DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DIRECTA DE LOS TITULOS DE TECNICO Y
TECNICO SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL EN LA COMUNIDAD
AUTONOMA DE ARAGON CORRESPONDIENTES AL ANO 2021.

En cumplimiento del punto 11.4 de la ORDEN ECD/460/2021, de 3 de mayo, por la que se
convocan pruebas para la obtencion directa de los titulos de Técnico y Técnico Superior de
Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Aragdén correspondientes al afio
2021, se hacen publicos el calendario, caracteristicas y criterios de evaluacién de las

pruebas asignadas al Departamento de Industrias Alimentarias del CPIFP Movera.

1. CALENDARIO DELASPRUEBAS
Una vez publicada la lista definitiva de admitidos, los mddulos para los que se convocan
pruebas son:

CICLO CODIGO / MODULO DIA HORA
INA207 | 0033. Formacién y orientacién laboral 02/11/21 15,30
INA207 | 0034. Empresa e iniciativa emprendedora 02/11/21 17,30
INA207 0931. Seguridad e higiene en la manipulacion de 03/11/21 15,30
alimentos
0024. Materias primas y procesos de panaderia,
INA207 pasteleria y reposteria 03/11/21 16,30
INA207 _0030. _Ope_rauone_s y control de almacén en la 03/11/21 17.30
industria alimentaria
INA207 | 0028. Postres en restauracion | 09/11/21 | 15,30

Los alumnos admitidos deberan presentarse en el hall del centro al menos 5 minutos antes

de la hora de convocatoria.

2. CARACTERISTICAS DE LAS PRUEBAS
Los contenidos de las distintas partes que componen la prueba se ajustaran a los objetivos
(resultados de aprendizaje) y criterios de evaluacion recogidos en:
e Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria y se fijan sus ensefianzas minimas
(BOE 24/11/2007)
e ORDEN de 24 de julio de 2008, de la Consejera de Educacién, Cultura y Deporte,
por la que se establece el curriculo del titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria en la Comunidad Autbnoma de Aragén. (BOA 19/08/2008)

Paginalde?7




2.1. Materias primas v procesos de panaderia. pasteleria v reposteria

La prueba constara de dos partes:
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Preguntas cortas. 24 cuestiones en total con un valor de 0,25 cada una

Preguntas tipo test. 16 preguntas tipo test con cuatro opciones de respuesta, valoradas a
razon de 0.25 puntos/acierto y con un descuento de 0.10 puntos/error. Las no contestadas
no computan

Ambas partes no son excluyentes, con lo cual, no es necesario aprobarlas individualmente,
ni alcanzar un minimo de puntuacién para mediar entre ellas. Solo se requiere alcanzar la
puntuacion 5.0, en la prueba global.

En aplicacion del apartado décimo punto tres, de la Orden de convocatoria la calificacion
final se expresara de forma numérica de 1 a 10 sin decimales, para lo que se hara la
correspondiente aproximacion matematica, de modo que sélo los valores: 6, 7, 8y 9, en el

primer decimal redondearan al alza.

2.2. Postres en restauracion
La prueba esta formada por dos partes que se describen a continuacion:

1. Prueba practica en obrador. Instrucciones en Anexo 1.

2. Prueba escrita. Cuestiones teodricas relacionadas con los contenidos del médulo.

Se podra hacer uso de calculadora no programable en todas las pruebas.
CALIFICACION
Cada una de las dos partes mencionadas en el apartado anterior sera calificada de 1 a 10,
con dos decimales.
En la prueba en obrador se aplicaran los siguientes criterios de calificacion:

a. Misé en place. Preparacion de las materias primas, manejo de las herramientas. (2

puntos)

b. Desarrollo de la elaboracion previa). (3 puntos)

c. Emplatado final. (3 puntos)

d. Ordeny limpieza. (2 puntos)
El alumno debera presentarse a la prueba en el obrador equipado con el uniforme completo
y el material personal que considere necesario para la realizacion de la prueba préctica.
Seré& necesario que venga provisto de mascarilla por la situacion COVID existente.
Ante comportamientos que impliquen riesgos para la seguridad del alumno, la prueba se
dara por concluida con el resultado de NO APTO.
En la prueba escrita, se indicara en cada uno de los ejercicios la calificacion.

La calificacion final del médulo seré la obtenida aplicando a las calificaciones de cada una
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de las dos pruebas los siguientes factores de ponderacion:
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Prueba practica en obrador 60%

Cuestiones tedricas 40%
Para poder aplicar las ponderaciones anteriores, la calificacibn minima de cada una de las
partes debera ser:

Prueba practica en obrador: 5,00

Cuestiones teoricas: 4,00
Se considerara superado el médulo cuando la calificacion obtenida tras la aplicacion del
procedimiento de calificacion sea igual o superior a 5,00.
En aplicacion del apartado décimo punto tres, de la Orden de convocatoria la calificacion
final se expresara de forma numérica de 1 a 10 sin decimales, para lo que se hara la

correspondiente aproximacién matematica sin perjuicio de lo expuesto en el punto anterior.

2.3.Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria
La Prueba estara compuesta por dos partes:

- Parte A con planteamientos tedricos

- Parte B con planteamientos practicos

La parte A se plantearan cuestiones de indole tedrico respecto a los contenidos propios del
moddulo y que aparecen reflejados en el curriculo aragonés que regula el ciclo formativo.
En la parte B se pedira la resolucion de una serie de ejercicios relacionados con los
contenidos tedricos y que podran ser los siguientes:

- Valoracién de existencias, empleando distinta metodologia (FIFO, PMP...)

- Control de inventarios con clasificacion de existencias

- Célculos de puntos de pedido, stocks de seguridad, rotura de stocks

- Gestion y cumplimentacion de la documentacion propia de recepcion, gestion y

expedicion de mercancias en un almacén.

Se podra hacer uso de calculadora no programable en la parte préactica
CALIFICACION
Se dara una calificacion de 1 a 10 puntos con 2 decimales en cada una de las pruebas. Con
estas calificaciones se hard una media ponderada para obtener la nota final del médulo que
tendré la siguiente ponderacion:

- Parte A: 60% de la nota final

- Parte B: 40% de la nota final
Se podra realizar media de una parte siempre y cuando se obtenga 4 sobre 10 puntos en

dicha parte.
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Se considerara superado el médulo cuando la calificacion obtenida tras la aplicacion del
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procedimiento de calificacion sea igual o superior a 5,00. La nota final se expresara de
forma numérica de 1 a 10 sin decimales, para lo que se hard la correspondiente

aproximacion matematica sin perjuicio de lo expuesto en el punto anterior.

2.4. Sequridad e higiene en la manipulacién de alimentos
Los aspirantes realizaran una prueba escrita en la que deberan contestar 30 preguntas tipo

test sobre los contenidos del mddulo. Cada pregunta bien contestada sumara un punto; mal
contestada o con mas de una respuesta 0 con respuesta que induzca a confusion, restara
0.25 puntos; sin contestar no sumara ni restara. Una vez sumadas las preguntas bien
contestadas y restadas las mal contestadas, los calculos se ajustardn a una calificacién
sobre un total de 10 puntos, (las 30 preguntas bien contestadas supondran un 10). Para

superar y considerar aprobado el médulo se debera obtener al menos un 5 sobre 10.

2.5. Eormacion v Orientacion Laboral (FOL)

La prueba esta formada por dos partes que se describen a continuacion:

1. Prueba escrita. Cuestiones tedricas.

2. Prueba escrita. Casos practicos y problemas.
Se podra hacer uso de calculadora no programable en todas las pruebas.
CALIFICACION
La primera parte correspondiente a cuestiones tedricas sera calificada de 1 a 42 puntos, con
dos decimales. La segunda parte constara de 28 puntos. Totalizando 70 puntos toda la
prueba. Alcanzar los 70 puntos supondra un 10 en la calificacién del mddulo.
Se indicara en cada ejercicio la puntuacién maxima asignada para el mismo.
La calificacién final del médulo seré la obtenida aplicando a las calificaciones de cada una
de las dos partes los siguientes factores de ponderacion:

Cuestiones tedricas 60%

Casos précticos y problemas 40%

Para poder aplicar las ponderaciones anteriores, la calificacion minima de cada una de las
partes debera ser:
Casos précticos y problemas:

Cuestiones tedricas:

Se considerard superado el médulo cuando la calificacion obtenida tras la aplicacion del

procedimiento de calificacion sea igual o superior a 5,00.
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En aplicacion del apartado décimo punto tres, de la Orden de convocatoria la calificacion
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final se expresara de forma numérica de 1 a 10 sin decimales, para lo que se hard la

correspondiente aproximacion matematica sin perjuicio de lo expuesto en el punto anterior

2.6. Empresa e iniciativa emprendedora (EIE)

La prueba esté formada por dos partes que se describen a continuacion:

1. Prueba escrita. Cuestiones tedricas.

2. Prueba escrita. Casos préacticos y problemas.
Se podra hacer uso de calculadora no programable en todas las pruebas.
CALIFICACION
Cada una de las partes mencionadas en el apartado anterior sera calificada de 1 a 20, con
dos decimales. Las dos partes totalizaran 40 puntos. Alcanzar los 40 puntos supondra un 10
en la calificacion del médulo.
Se indicara en cada ejercicio la puntuacién maxima asignada para el mismo.
La calificacion final del moédulo sera la obtenida aplicando a las calificaciones de cada una
de las dos partes los siguientes factores de ponderacion:

Casos précticos y problemas 50%

Cuestiones tedricas 50%

Para poder aplicar las ponderaciones anteriores, la calificacion minima de cada una de las
partes debera ser:
Casos practicos y problemas:

Cuestiones tedricas:

Se considerara superado el médulo cuando la calificacion obtenida tras la aplicacion del
procedimiento de calificacion sea igual o superior a 5,00.

En aplicacion del apartado décimo punto tres, de la Orden de convocatoria la calificacion
final se expresara de forma numérica de 1 a 10 sin decimales, para lo que se hard la

correspondiente aproximacion matematica sin perjuicio de lo expuesto en el punto anterior.

Movera,7 de octubre de 2021

El Presidente de la Comision de Evaluacion
CECILIO PEREZ GRIJALBO
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ANEXO 1. PRUEBAS PRACTICAS POSTRES EN RESTAURACION
La prueba préactica consistira en:
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1. Realizacibn de una elaboracion completa basada en alguno de los siguientes
contenidos del temario:
e Postre con base lactea
e Semifrios
e Postre con base de fruta
e Postre frito o de sartén
2. Emplatado de una racion de postre con todos los elementos presentes. El
ingrediente principal podr& ser el elaborado por el aspirante en el apartado anterior u
otro que se proporcione. Para dicho emplatado se le daran instrucciones, durante la
realizacién de la prueba, de elementos que puedan ser obligatorios (decoraciones
con chocolate, quenelles de helado, crumble...) .
Se proporcionara todas las materias primas y materiales que se consideren oportunos para
la realizacion de la prueba. Asi como las instrucciones necesarias por escrito.
El aspirante tendra que venir dotado con uniforme completo y material individual que
considere oportuno (boquillas, lengua, varilla, cuchillo, espatulas, ..). La comisién
evaluadora decidira en Ultima instancia si puede usar o no cualquier herramienta o material

gue el aspirante aporte.
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ANEXO 2. PRUEBAS PRACTICAS QUE PUEDEN EXIGIRSE EN LA PRUEBA DE FOL

e Analisis de supuestos practicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales
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¢ Analisis de supuestos practicos relacionados con la contratacion y la jornada

e Andlisis de supuestos practicos relacionados con las prestaciones de desempleo

e Andlisis de supuestos practicos relacionados con las prestaciones de la Seguridad
Social

¢ Realizacién y analisis de nbminas

ANEXO 3. PRUEBAS PRACTICAS QUE PUEDEN EXIGIRSE EN LA PRUEBA DE EIE
e Realizacion de cuentas de pérdidas y ganancias.
e Ratios financieros
¢ Realizacion de un balance
¢ Analisis de balance
e Calculo de stocks
e Analisis de costes
e Aprovisionamiento y célculo de existencias
e Calculo de impuestos

e Creacion de sociedades

Pagina 7 de 7



