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PRUEBAS PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE TECNICO EN COCINA Y
GASTRONOMIA

Los aspirantes, siguiendo lo preceptuado en la Orden de 9 de agosto de 2011
referida a la obtencién directa de los titulos de Técnico y Técnico Superior de
Formacién Profesional del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Extremadura, para el afio 2011, publicada el 24 de agosto de 2011 en el Diario
Oficial de Extremadura, quedan convocados el proximo dia 20 de octubre de 2011 a
las 17:00 horas, en la Sala de Juntas del Centro (I.E.S. Universidad Laboral, sito en la
avenida de la Universidad, n? 53 de Caceres). El aspirante que en tal fecha y hora no
se presente personalmente, acreditando su identidad, queda excluido del proceso.

1.- Calendario de los examenes

DIA 15:30 HORAS 16:30 HORAS 18:00 HORAS
03-11-2011 TC/PRE GRUPO A TC/PRE GRUPO B
10-11-2011 PBPR/PR GRUPO B PBPR/PR GRUPO A
17-11-2011 PC GRUPO B PC GRUPO A
22-11-2011 0G FOL
29-11-2011 EIE SHMA

2.- Caracteristicas de las pruebas tedricas (Mddulos: OG, FOL, EIE,

SHMA)

Las pruebas tedricas se realizaran en el aula 5 del edificio “Alameda”.
Consistiran en la resolucién de un examen tipo test de 50 preguntas.

Criterios de calificacién: Cada pregunta correctamente contestada se valorara
con 0,20 puntos. Tres preguntas mal contestadas, restaran una bien respondida.
Cada uno de estos moddulos se aprueba contestando correctamente el 50% de
preguntas de la puntuacién maxima del test.

3.- Caracteristicas de las prueba tedrico - practicas (Mddulos: PRE,

TC, PC, PBPR, PR)

A. Las pruebas tedricas se realizaran en el aula 5 del edificio “Alameda”.
Consistiran en la resolucion de un examen tipo test. Siendo de aplicacién los
siguientes criterios de calificacion: cada pregunta contestada correctamente se
valorara con 1 punto y las contestadas erroneamente con -0.5 puntos. La puntuacién
obtenida en esta parte tedrica supone el 30% de la calificacién final del médulo.

B. Las pruebas practicas consistirdn en la ejecucién de una elaboracién de
cocina o reposteria, previa cumplimentacién de la correspondiente ficha de receta.
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Seran de aplicacion los siguientes criterios de calificacion en cada uno de los
maodulos. A saber:

Criterios de calificacion:

Mddulo de PRE:

CONCEPTO OBSERVACIONES % | NOTA
UNFORMIDAD 5
HABILIDAD 25
ORGANIZACION 20
TECNICAS DE 40
PREELABORACION

FICHA RECETA 10

NOTA:

OBSERVACIONES

Mddulo de TC:

CONCEPTO OBSERVACIONES % | NOTA
UNFORMIDAD 5
HABILIDAD 10
ORGANIZACION 10
TECNICAS 40
CULINARIAS
PRESENTACION 15
SABOR 15
FICHA RECETA 5
INOTA: |
OBSERVACIONES

Mddulo de PC:

| CONCEPTO | OBSERVACIONES | % |NOTA
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UNFORMIDAD 5
HABILIDAD 10
ORGANIZACION 10
PREELABORACIONES 20
TECNICAS 20
CULINARIAS
PRESENTACION 15
SABOR 15
FICHA RECETA 5

INOTA: |
OBSERVACIONES

Mddulos de PBPR Y PR:
CONCEPTO OBSERVACIONES % | NOTA
UNFORMIDAD 5
HABILIDAD 10
ORGANIZACION 10
PREELABORACIONES 20
TECNICAS DE PASTELERIA 20
PRESENTACION 15
SABOR 15
FICHA RECETA 5
|NOTA: |
OBSERVACIONES

La nota final de cada mddulo se obtendra de la ponderacidn siguiente:

- Prueba tedrica: 30 %
- Prueba practica: 70 %

NOTA : las pruebas practicas se realizardn con el uniforme especifico de
cocina, igualmente el alumno aportara la cuchilleria especifica y todo aquel pequefio

menaje que considere oportuno.

4.- Resultados de Aprendizaje y Criterios de Evaluacion
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Los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion para cada uno de
los mddulo son los establecidos de acuerdo al:

Real Decreto 1396/2007 de 29 por el que se establece el titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

Decreto 170/2008, de 1 de agosto, por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado medio de Técnico en Cocina y Gastronomia en la
Comunidad Auténoma de Extremadura.

Bibliografia recomendada

“Técnicas de Cocina” . Victor R Garcia. Ediciones Norma Capitel.
“Procesos de Cocina” . Alfredo Gil Martinez. Edit. Akal.
“Pasteleria y Panaderia” . ].P. Humanes. Mcgraw Gill.
“Productos culinarios”. |.L. Armendariz. Editorial Paraninfo

“Seguridad e Higiene en la manipulacion de los alimentos” . |.L.
Armendariz. Editorial Paraninfo.

“ Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento”. Angel Garcia
Bermejo. de. McGraw-Hill.

“Formacidn y Orientacion Laboral” . MacMillan Heinemann. 2007. Madrid.
VV.AA.

“Empresa e iniciativa emprendedora”. F.). Lobato Gémez. 2008.


mailto:ies.universidadlaboral@edu.juntaextremadura.net

