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INFORMACIÓN SOBRE LA CONVOCATORIA DEL CURSO 2017/2018 DE LAS 
PRUEBAS LIBRES DE FORMACIÓN PROFESIONAL PARA LA OBTENCIÓN DEL  

TÍTULO DE TÉCNICO SUPERIOR DE  DIRECCIÓN DE COCINA   
 

 
Centro Educativo: UNIVERSIDAD LABORAL 

Ciclo Formativo: Técnico Superior en DIRECCIÓN EN COCINA 
Localidad: CÁCERES 

Provincia: CÁCERES Telf: 927004600 

 

 
 
 

MODULO PROFESIONAL: ELABORACIONES DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA EN COCINA 
 

 

ESTRUCTURA Y CARACTERÍSTICAS  

Se realizará una prueba conceptual basada en una batería de preguntas cortas donde el alumno 

demostrará los conocimientos científicos del módulo.  

Y por otro lado se realizará una prueba práctica a partir de una ficha receta dónde se valorarán 

diferentes elaboraciones de pastelería y repostería 

 

 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN   
 

Criterios de Evaluación 

Se seguirán los criterios de evaluación establecidos en el Decreto 280/2011, de 18 de noviembre, 

por el que se establece el currículo del ciclo formativo de grado superior de Técnico Superior en 

Dirección de Cocina en la Comunidad Autónoma de Extremadura. 

 

Criterios de Calificación 

La calificación del alumno llegará a una nota global que debe expresarse de 1 a 10.  

Al tratarse de dos pruebas ( una teórica y otra práctica ) se valorarán de la siguiente forma: 
   60% ( pruebas prácticas )-40% ( pruebas teóricas) 

Si no se alcanza un 5 de puntuación en cada una de las  pruebas, no se dará por superada 

la evaluación del módulo. 
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MATERIALES NECESARIOS 

 

 UNIFORMIDAD COMPLETA. 

 CUCHILLOS Y PEQUEÑO UTILLAJE . 

 BATIDORA (NO TERMOMIX) 

 VARILLAS. 

 MANGA  Y BOQUILLAS,  TANTO LISAS COMO RIZADAS. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


