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CALENDARIO EXAMENES CFGS DIRECCION DE COCINA 1° CURSO DEL 18 AL 28 DE ABRIL DE 2023

MODULO FECHA HORA | AULA | PROFESOR MAIL DE CONTACTO MATERIAL LIBRO DE TEXTO METODO DE EVALUACION
ESPECIFICO
0496, Control y 18/04/2023 10:35 5 Ricardo DNI, boll'grafo Control del El examen puede contener
aprov!siona.miento 12:25 Simo azul o negro aprovisionamiento de preguntas_tipo test, de desarrollo
materias primas r.simobuj@edu.gva.es cul dg Y materias primas. de ct()jntenlldo_s,, preg,ulnt?sgortas,
FICHIAgors. | Editorial Allamar. | o ientos. La valoracién de
ISBN LIBRO MEDIA las mismas estara indicada en los
9788416415403 criterios de calificacion del propio
ISBN FiSICO examen. Si hubiera preguntas de
9788416415199 tipo test, aqyellas contestadas de
manera erronea descuentan. Las
preguntas seran claras y concisas
ajustandose a los contenidos que
marca el curriculum para este
maodulo.. Las preguntas sélo seran
validas si estan contestadas
correctamente y en su totalidad.
Para superar el examen hay que
obtener minimo un 5 sobre 10
0497 procesos de 19/04/2023 08:15 5 Juan Belles DNI, boligrafo Procesos de
Egi‘;':fv‘;’cﬁ‘g:';x TEORICO | 10:25 j.bellesporcar@edu.gva.es azul o negro | preelaboracion en
cocina 27/04/2023 08:15 | Taller % cocina (Apuntes
PRACTICO | 11:30 | cocina profesor: J.Bellés *
Francisco Pérez)
0499 procesos de 18/04/2023 08:15 4 Abel Zanon DNI, boligrafo Libro de texto: “Productos
elaboracioén culinaria TEORICO 10:25 a.zanonagarcia@edu.gva.es ’ culinarios”, editorial
27/04/2023 | 11:30 | Tall aercia@edug azul o negro Altamar. Apuntes:
PRACTICO 14:30 atler * presentaciones Canvas y *
: cocina Power Point (facilitados
por el profesor).
0506 formacion y 4 Carolina c.garciaalcina@edu.gva.es | DNI, boligrafo Formacién y Preguntas tipo test y casos
orientacién laboral 19,/04/2023 12:30 Garcia azul o negro y Orientacion Laboral précticos
14:30 o .
calculadora | Editorial TuLibrodeFp
(www.tulibrodefp.es)
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CALENDARIO EXAMENES CFGS DIRECCION DE COCINA 1° CURSO DEL 18 AL 28 DE ABRIL DE 2023

MODULO FECHA HORA | AULA | PROFESOR MAIL DE CONTACTO MATERIAL LIBRO DE TEXTO METODO DE EVALUACION
ESPECIFICO
0501 gestion calidad |  18/04/2023 | 12:40 5 Eva e.machirantbatalle@edu.gva.es | DNI, boligrafo | Gestién de la calidad | El examen puede contener
%;fg:;‘:ﬁ;:maria 14:30 Machirant azul o negro | y de la seguridad e |preguntas tipo test, de
higiene alimentaria. | desarrollo de contenidos,
Editorial Altamar. |de resolucién de
ISBN:978841641522 | procedimientos y/o casos
9 practicos.
La puntuacion de cada
pregunta estara indicada en
el propio examen. Si
hubiera preguntas de tipo
test, aquellas contestadas
de manera errénea
descuentan (2 mal por 1
bien).
Las preguntas sélo seran
validas si estan
contestadas correctamente
y en su totalidad.
Para superar el examen
hay que obtener minimo un
5 sobre 10.
0179 inglés 20/04/2023 | 10:35 4 Yolanda y.bellesgirona@edu.gva.es | DNI, boligrafo | Restaurants and Se evaluaran las 4
14:30 Belles azul o negro Catering destrezas, (listening,
ISBN978-9963-51- | speaking, reading i writing).
CV003 horario . 20/04/2023 10:35 4 Yolanda 059-7 Para poder superar el
res:zr:ado docencia 14:30 Belles modulo se necesita tener
"9 Material didactico | superado con un minimo de
aportado por la un 50% en cada una de las
profesora destrezas.
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*METODO DE EVALUACION: Modulos procesos de preelaboracién y procesos de elaboracion.

*Prueba teérica:
« Versara sobre el curriculo vigente del moédulo.

« La prueba sobre contenidos tedricos constara de un ejercicio de 100 preguntas. Este ejercicio tendra preguntas tipo test (marcar una o varias preguntas entre varias opciones, sefialar con flechas,
contestar verdadero o falso, contestar con una palabra, definiciéon, dibujo o breve explicacion), también podra incluir respuestas a desarrollar.

« Tiene por objeto la demostracion de los conocimientos especificos, cientificos y técnicos necesarios de la especialidad.
Prueba practica:

» La prueba sobre contenidos practicos constara de la realizacion de ejercicios practicos que permitan evidenciar las distintas capacidades y competencias sobre las diferentes materia primas: Cortes,
torneados, racionados, piezas con denominacion, etc

» Escandallos y test de rendimientos de las materia primas, sus aplicaciones culinarias en las diferentes ofertas gastronémicas
» Consistira en la realizacion de varias pruebas practicas que permitiran comprobar que se posee una formacion cientifica, y un dominio de las habilidades técnicas propias de la especialidad.
« La prueba podra estar coordinada con la prueba practica del médulo de Procesos de la produccién culinaria

« Para la realizacion de esta prueba practica sera requisito superar positivamente la prueba tedrica.

« El alumnado debera presentarse para las pruebas practicas debidamente uniformado.

UNIFORME MATERIAL
Chaquetilla y pantalon de cocina Puntilla
Cuchillo Cebollero
Delantal Pelador econémico
Tijeras
Gorro Cuchillo deshuesador
Pafo Cocina
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CALENDARIO EXAMENES CFGS DIRECCION DE COCINA 1° CURSO DEL 18 AL 28 DE ABRIL DE 2023

MODULO FECHA HORA | AULA | PROFESOR MAIL DE CONTACTO MATERIAL LIBRO DE TEXTO METODO DE EVALUACION
ESPECIFICO
0498. 20/04/2023 | 08:15 5 LIBRO: Elaboraciones de
Elaboraciones de TEORICO 10:05 Pasteleria y Reposten’a en
fﬁSEi'tee?.Z Y 25/04/2023 | 08:15 | Taller | Catalina Cocina. Gloria  Blasco
PRACTICO | 14:30 pastel Pifiana Alonso. Ed. Sintesis. (*)
eria - - (™) APUNTES APORTADOS
c.pinanavillaplana@edu.gva.es -
POR LA DOCENTE (en
formato PDF).
0500. Gestion de la | 21/04/2023 | 08:15 5 José jm.avilessanchez@edu.gva.es | DNI, boligrafo | Base teorica del La prueba teorica puede
progiucuon en TEORICO 10:45 Manuel azul o negro rofesor de la materia contener preguntas t_|po test, de
cocina. 28/04/2023 | 08:15 | 5 Aviles Equipo b desarrallo de contenidos,
: . o adaptada al curriculum. | preguntas cortas, de relacion,
PRACTICO | 10:45 informatico. (2 P reflexién personal y/o resolucién
prueba) - Apuntes y material Prueba tedrico Rractlca: 2,5
S ) horas de duracion. La prueba
didactico de diferentes |consistira en la realizacion de
autores. docgmentamon incluida en el
curriculum.
0507. Empresa e 26/04/2023 | 12:40 4 Lourdes Boligrafo, Empresa e iniciativa | El examen se estructura
'enr:qcp')argxgedora 14:30 Codes | codesfi q calculadoray | emprendedora 2020 |en dos partes. La primera
.codesflores@edu.gva.es DNI Editorial Tu Libro de FP | con preguntas tipo test y
ISBN: 978-84-16812- |una segunda parte con 5
55-4 supuestos practicos
Autores: Bruno Jesus
Garcia Gonzalez, Julia
Mufioz Gil, M@ Esther
Bernabeu Garcia
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CALENDARIO EXAMENES CFGS DIRECCION DE COCINA 1° CURSO DEL 18 AL 28 DE ABRIL DE 2023

MODULO FECHA HORA | AULA | PROFESOR MAIL DE CONTACTO MATERIAL LIBRO DE TEXTO METODO DE EVALUACION
ESPECIFICO
0502. Gastronomia | 19/04/2023 10:35 5 Eva e.machirantbatalle@edu.gva.e Boligrafo, Gastronomia y El examen puede contener
y Nutricion 12:30 Machirant calculadora y nutricién preguntas tipo test, de desarrollo
. de contenidos, preguntas cortas,
DNI Editorial Altamar. y casos practicos con resolucion
ISBN:97884171446 | de calculos y procedimientos.
23 La puntuacioén de cada pregunta
estara indicada en el propio
examen.
Si hubiera preguntas de tipo
test, aquellas contestadas de
manera errénea descuentan (2
mal por 1 bien).
Las preguntas solo seran validas
si estan contestadas
correctamente y en su totalidad.
Para superar el examen hay que
obtener minimo un 5 sobre 10.
CV0004 horario | 20/04/2023 | 10:35 4 | YolandaBelles| y.bellesgirona@edu.gva.es | DNI, boligrafo Restaurants and Se evaluaran las 4
reservado en inglés 14:30 azul o negro Catering destrezas, (listening,
ISBN978-9963-51-059- speaking, reading i
7 writing). Para poder
superar el modulo se
Material didactico necesita tener superado
aportado por la un minimo de un 50% en
profesora cada una de las
destrezas.
0303 G'etStiSn 24/04/2023 1228 5 Rosa joya rm.joyasanchez@edu.gva.es | DNI, boligrafo | “Gestién Administrativa | Prueba tedrico-practica con
administrativa : . i
comercial en y azul o negro y Comercial en preguntas tipo test,
» Calculadora g preguntas cortas y ejercicios
restauracion Restauracion”: Editorial | "o |0 que se deben hacer
Altamar ISBN 978 84 17 | calculos. En el examen se
144 630 especifica la puntuacion de
cada pregunta.
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MODULO FECHA HORA | AULA | PROFESOR MAIL DE CONTACTO MATERIAL LIBRO DE TEXTO METODO DE EVALUACION
ESPECIFICO
0504 Recursos 24/04/2023 5 Eva e.machirantbatalle@edu.gva.e | Boligrafo, Recursos humanos y El examen puede
Zﬁﬁ?ﬁﬁ ge 1 i;gg Machirant s calculadora'y | direccion de equipos | contener preguntas tipo
equipos en ' DNI en restauracion. test, de desarrollo de

restauracion

Editorial Altamar.

ISBN:9788417872342
Convenio colectivo de
trabajo para el sector
de Industrias de
Hosteleria de la
provincia de

Castelldn (texto en
vigor)

contenidos, preguntas
cortas, y casos practicos
con resolucion de calculos
y procedimientos.

La puntuacion de cada
pregunta estara indicada
en el propio examen.
Si hubiera preguntas de
tipo test, aquellas
contestadas de manera
erronea descuentan (2
mal por 1 bien).

Las preguntas solo seran
validas si estan
contestadas
correctamente y en su
totalidad.

Para superar el examen
hay que obtener minimo
un 5 sobre 10.
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Material especifico y método de evaluacion. Médulo de Elaboraciones de pasteleria y reposteria (*)

MATERIAL ESPECIFICO

Uniforme completo: gorro, chaquetilla, pantalones, calcetines altos, zapato de seguridad antideslizante, delantal y pafios.

- Utillaje necesario: cebollero, puntilla, pelador econémico, varillas, lengua, termémetro digital, bascula de cocina, pincel de silicona, espatula pequefia de codo, espatula larga pastelera, rasqueta
triangular, mangas pasteleras, boquillas lisas y rizadas. Calculadora, boligrafo y rotulador permanente.

- Utillaje opcional: boles pequefios para pesaje de ingredientes, tirmix, colador fino.

METODO DE EVALUACION

Prueba tedrica.

Constara de una unica prueba escrita, en la que apareceran preguntas extraidas de las unidades didacticas marcadas por el curriculu. Estas preguntas combinaran los formatos de pregunta tipo test,
respuesta corta, desarrollo, unir con flechas y ordenar conceptos.

La puntuacion maxima de la misma sera de 10 puntos.

Prueba practica.

Consistira en la realizacién de distintas elaboraciones de pasteleria segun determina el curriculum del ciclo, en las que se valorara:

- Limpieza y organizacién durante toda la prueba.

- Valoracion de los procesos de elaboracion, los resultados y acabados de las elaboraciones.

- Aprovechamiento de género.

- Conservacion tanto de las elaboraciones realizadas como de la materia prima utilizada para las mismas.

La prueba sera evaluada por medio de una rubrica en la que apareceran desglosados todos los puntos anteriormente expuestos, siendo esta un maximo de 10 puntos.
Nota final.

La nota del médulo estara formada por la media de las dos pruebas, la prueba practica y la prueba tedrica, siempre que en ambas partes se haya obtenido una puntuacién minima de 5 puntos.
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