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Los vinos de autor son: 

 

a) Vinos tintos jóvenes 

b) Vinos tintos crianza 

c) Vinos tintos reserva 

d) Ninguna de las anteriores 

 

2. ¿En qué situación se encuentra España con respecto a su extensión de viñedo y 

en producción de vino en el año 2021? 

 

a) Primera en extensión y tercera en producción 

b) Tercera en extensión y primera en producción 

1 a) b) c) d) 11 a) b) c) d) 

2 a) b) c) d) 12 a) b) c) d) 

3 a) b) c) d) 13 a) b) c) d) 

4 a) b) c) d) 14 a) b) c) d) 

5 a) b) c) d) 15 a) b) c) d) 

6 a) b) c) d) 16 a) b) c) d) 

7 a) b) c) d) 17 a) b) c) d) 

8 a) b) c) d) 18 a) b) c) d) 

9 a) b) c) d) 19 a) b) c) d) 

10 a) b) c) d) 20 a) b) c) d) 
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c) Primera en extensión y primera en producción 

d) Primera en extensión y segunda en producción 

 

 

 

3. ¿Cuantas denominaciones de origen hay en la actualidad en España? 

 

a) 68 

b) 78 

c) 96 

d) 38 

 

4. ¿Cuantas IGP de vinos existen en la actualidad en España? 

 

a) 45 

b) 42 

c) 55 

d) 46 

 

5. ¿Cuantas IGP de vino hay en La Rioja? 

 

a) Ninguna 

b) 2 

c) 1 

d) 4 

 

6. ¿Cuál es la variedad de uva blanca para vinificar más cultivada de España? 

 

a) Tempranillo blanco 

b) Palomino 

c) Pedro Ximénez 

d) Airén 

 

7. En la DOCa Rioja un vino blanco se considera reserva: 

 

a) Cuando ha tenido una crianza mínima entre barrica de roble y botella de tres años, 

de los cuales uno al menos en barrica. 

b) Cuando ha tenido una crianza mínima entre barrica de roble y botella de dos años, 

de los cuales seis meses al menos en barrica. 
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c) Cuando ha tenido una crianza mínima entre barrica de roble y botella de tres años, 

de los cuales uno al menos en botella. 

d) Cuando ha tenido una crianza mínima entre barrica de roble y botella de cuatro 

años, de los cuales uno al menos en barrica. 

8. ¿Qué es un vino de maceración carbónica? 

a) Es un vino al que se le añada gas carbónico tras fermentar en grandes envases 
herméticos, también conocidos como “granvas”. En la base del corcho figura un 
círculo, en vez de una estrella, que es patrimonio del cava. 

b) Un vino gasificado, pero al que no se le considera cava, por no haber sufrido la 
segunda fermentación en botella. 

c) Es un tinto joven, de consumo anual, que se elabora introduciendo los racimos 
enteros en los depósitos de fermentación. Tras la fermentación de las uvas se 
procede a posteriori al estrujado y prensado. 

d) Un vino que se elabora para poder pasar muchos años envejeciendo en barricas 
de roble. 

9. El casual dinnig es: 

a) Un gastrobar  
b) Un restaurante de comida para llevar y consumir fuera del local 
c) Un restaurante que se dedica al servicio de venta de comida a domicilio 
d) Un restaurante de comida rápida elaborada con alimentos saludables. 

10. Los restaurantes en bodega en la comunidad de La Rioja se clasifican: 

a) Con un mínimo de dos tenedores 
b) Con ninguna categoría 
c) No existe este tipo de restaurantes en la ley de ordenación turística de La Rioja 
d) Con un mínimo de tres tenedores 

11. ¿Cuál de estos vinos dulces no es un vino botrityzado? 

a) Tokay 
b) Sauternes 
c) Trockenberenauslese 
d) Eiswein  

12. ¿Cuál de las siguientes variedades de uva es típica de la región de Rías Baixas en 
Galicia? 

a) Tempranillo. 
b) Albariño. 
c) Garnacha. 
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d) Monastrell. 
 
 
 
 
13. ¿Cuál es la variedad de uva tinta más cultivada en Rioja después del tempranillo? 

a) Mazuelo 
b) Garnacha tinta 
c) Viura 
d) Graciano 
 
14. ¿Cuál de las siguientes regiones es conocida por producir vinos dulces y 

fortificados? 

a) Rueda. 
b) Jerez. 
c) Somontano. 
d) Toro. 
 
15. ¿Cuál de las siguientes Denominaciones de Origen vinícolas no se encuentra en 

la comunidad autónoma de Castilla y León? 

a) Arlanza. 
b) Cebreros 
c) Bierzo. 
d) Verdejo 
 
16. ¿Cuál de las siguientes variedades de uva es típica de la región de Priorat en 

Cataluña? 

a) Moscatel de Alejandría 
b) Mencía. 
c) Pinot noir 
d) Garnacha. 

 
17. ¿Cuál de las siguientes regiones vinícolas se encuentra en la isla de Tenerife, en 

las Islas Canarias? 

a) Binissalem 
b) Jumilla. 
c) Abona. 
d) Montsant. 
 
 
18. ¿Cuál de las siguientes regiones vinícolas es conocida por sus vinos blancos 

elaborados con la variedad de uva Godello? 

a) Rías Baixas. 
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b) Ribeiro. 
c) Ribeira Sacra 
d) Valdeorras. 
 
19. ¿Cuál de las siguientes regiones vinícolas se encuentra en la provincia de León, 

en Castilla y León? 

a) Toro. 
b) Valdeorras. 
c) Bierzo. 
d) Priorat. 
 
20. ¿Cuál de estas denominaciones de origen no es gallega? 

 

a) Albariño 

b) Valdeorras 

c) Monterrey 

d) Ribera Sacra 

 


