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Criterio de Evaluacion

Calificacion

Da respuesta, a la prueba, siguiendo las especificaciones del ANEXO V de la
convocatoria, permitiendo comprobar la formacién cientifica y el dominio de las
habilidades técnicas correspondientes a la especialidad.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en
cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

Se han realizado las operaciones de funcionamiento, limpieza y mantenimiento
de la maquinaria, bateria, ttiles y herramientas.

Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias especificas.
Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las diversas técnicas de terminacion o acabado en funcién de
las caracteristicas del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.
Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.

Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas
fases necesarias en el desarrollo de los productos en tiempo y forma.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

cabo.
[ ]

Realizacién de Ficha Receta, especificando los procesos de trabajo que se van a llevar a

Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos,

~ Utiles, herramientas, etc.

Se han descrito preelaboraciones de materias primas en cocina seleccionando y
aplicando las técnicas de manipulacién, limpieza, corte y/o racionado en funcién
de su posterior aplicacién o uso.

Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccién.

Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccién y del
servicio en cocina.

Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
correccion.

Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias especlficas.
Se han identificado los diferentes tipos de servicios y sus caracteristicas.

Justificacion técnica de la prueba:

Se han contextualizado adecuadamente las técnicas, procesos y elaboraciones
de la practica, en las unidades de trabajo, ciclo y moédulo.

Se han relacionado las técnicas, procesos y elaboraciones de la practica con los
objetivos del ciclo.

Duracion de la Prueba: | 2 horas
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Materiales que se podran utilizar durante la prueba:

Uniforme (chaquetilla blanca, pantalon, gorro, mandil blanco y zapato o zueco reglamentario)
Cuchilleria (Cebollero, puntilla, pelador y tijera)

Colador.

Termémetro y encendedor.

Manga pastelera y boquillas lisa y/o rizada.

Varilla y Lengua.

Espatula.

Cubiertos.

Boligrafo azul o negro.

Instrucciones especificas de la prueba —a anadir a las concretadas en convocatoria-

1.

Realizacion de la prueba segtin se determina en el Anexo V de la convocatoria. La prueba esta
subdividida en dos actuaciones y en dos convocatorias diferentes.

(Prueba especifica 1A — Cocina y Prueba especifica 1A — Pasteleria)

2. No se podra aportar ningtin Gtil y maguinaria, salvo los especificados anteriormente.

3. Los aspirantes del primer llamamiento de cada dia, no podran abandonar la prueba de su
convocatoria hasta que el tribunal realice el segundo llamamiento.

4. Debido al caracter de la prueba, los aspirantes deberan permanecer en aulas de espera hasta su
actuacion. Se recomienda ir provisto de comida y/o bebida, si asi lo desean.

5. En ninglin caso, podran utilizarse recursos electrénicos con o sin conexién a internet.

6. Durante las lecturas publicas, el desajuste siquiera minimo entre el contenido desarrollado por
escrito y la lectura del mismo conllevara una calificacién de 0. Con esta finalidad los tribunales
podran realizar la revision del contenido escrito y utilizar todos los medios técnicos y dispositivos
electrénicos que consideren oportunos.
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Consejeria de Educacion y
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Direccion General de Personal Docente

JUNTA DE EXTREMADURA

CS-3.2

Criterios de calificacion, materiales e
Instrucciones por prueba

Afio: 2023

Especialidad:

598 001 Cocina y Pasteleria

Prueba:

Prueba 1B Acceso:

Acc 1-2

NO

Criterio de Evaluacion

Calificacion

Desarrolla todos los apartados recogidos en el titulo del tema, de forma coherente,
elaborando un indice, justificacion de la importancia del tema, asi como la
utilizacion de conectores que interrelaciona los diferentes apartados del tema. Lo
concluye con una sintesis del mismo, donde se relacionan todos los apartados.
Recoge una bibliografia y web grafia.

5

Nivel de profundizaciéon y actualizacion de los contenidos, ilustrandolos con
ejemplos, esquemas gréficos...etc. Utiliza un correcto y actualizado lenguaje
cientifico-técnico de la especialidad.

Tiene fluidez en la redaccion y una adecuada expresion escrita. Posee una
riqueza y correccién léxica y gramatical, asi como una exposicion ordenada y con
claridad.

Duracion de la Prueba:

2 horas

Materiales que los aspirantes podran utilizar durante la prueba

Boligrafo azul o negro.

Instrucciones especificas de la prueba —a afnadir a las concretadas en convocatoria-

Durante las lecturas publicas, el desajuste siquiera minimo entre el contenido desarrollado por escrito y la
lectura del mismo conllevara una calificacion de 0. Con esta finalidad los tribunales podran realizar la
revision del contenido escrito y utilizar todos los medios técnicos y dispositivos electrénicos que consideren

oportunos.
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Consejeria de Educacion y

Empleo

Direccidn General de Personal Dacente

JUNTA DE EXTREMADURA

Criterios de calificacion, materiales e

CS"'3.2 . Afio: 2023
Instrucciones por prueba

Especialidad: | 598 001 Cocina y Pasteleria

Prueba: Prueba 2A Acceso: |Acc 1-2

N°| Criterio de Evaluacién Calificacion

La programacién didactica esta elaborada seguin el marco normativo y curriculo
vigente, conteniendo los elementos basicos, partiendo del PEC y de la propuesta
curricular del centro, asi como de la programacion del departamento. Especifica la
materia, curso, etapa educativa, nivel a la que va dirigida, asi como la
contextualizacién al centro y su entorno, asi como a las peculiaridades de nuestra
comunidad auténoma.

2

Vincula la Programacién a la consecucion de los objetivos generales de la etapa
(ensefianzas), asi como de las Competencias Clave. Recoge y justifica los
contenidos de caracter transversal al curriculo, con una correcta secuenciacién de
la programacién, las U.D. / U.T. y contenido. Incorpora las actuaciones
relacionadas con la accion tutorial y vincula su programacion con los planes de
éxito educativo de la C.A. de Extremadura en los que esté inmerso su alumnado.

Propone una metodologia basada en el aprendizaje significativo, activo,
participativo y motivador, potenciando la conexién de experiencias de aprendizaje
dentro y fuera del aula, el trabajo individual y cooperativo. Ofrece una respuesta
educativa adecuada a los ACNEAE, especificando las medidas ordinarias y
especificas concretas, acordes con los principios de normalizacién e inclusién,
proponiendo una evaluaciéon congruente con las medidas llevadas a cabo con
cada uno de los alumnos y alumnas, sujetas a la normativa vigente.

Realiza una propuesta de utilizacién de las TIC, sujeta a la proteccion de datos,
utilizando las plataformas y recursos ofrecidos por la Administracion, potenciando
el aprendizaje auténomo y eficacia en los procesos de E/A.

Los referentes para la evaluacién son correctos (RR.DD., Decretos, Ordenes, etc).
Los elementos utilizados (criterios de evaluacion, calificacion, rdbricas, resultados
de aprendizaje,....) son acordes con la programacion del departamento y el PEC,
partiendo de la evaluacion inicial del alumnado y utilizando técnicas e instrumentos
optimos para la evaluaciéon de competencias clave, existiendo una coherencia
entre la metodologia propuesta y los principios, procesos y técnicas de evaluacién.

Exposicion clara, ordenada, coherente y segura de los conocimientos
(competencia comunicativa: sabe transmitir los conocimientos, utiliza de manera
adecuada el lenguaje verbal y no verbal). Riqueza léxica, sintaxis fluida y dominio
de un vocabulario cientifico-técnico y pedagdgico, finalizando la programacién con
una sintesis de las principales ideas desarrolladas. Uso de bibliografia y webgrafia
diversa, actualizada y fidedigna.

Duracion de la Prueba: | Tendra una duracién méaxima de 30 minutos.

CS-
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Materiales que los aspirantes podran utilizar durante la prueba

Pizarra (NO DIGITAL)

Instrucciones especificas de la prueba —a anadir a las concretadas en convocatoria-

Se aplicaran las penalizaciones recogidas en el Anexo V de la convocatoria.

En Mérida ,a | 07 de | Junio de 2023
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Consejeria de Educaciony

=
Empleo JUNTA DE EXTREMADURA -

Direccion General de Personal Docenie

Criterios de calificacion, materiales e
CS-3.2 \ Ao | 2023
Instrucciones por prueba

Especialidad: | 598 001 Cocina y Pasteleria

Prueba: Prueba 2B Acceso: [Acc 1-2
Ne°| Criterio de Evaluacion Calificacion
La U.D. /U.T. es coherente con los elementos curriculares propuestos en la 2

programacion, indicando a quién va dirigida (etapa, nivel y grupo), justificando la
1 |importancia de la U.D. /U.T. y vinculada a la normativa vigente. Tiene una
temporalizacién correcta, contextualizando al alumnado, su realidad, asi como el
entorno.

La U.D. /U.T. es coherente con la propuesta de desarrollo de las competencias 2
2 |clave, utilizando distintos tipos de actividades (de inicio, avance, refuerzo,
ampliacion....) e incluyendo contenidos de caracter transversal.

Propone materiales y recursos didacticos acordes a la metodologia propuesta, asi 2
como a las caracteristicas de los aprendizajes y al alumnado, desarrollando
3 | actividades variadas, graduadas en dificultad y accesibles al alumnado, con una
clara propuesta de actuacion con los ACNEAE y con las diferentes medidas de
atencion a la diversidad gue pueda tener dicho alumnado.

Evaluacién: uso de distintos instrumentos de evaluacion coherentes con los 2
4 |criterios de evaluacion, partiendo de una evaluacién inicial, continua, formativa y
final, proponiendo diferentes actividades de recuperacion, refuerzo y ampliacion.

Inicia la defensa con una introduccidn adecuada, con una exposicién clara, 1
5 |ordenada, coherente y segura de los conocimientos, utilizando un correcto
vocabulario especifico y actualizado.

Desarrolla todos los apartados de la unidad didactica/unidad de trabajo, 1
empleando una metodologia motivadora y estimulante. Realizando un uso
adecuado del tiempo y finalizando la defensa con una sintesis de las principales
ideas desarrolladas.

Preparacion 1 hora

Duracion de la Prueba: R i . .
Tendra una duracion maxima de 30 minutos

Materiales que los aspirantes podran utilizar durante la prueba

- Pizarra (NO DIGITAL)

- Para su preparacién, la persona aspirante dispondra de una hora, pudiendo utilizar el material auxiliar que
estime oportuno, sin conexion al exterior, en el caso de dispositivos electronicos estos podran utilizarse sin
conexion a internet (cualquier comunicacion con el exterior supondra la calificacion de No Presentada/o)

CS-3.2 — Criterios de evaluacion por Prueba Péagina 1 de 2




- La exposicion oral de la unidad didactica /unidad de trabajo tendra una duracién méxima de 30 minutos.
Podra utilizarse un guidon o equivalente que no excedera de un folio por una sola cara y que se debera
entregar al tribunal al término de su exposicién. En este guién no podra aparecer contenido curricular. En
todo caso, los tribunales revisaran dicho guién al inicio de la exposicion. Material auxiliar sin contenido
curricular (que no contenga, registre o haga referencia a los diferentes elementos curriculares). En todo
caso, los tribunales velaran que dicho material auxiliar, que debe aportar la persona aspirante, no impligue
una desigualdad de trato en el desarrollo de esta parte del proceso selectivo de ingreso. En ningln caso,
podran utilizarse recursos electrénicos con o sin conexion a internet.

Instrucciones especificas de la prueba —a afiadir a las concretadas en convocatoria-

- Para su preparacion, como se ha indicado en el apartado anterior, la persona aspirante dispondra de una
hora, pudiendo utilizar el material auxiliar que estime oportuno, sin conexion al exterior, en el caso de
dispositivos electronicos estos podran utilizarse sin conexién a internet (cualquier comunicacién con el
exterior supondra la calificacion de No Presentada/o)

- La exposicién oral de la unidad didactica /unidad de trabajo, como se ha indicado en el apartado anterior,
tendra una duracién maxima de 30 minutos. Podra utilizarse un guion o equivalente que no excedera de un
folio por una sola cara y que se debera entregar al tribunal al término de su exposicion. En este guién no
podra aparecer contenido curricular. En todo caso, los tribunales revisaran dicho guién al inicio de la
exposicion. Material auxiliar sin contenido curricular (que no contenga, registre o haga referencia a los
diferentes elementos curriculares). En todo caso, los tribunales velaran que dicho material auxiliar, que
debe aportar la persona aspirante, no implique una desigualdad de trato en el desarrollo de esta parte del
proceso selectivo de ingreso. En ninglin caso, podran utilizarse recursos electrénicos con o sin conexion a
internet.

En Merida ,a |07 de | junio de 2023
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