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INFORMACION SOBRE LA CONVOCATORIA DEL CURSO 2017/2018 DE LAS
PRUEBAS LIBRES DE FORMACION PROFESIONAL PARA LA OBTENCION DEL
TITULO DE TECNICO SUPERIOR DE DIRECCION DE COCINA

Centro Educativo: | yNIVERSIDAD LABORAL

Ciclo Formative: | Tgcnico Superior en DIRECCION EN COCINA

Localidad: CACERES

Provincia: CACERES ‘ Telf: 927004600

mobpuLo PROFESIONAL: PROCESOS DE PREELABORACION Y
CONSERVACION EN COCINA

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS

Se realizara una prueba conceptual basada en una bateria de preguntas cortas donde el
alumno demostrara los conocimientos cientificos del modulo.

Y por otro lado se realizara una prueba practica a partir de una ficha receta dénde se
valoraran los procesos de preelaboracion y conservacion.

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Criterios de Evaluacion

Se seguiran los criterios de evaluacién establecidos en el Decreto 280/2011, de 18 de
noviembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior de

Técnico Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad Autbnoma de Extremadura.

Criterios de Calificacion

La calificacion del alumno llegara a una nota global que debe expresarse de 1 a 10.
Al tratarse de dos pruebas ( una teorica y otra practica ) se valoraran de la siguiente
forma:

60% ( pruebas practicas ) 40% ( pruebas tedricas)

Si no se alcanza un 5 de puntuacion en cada una de las pruebas, no se dara por

superada la evaluacion del médulo.
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MATERIALES NECESARIOS

UNIFORMIDAD COMPLETA.

CUCHILLOS Y PEQUENO UTILLAJE .

BATIDORA (NO TERMOMIX)

VARILLAS.

MANGA Y BOQUILLAS, TANTO LISAS COMO RIZADAS.




