DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0026 PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




La prueba para la superacién del médulo serd tedrico-practica. Toda la prueba versara sobre el
contenido recogido en las referencias bibliograficas y consistird en las partes que se detallan a
continuacién:

1) Prueba tedrica. Tiene una calificacion mdéximo 4 puntos sobre 10 del total de la calificacién
total de la prueba (40 %) y tiene cardacter eliminatorio, si no supera esta prueba no podra realizar
la segunda prueba.

e La prueba consistird en preguntas tipo test y/o preguntas cortas a desarrollar relacionadas
con el médulo profesional y los contenidos recogidos en las referencias bibliograficas.

e En las preguntas tipo test solo hay una Unica respuesta correcta entre 4 opciones posibles,
salvo que la pregunta comience con un encabezado sefialando “Multiple respuesta”, en ese
caso pueden ser mds de una opcion la respuesta correcta.

e En las preguntas tipo test dos respuestas incorrectas, resta una correcta.

e En las preguntas tipo test se responderd marcando la opcién correcta con una X en la letra
seleccionada. De lo contrario se considerard no contestada.

e En las preguntas cortas solo aceptan respuestas correctas contestadas en su totalidad.
Aquellas respuestas incorrectas o incompletas seran calificadas con 0 puntos.

e Aguellas respuestas contestadas a lapiz, no contestadas o en las que se ha marcado mds de
una opcidn se califican con 0 puntos.

e Todas las preguntas tendran el mismo valor, siendo el computo total de la prueba calificado
con un maximo de 10 puntos.

e Esta prueba tendrd una duracién de una hora y media.

Para superar la superar la prueba tedrica sera necesario calificacién igual o superior a 5 puntos sobre

10.

2) Prueba tedrico-practica: estd basada en elaboraciones basicas de pasteleria y reposteria
recogidas en las referencias bibliogréficas. Tiene una calificacion maximo 6 puntos sobre 10 del
total de la calificacion total de la prueba (60 %).

Se divide en 2 partes

e 2A) Realizacion de ficha técnica de elaboraciones basicas de pasteleria y reposteria con un
valor de 30% sobre 6 puntos y tiene caracter eliminatorio, si no supera esta prueba no
podra realizar la prueba 2B. Para superar la superar esta prueba sera necesario calificacion
igual o superior a 5 puntos sobre 10.

e 2B) Realizaciéon de una prueba practica en el aula taller de elaboraciones basicas de
pasteleria y reposteria con un valor de 70% sobre 6 puntos.
Esta prueba tendrd una duracioén de 3 horas.
Ambas pruebas anteriormente mencionadas (1 y 2) constituyen la Prueba Global del
presente mddulo, la cual tiene una calificacion mdaxima de 10 puntos. Para la superacion
del mdédulo el aspirante deberd obtener un minimo de 5 puntos.

No se permitird la utilizacidon del mévil como calculadora. Durante la realizacion de la prueba sera
obligatorio mantener los teléfonos moviles y cualquier otro dispositivo electrénico o digital
apagado, salvo la calculadora no programable, Unica tipologia de calculadora permitida para llevar
a cabo la prueba.




No se corregird ninguna prueba entregada por el aspirante a lapiz, ni en colores de boligrafo

distintos al azul o negro.

e No se corregira ninguna prueba entregada por el aspirante a ldpiz, ni en colores de boligrafo

distintos al azul o negro.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendrdn en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacidn y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

= Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:




e El aspirante debe venir previsto de boligrafo azul o negro, corrector y calculadora no
programable para la prueba tedrico — practica. Todos estos materiales son de uso
individual y no podran ser compartidos entre aspirantes.

e Para la realizacion de la prueba técnica debe disponer obligatoriamente del siguiente
material especifico

niformi ina exigi
Chaquetilla de cocinero/a
Pantaldn de cocinero/a
Delantal blanco
Gorro
2 paiios
Calzado especifico cerrado preferiblemente

Herramientas y cuchilleria

e Cebollero

e Puntilla rectay curva

e Pelador

e Chaira

e Funda

e Bogquilla lisa y rizada del nimero 10

e Brocha (no de pelo)

e Rasqueta de plastico (media luna)

e Rallador tipo microplane fino

e Termdmetro

e Espatula de silicona mango acero inoxidable (29 cm)
e Espatula de ballena codada (25 cm aprox.)
e Tijeras de cocina (25 cm aprox.)

e Batidora de mano desmontable.

e Varilla manual (35 cm aprox.)

e 3 cucharas

e 3tenedores

e Mechero

El material especifico para el desarrollo de las pruebas técnicas, no mencionado en el parrafo
anterior, y que pondra a disposicion de los aspirantes el Centro Educativo, sera previamente
desinfectado por parte del Centro con cardcter previo antes de ser utilizado por cada uno de los
aspirantes.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0028 POSTRES EN RESTAURACION

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




La prueba para la superacién del mdédulo sera tedrico-practica. Toda la prueba versara sobre el
contenido recogido en las referencias bibliograficas y consistird en las partes que se detallan a
continuacion:

1) Prueba tedrica. Tiene una calificacion maximo 4 puntos sobre 10 del total de la calificacion
total de la prueba (40 %) y tiene caracter eliminatorio, si no supera esta prueba no podra realizar
la segunda prueba.

La prueba consistird en preguntas tipo test y/o preguntas cortas a desarrollar relacionadas
con el médulo profesional y los contenidos recogidos en las referencias bibliograficas.

En las preguntas tipo test solo hay una Unica respuesta correcta entre 4 opciones posibles,
salvo que la pregunta comience con un encabezado sefialando “Multiple respuesta”, en ese
caso pueden ser mas de una opcidn la respuesta correcta.

En las preguntas tipo test dos respuestas incorrectas, resta una correcta.

En las preguntas tipo test se respondera marcando la opcién correcta con una X en la
letra seleccionada. De lo contrario se considerara no contestada.

En las preguntas cortas solo aceptan respuestas correctas contestadas en su totalidad.
Aquellas respuestas incorrectas o incompletas seran calificadas con 0 puntos.

Aquellas respuestas contestadas a lapiz, no contestadas o en las que se ha marcado mas de
una opcién se califican con 0 puntos.

Todas las preguntas tendran el mismo valor, siendo el cdmputo total de la prueba calificado
con un maximo de 10 puntos.

Esta prueba tendra una duracién de una hora y media.

Para superar la superar la prueba tedrica serd necesario calificacidn igual o superior a 5 puntos
sobre 10.

2) Prueba tedrico-practica: esta basada en elaboraciones de postres en restauracion recogidas en
las referencias bibliograficas. Tiene una calificacion mdximo 6 puntos sobre 10 del total de la
calificacién total de la prueba (60 %).

Se divide en 2 partes

2A) Realizacion de ficha técnica de elaboraciones de postres en restauracidon con un valor
de 30% sobre 6 puntos y tiene cardcter eliminatorio, si no supera esta prueba no podra
realizar la prueba 2B. Para superar esta prueba serd necesario una calificacidn igual o
superior a 5 puntos sobre 10.

2B) Realizacion de una prueba practica en el aula taller de elaboraciones de postres en
restauracién con un valor de 70% sobre 6 puntos.

Esta prueba tendrd una duracion de 3 horas.

Ambas pruebas anteriormente mencionadas (1 y 2) constituyen la Prueba Global del presente
modulo, la cual tiene una calificacion mdxima de 10 puntos. Para la superacidon del mdédulo el
aspirante debera obtener un minimo de 5 puntos.




® No se permitira la utilizacién del mévil como calculadora. Durante la realizacidn de la prueba serd
obligatorio mantener los teléfonos moviles y cualquier otro dispositivo electrénico o digital
apagado, salvo la calculadora no programable, Unica tipologia de calculadora permitida para llevar a
cabo la prueba.

e No se corregird ninguna prueba entregada por el aspirante a ldpiz, ni en colores de boligrafo
distintos al azul o negro.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracién de la prueba se tendran en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacidn y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

= Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:




El aspirante debe venir previsto de boligrafo azul o negro, corrector y calculadora no
programable para la prueba tedrico — practica. Todos estos materiales son de uso
individual y no podran ser compartidos entre aspirantes.

Para la realizacidon de la prueba técnica debe disponer obligatoriamente del siguiente
material especifico

Uniformidad de cocina exigida

Chaquetilla de cocinero/a

Pantalén de cocinero/a

Delantal blanco

Gorro

2 pafios

Calzado especifico cerrado preferiblemente
Pantalla protectora

Mascarilla

Herramientas y cuchilleria

Cebollero

Puntilla recta y curva

Pelador

Chaira

Funda

Boquilla lisa y rizada del numero 10
Brocha (no de pelo)

Rasqueta de plastico (media luna)
Rallador tipo microplane fino
Termémetro

Espatula de silicona mango acero inoxidable (29 cm)
Espatula de ballena codada (25 cm aprox.)
Tijeras cocina (25 cm aprox.)

Batidora de mano desmontable.

Varilla manual (35 cm aprox.)

3 cucharas

3 tenedores

Mechero

El material especifico para el desarrollo de las pruebas técnicas, no mencionado en el
parrafo anterior, y que pondra a disposicidon de los aspirantes el Centro Educativo, serd
previamente desinfectado por parte del Centro con caracter previo antes de ser utilizado
por cada uno de los aspirantes.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0031 SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.

1. La duracién de la prueba sera de 1 hora y 30 minutos.

2.La prueba constara de dos partes: una parte tipo test y otra de cuestiones cortas con espacio
tasado. Ambas partes versaran sobre los contenidos recogidos en las referencias bibliograficas.
Cada una de las partes representard el 50 % de la calificacién total de la prueba.

Caracteristicas:

Las preguntas tipo test, constaran de 3 6 4 opciones posibles y una Unica respuesta correcta.

Cada 2 respuestas incorrectas, se restara una correcta.

Las preguntas en blanco no puntuan.

Todas las preguntas tipo test tendran el mismo valor.

Las respuestas del tipo test se contestaran en un cuadro de respuestas.

Las cuestiones cortas pueden consistir en: definiciones, verdadero/falso, relaciona con
flechas...

3.Para superar la prueba serd necesario obtener una calificacién igual o superior a 5 puntos
sobre 10.

4.Durante la realizacion de la prueba sera obligatorio mantener los teléfonos moviles y
cualquier otro dispositivo electrénico o digital apagado, salvo la calculadora no programable,
Unica tipologia de calculadora permitida para llevar a cabo la prueba.

5.No se corregira ninguna prueba entregada por el aspirante a lapiz, ni en colores de boligrafo
distintos al azul o negro.




CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracién de la prueba se tendran en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacién y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

= Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

El alumnado debe venir provisto de boligrafo y DNI o pasaporte.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0045 OFERTAS GASTRONOMICAS

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




- Descripcidn de la prueba escrita tedrico/practica: la Prueba Global que permite la
superacion del presente mdédulo estd compuesta de preguntas tipo test sobre las
referencias bibliograficas proporcionadas.

La prueba tiene un valor méximo de 10 puntos. Para la superacion de la misma el aspirante
debe obtener una calificacién minima de 5 puntos.

Otros aspectos a considerar:

- La duracidn de la prueba serd de 2 horas.

- En relacidn a las respuestas tipo test:

a) De todas las opciones de respuesta sélo una es correcta.

b) Las respuestas incorrectas restaran.

¢) La puntuacion de cada respuesta tanto acertada como errénea vendra claramente
indicada en la prueba escrita.

d) Las respuestas no contestadas o nulas se valoran como 0 puntos.

e) Aquellas respuestas contestadas a ldpiz o en las que se ha marcado mds de una opcidn, se
consideraran nulas. Y por lo tanto se calificaran con 0 puntos.

f) Las respuestas del tipo test se contestaran en un cuadro de respuestas. Solo se corregira lo
gue aparezca en dicho cuadro.

g) No se corregira ninguna prueba entregada por el aspirante a lapiz, ni con colores de
boligrafo distintos al azul o negro. No se permiten tachones.

h) Durante la realizacién de la prueba sera obligatorio mantener los teléfonos moviles y
cualquier otro dispositivo electrénico o digital apagado, salvo la calculadora no
programable, Unica tipologia de calculadora permitida para llevar a cabo la prueba. No se
podra utilizar en ninglin caso el mdvil como calculadora ni se podrd compartir calculadora
durante el transcurso de la prueba.

i) El/la aspirante deberd identificarse mostrando fisicamente su documento de identidad al
inicio de la misma, de lo contrario no podra realizar la prueba.

j) Cualquier intento de copia durante la prueba conllevara la expulsion de la misma y su
calificacién con 0 puntos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendrdn en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacidn y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

= Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:




- El/la aspirante debe venir provisto de boligrafo azul o negro, tipex y calculadora no
programable para la prueba tedrica. Todos estos materiales son de uso individual y no
podran ser compartidos entre aspirantes.

- El/la aspirante debe acudir a la prueba con al menos 10 minutos de antelaciéon a la hora
prevista de inicio. Portando en todo momento el documento acreditativo de identidad. En
caso de no poder identificarse correctamente con documentacién fisica no podra realizar
dicha prueba.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
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CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0046 PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




La Prueba Global para la superacion del médulo serd tedrico-préctica. La totalidad de la prueba
versara sobre el contenido recogido en las referencias bibliograficas y consistira en las partes que
se detallan a continuacion:

1. Prueba parcial tedrica: Tiene una calificacién maxima de 4 puntos sobre 10 del total de la
calificacion de la prueba (40 %) y tiene cardcter eliminatorio, si el aspirante no supera esta prueba
no podra realizar la prueba parcial tedrico — practica (2).

La prueba consistird en preguntas tipo test relacionadas con el mddulo profesional y los
contenidos recogidos en las referencias bibliograficas y presentara las siguientes caracteristicas:

° Sélo hay una Unica respuesta correcta entre 4 opciones posibles, salvo que la pregunta
comience con un encabezado sefialando como “multiple respuesta”, en ese caso puede ser mas de
una opcidn, la respuesta correcta.

° Dos respuestas incorrectas, resta una correcta.

° Se responderd marcando la opcidén correcta con un circulo alrededor de la letra
seleccionada. De lo contrario se considerara no contestada.

° Aquellas respuestas contestadas a lapiz, no contestadas o en las que se ha marcado mas
de una opcién (a excepcion de aquellas enunciadas como “multiple respuesta”) se califican con 0
puntos.

° Todas las preguntas tendran el mismo valor, siendo el cémputo total de la prueba
calificado con un maximo de 10 puntos.

° Esta prueba tendrd una duracién de una hora.

° Para superar la prueba tedrica serd necesario obtener una calificacién igual o superior a 5

puntos sobre 10.

2. Prueba parcial tedrica-practica: estd basada en elaboraciones basicas de cocina
relacionados con los contenidos del médulo y que estan presentes en las referencias bibliograficas.
Tiene una calificacién maxima de 6 puntos sobre el total de 10 (60%).

La duracion total de la prueba sera de 3 horas y se dividird a su vez en dos partes:

2a) Realizacidn de una ficha técnica de elaboraciones basicas de cocina. Esta tendra un valor del
30% sobre los 6 que representa el total y tendra un caracter eliminatorio. Si el participante no
supera la prueba no podra realizar la prueba 2b. Para la superacion de la prueba serd necesario
obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos sobre 10. Duracion 30 minutos.

2b) Realizacion de una prueba practica de elaboraciones basicas de cocina en el aula taller. Tendra
un valor del 70% sobre los 6 del total y su duracidn serd de 2 horas 30 minutos.

Ambas pruebas, 1y 2, constituyen la prueba global del médulo cuya calificacidn maxima sera de
10 puntos. Para la superacién del mismo el participante debera obtener una calificacion minima de
5 puntos.

Durante la realizacion de las pruebas sera obligatorio mantener los teléfonos méviles y cualquier
otro dispositivo electrénico o digital apagados, salvo la calculadora no programable, Unico tipo de
calculadora permitida.

No se corregird ninguna prueba entregada a lapiz ni en colores de boligrafos distintos al azul o el
negro.




CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendrdn en cuenta las competencias, resultados de
aprendizaje, los criterios de evaluaciéon y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

] Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

Los participantes deben venir provistos de boligrafo azul o negro, tipex y calculadora no
programable para las pruebas. Todos estos materiales son de uso individual y no podran ser
compartidos.

Uniformidad de cocina exigida:
Chaquetilla de cocinero/a.
Pantaldn de cocinero/a.
Delantal blanco.

Gorro.

2 pafios.

Calzado especifico cerrado preferiblemente.
Herramientas y cuchilleria:
Cuchillo cebollero.
Puntilla recta y curva
Pelador.

Tijeras.

Funda.

2 cucharas.

Mechero.

- El aspirante respetara en todo momento las normas que rigen en el centro educativo.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
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CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0047 TECNICAS CULINARIAS.

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




La Prueba Global para la superacién del médulo sera tedrico-practica. La totalidad de la prueba
versara sobre el contenido recogido en las referencias bibliograficas y consistird en las partes que
se detallan a continuacién:

1.

Prueba parcial tedrica: Tiene una calificacion maxima de 4 puntos sobre 10 del total de la
calificacién de la prueba (40 %) y tiene caracter eliminatorio, si el aspirante no supera esta
prueba no podra realizar la prueba parcial teérico — practica (2).

La prueba consistird en preguntas tipo test relacionadas con el médulo profesional y los
contenidos recogidos en las referencias bibliograficas y presentara las siguientes caracteristicas:

Sélo hay una Unica respuesta correcta entre 4 opciones posibles, salvo que la pregunta
comience con un encabezado sefialando como “multiple respuesta”, en ese caso puede
ser mas de una opcidn, la respuesta correcta.

Dos respuestas incorrectas, resta una correcta.

Se responderd marcando la opcidn correcta con un circulo alrededor de la letra
seleccionada. De lo contrario se considerara no contestada.

Aquellas respuestas contestadas a lapiz, no contestadas o en las que se ha marcado mas
de una opcion (a excepcion de aquellas enunciadas como “multiple respuesta”) se
califican con 0 puntos.

Todas las preguntas tendran el mismo valor, siendo el computo total de la prueba
calificado con un maximo de 10 puntos.

Esta prueba tendrd una duracién de una hora.

Para superar la prueba tedrica sera necesario obtener una calificacién igual o superiora 5
puntos sobre 10.

Prueba parcial tedrica-practica: esta basada en elaboraciones basicas de cocina
relacionados con los contenidos del médulo y que estan presentes en las referencias
bibliograficas. Tiene una calificacién maxima de 6 puntos sobre el total de 10 (60%).

La duracidn total de la prueba sera de 3 horas y se dividira a su vez en dos partes:

2a) Realizacién de una ficha técnica de elaboraciones bdésicas de cocina. Esta tendrd un
valor del 30% sobre los 6 que representa el total y tendra un cardcter eliminatorio. Si el
participante no supera la prueba no podra realizar la prueba 2b. Para la superacién de la
prueba sera necesario obtener una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Duracién 30 minutos.

2b) Realizacidon de una prueba practica de elaboraciones basicas de cocina en el aula
taller. Tendra un valor del 70% sobre los 6 del total y su duracién serd de 2 horas 30
minutos.

Ambas pruebas, 1y 2, constituyen la prueba global del mddulo cuya calificacion maxima
serd de 10 puntos. Para la superacion del mismo el participante deberd obtener una
calificacién minima de 5 puntos.

Durante la realizacidn de las pruebas sera obligatorio mantener los teléfonos moéviles y
cualquier otro dispositivo electrénico o digital apagados, salvo la calculadora no
programable, Unico tipo de calculadora permitida.




No se corregird ninguna prueba entregada a lapiz ni en colores de boligrafos distintos al
azul o el negro.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendrdn en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacidon y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

= Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

Los participantes deben venir provistos de boligrafo azul o negro, tipex y calculadora no
programable para las pruebas. Todos estos materiales son de uso individual y no podran ser
compartidos.

Uniformidad de cocina exigida:

e Chaquetilla de cocinero/a.
Pantaldn de cocinero/a.
Delantal blanco.

Gorro.
2 pafios.

e Calzado especifico cerrado preferiblemente.
Herramientas y cuchilleria:

e Cuchillo cebollero.
Puntilla recta y curva
Pelador.

Tijeras.
Funda.

2 cucharas.
Mechero.

- El aspirante respetard en todo momento las normas que rigen en el centro educativo.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0048 PRODUCTOS CULINARIOS.

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.




La Prueba Global para la superacion del médulo serd tedrico-practica. La totalidad de la prueba
versara sobre el contenido recogido en las referencias bibliograficas y consistird en las partes que se
detallan a continuacién:

1.

Prueba parcial tedrica: Tiene una calificacion maxima de 4 puntos sobre 10 del total de la
calificacién de la prueba (40 %) y tiene caracter eliminatorio, si el aspirante no supera esta
prueba no podra realizar la prueba parcial tedrico — practica (2).

La prueba consistird en preguntas tipo test relacionadas con el médulo profesional y los contenidos
recogidos en las referencias bibliograficas y presentara las siguientes caracteristicas:

Sélo hay una Unica respuesta correcta entre 4 opciones posibles, salvo que la pregunta
comience con un encabezado sefalando como “multiple respuesta”, en ese caso puede ser
mas de una opcion, la respuesta correcta.

Dos respuestas incorrectas, resta una correcta.

Se responderd marcando la opcidn correcta con un circulo alrededor de la letra seleccionada.
De lo contrario se considerara no contestada.

Aquellas respuestas contestadas a lapiz, no contestadas o en las que se ha marcado mas de
una opcion (a excepcién de aquellas enunciadas como “multiple respuesta”) se califican con
0 puntos.

Todas las preguntas tendran el mismo valor, siendo el cdmputo total de la prueba calificado
con un maximo de 10 puntos.

Esta prueba tendrd una duracién de una hora.

Para superar la prueba tedrica serd necesario obtener una calificacion igual o superior a 5
puntos sobre 10.

Prueba parcial tedrica-practica: estd basada en elaboraciones bdsicas de cocina relacionados
con los contenidos del mddulo y que estan presentes en las referencias bibliograficas. Tiene
una calificacion mdaxima de 6 puntos sobre el total de 10 (60%).

La duracién total de la prueba sera de 3 horas y se dividird a su vez en dos partes:

2a) Realizaciéon de una ficha técnica de elaboraciones basicas de cocina. Esta tendra un valor
del 30% sobre los 6 que representa el total y tendrda un caracter eliminatorio. Si el
participante no supera la prueba no podra realizar la prueba 2b. Para la superacion de la
prueba serd necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Duracién 30 minutos.

2b) Realizacion de una prueba practica de elaboraciones basicas de cocina en el aula taller.
Tendra un valor del 70% sobre los 6 del total y su duracién sera de 2 horas 30 minutos.

Ambas pruebas, 1 y 2, constituyen la prueba global del médulo cuya calificacién mdaxima
serd de 10 puntos. Para la superacion del mismo el participante deberd obtener una
calificacién minima de 5 puntos.

Durante la realizacién de las pruebas sera obligatorio mantener los teléfonos moviles y
cualquier otro dispositivo electronico o digital apagados, salvo la calculadora no
programable, Unico tipo de calculadora permitida.




No se corregird ninguna prueba entregada a lapiz ni en colores de boligrafos distintos al azul
o el negro.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracién de la prueba se tendran en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacién y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

Los participantes deben venir provistos de boligrafo azul o negro, tipex y calculadora no
programable para las pruebas. Todos estos materiales son de uso individual y no podran ser
compartidos.

Uniformidad de cocina exigida:

Herramientas y cuchilleria:

- El aspirante respetard en todo momento las normas que rigen en el centro educativo.

Chaquetilla de cocinero/a.

Pantaldn de cocinero/a.

Delantal blanco.

Gorro.

2 pafios.

Calzado especifico cerrado preferiblemente.

Cuchillo cebollero.
Puntilla recta y curva
Pelador.

Tijeras.

Funda.

2 cucharas.
Mechero.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0049 FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.

La prueba consistird en un tipo test entre 30 y 50 preguntas con cuatro opciones donde solo
una alternativa es correcta. Las preguntas mal contestadas restan un tercio de su valor.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendran en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacion y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

* Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

El alumnado debe venir provisto de boligrafo y calculadora.




DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y FORMACION PARA EL EMPLEO.
PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DE TiTULOS DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL.

Curso 2025/2026

Centro educativo: IES SAN FERNANDO.
Ciclo Formativo: Grado Medio de Cocina y Gastronomia.
Localidad: Badajoz.

Provincia: Badajoz. Telf.: 924 01 34 44.

CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS

MODULO PROFESIONAL:

0050 EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS.

La prueba consistird en un tipo test entre 30 y 50 preguntas con cuatro opciones donde solo
una alternativa es correcta. Las preguntas mal contestadas restan un tercio de su valor.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Para la elaboracion de la prueba se tendran en cuenta las competencias, resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacion y los contenidos que establecen la siguiente normativa:

* Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, 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.

MATERIALES NECESARIOS:

El alumnado debe venir provisto de boligrafo y calculadora.







