
PRUEBAS LIBRES
CFGM COCINA Y GASTRONOMÍA



ACTO DE 

PRESENTACIÓN

 El alumnado podrá hacer el acto de presentación tanto de 
forma telemática como presencial. El acto será 
absolutamente obligatorio para todas las personas 
matriculadas en las pruebas. Quien no realice 
efectivamente este acto, decaerá en todos sus derechos y 
será excluido del procedimiento. 

 ACTO DE PRESENTACIÓN TELEMÁTICO 

Se realizará un acto de presentación telemático entre las 
00:01 h del 21 de mayo y las 23:59 del 22 de mayo, 
mediante certificado digital (si el candidato realiza el acto 
telemático, no tendrá que venir al acto de presentación 
presencial). 

El acto de presentación telemático se llevará a cabo en la 
Secretaría Virtual de los centros educativos.

https://www.juntadeandalucia.es/educacion/secretariavirtual/


ACTO DE 

PRESENTACIÓN
ACTO DE PRESENTACIÓN PRESENCIAL

 Tendrá lugar en el CPIFP Hurtado de Mendoza el 27 de 
mayo de 2026 a partir de las 17:00 horas.

 Para aquellas personas solicitantes que no dispongan de 
certificado digital o que no pudieran hacer el acto de 
presentación telemático.

 Este acto tiene carácter personalísimo: el alumnado 
deberá acudir correctamente identificado con DNI, 
pasaporte o tarjeta de extranjería (todos ellos con 
fotografía). 

 Finalizado el Acto de Presentación, las personas que NO 
hayan asistido a ninguno de los actos (presencial o 
telemático),  perderán todos sus derechos y serán excluidos 
del procedimiento. Igualmente, será motivo de exclusión el 
hecho de presentarse en otro centro docente. 



En la página web del CPIFP Hurtado de Mendoza
(www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres), podrás 
encontrar:

• Documento que contiene esta presentación.
• Documento de ayuda para el manejo de la 

aplicación on-line con la que se realizan las 
pruebas.

• Turnos y calendario de exámenes.

INFORMACIÓN EN WEB

https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres-cocina-y-gastronomia/
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2/04/19

9 Y 10 DE JUNIO DE 2026

MARTES, 9 DE JUNIO DE 2026

Hora convocatoria Módulo Profesional Duración

15:30 POSTRES EN RESTAURACIÓN 55 min

16:40 PROCESOS BÁSICOS DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA 70 min.

18:00 EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA 40 min.

18:50 PREELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS 85 min

MIÉRCOLES, 10 DE JUNIO DE 2026

Hora convocatoria Módulo Profesional Duración

15:30 OFERTAS GASTRONÓMICAS 40 min.

16:30 TÉCNICAS CULINARIAS 85 min.

18:20 PRODUCTOS CULINARIOS 70 min.

19:40 SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 35 min.

20:30 FORMACIÓN Y ORIENTACIÓN LABORAL 40 min.

Todos los exámenes son presenciales en el 
CPIFP Hurtado de Mendoza de Granada

TURNO
ÚNICO



• Usuario
• Contraseña

• Código del módulo correspondiente al examen 
(A suministrar justo antes de comenzar cada examen)

REALIZACIÓN DEL EXAMEN

→ Suministrados el día de la presentación

Todos los exámenes son presenciales en el CPIFP Hurtado de 
Mendoza de Granada. Para realizar el examen, necesitamos:



En todos los exámenes hay que presentarse  15 
minutos ANTES de la hora indicada para 
comenzar el examen puntualmente.

Sólo se permitirá el uso de la calculadora cuando 
así se determine. No se permitirá el uso de la 
calculadora del móvil ni del ordenador.

Los teléfonos móviles y dispositivos electrónicos 
de cualquier tipo, no están permitidos; por lo que 
deberán permanecer apagados y guardados 
durante el desarrollo de las pruebas.

INSTRUCCIONES EXÁMENES



Una vez comenzado el examen de las pruebas, no se permitirá el 
acceso al aula y consecuentemente el inicio del mismo, 
transcurridos 15 minutos desde su inicio.

No se puede abandonar el examen de las pruebas, ni levantarse del 
sitio asignado para ello. Aunque haya terminado, no se levantará 
hasta que un miembro de la comisión se lo indique.

En caso de dudas o preguntas,  se levantará la mano y acudirá un 
miembro de la comisión.

Ante la sospecha de intento de copia o uso de medios ilícitos para 
superar el examen, se le podrá retirar el ejercicio y expulsar del 
examen. De esta manera, la persona examinada perderá el derecho 
a continuar la prueba y a ser evaluada. La calificación que se 
consignará en este caso será de 1

INSTRUCCIONES EXÁMENES



El examen de cada módulo profesional estará 
compuesto por  preguntas tipo test con varias 
opciones de respuesta, en la que SÓLO UNA es 
completamente correcta. En caso de opciones 
inclusivas o de orden habrá que optar por la que 
sea más completa o cierta. 

Al final del examen, existen unas “PREGUNTAS 
RESERVAS”,  que deberán ser contestadas al igual 
que el resto de preguntas. Éstas SÓLO tendrán 
efecto para la nota cuando se anule alguna 
pregunta anteriores del examen.
La PREGUNTAS RESERVAS se utilizarán en el orden 
establecido, según aparecen en el examen.

INSTRUCCIONES EXÁMENES



No hay material específico para preparar las pruebas.  

Se pueden utilizar diversos libros para elaborar los temas, pero 
teniendo en cuenta que los contenidos de los libros no siempre 
se ajustan exactamente al temario oficial del Ciclo Formativo. 
Algunos libros de texto usados en nuestro entorno (se publican 
con el mismo nombre del Módulo), y que pueden servir de 
referencia:

• Editoriales recomendadas: Síntesis y Paraninfo.
• Para módulos transversales: FOL (Formación y Orientación 

Laboral) y EIE (Empresa e Iniciativa Emprendedora): 
editoriales Editex y McGraw Hill.

MATERIAL



EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN

La comisión de evaluación evaluará los resultados de las 
pruebas teniendo como referencia los criterios de 
evaluación de cada uno de los módulos profesionales así 
como los criterios de corrección establecidos por la 
Consejería competente en materia de educación.

La calificación de los módulos profesionales se 
expresará en valores numéricos de 1 a 10 sin 
decimales.

Se considerarán positivas las calificaciones iguales 
o superiores a 5 y negativas las restantes.



EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN

Las preguntas incorrectas penalizan en el cómputo final de la 
calificación. Cada pregunta contestada erróneamente hará 
disminuir la puntuación final, según la siguiente fórmula:

A - E

3
X  10

N
= Puntuación

Es decir, cada 3 fallos se resta 1 acierto.
Las preguntas en blanco no puntúan.



EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN

Si la puntuación, tras la aplicación de la fórmula, 
nos aportase un valor con decimales, se hará lo 
siguiente:

• Si la puntuación es < 5 : NO SE REDONDEARÁ
 

▪ Ejemplo: 4,98 es 4  (SUSPENSO).

• Si la puntuación es >= 5 : SE REDONDEA

▪ Si la parte decimal es >= 0,51 : redondeo al número entero 
inmediatamente superior. Ejemplo: 6,51 se redondeará a 7.

▪ Si la parte decimal es <= 0,5 : redondeo al número entero 
inmediatamente inferior. Ejemplo: 6,50 se redondeará a 6.



EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN

La Comisión de Evaluación evaluará los resultados de las pruebas de 
acuerdo con lo establecido en el artículo 21 de la Orden de 8 de 
octubre de 2010.

El acta con los RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN se hará 
pública en los tablones de anuncios de los centros 
docentes públicos organizadores de las pruebas (CPIFP 
HURTADO DE MENDOZA), en las Delegaciones 
Territoriales competentes en materia de educación y a 
título informativo, en la web de la Consejería a partir del 
19 de junio de 2026.

Notas: 
19 de junio 

de 2026



19 de junio de 2026: Publicación en la Secretaria Virtual de las 
calificaciones provisionales.

Del 22 al 24 de junio de 2026: Periodo de reclamaciones. Por escrito 
dirigido a la presidencia de la Comisión de Evaluación.

26 de junio de 2026: Publicación en la Secretaria Virtual de las 
calificaciones definitivas.

FECHAS CLAVE DESPUÉS DE LOS EXÁMENES





• Portal de la Formación Profesional en Andalucía

Pruebas para la obtención de títulos - Formación Profesional Andaluza – Educación

• Enlace directo al simulacro:

https://seneca.juntadeandalucia.es/seneca/accesoexamen
online/simulacro

Para realizar el simulacro «on-line» accedemos a:

SIMULACRO DE EXAMEN PARA ENTENDER
CÓMO FUNCIONA LA PLATAFORMA ONLINE

https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portales/web/formacion-profesional-andaluza/que-estudiar/pruebas-obtencion-titulos
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ACCESO AL SIMULACRO
Para acceder al simulacro, es necesario contar con:

• La credencial (usuario y contraseña que se suministran en el Acto 
de Presentación). Este usuario y contraseña son las de iPASEN. Si 
las conoce, puede utilizarlas. En caso de no disponer de ellas 
puede solicitarlas a pruebaslibres@hurtadodemendoza.es 
adjuntando copia de su DNI.

• Código de acceso: Se publicará en ESTE ENLACE en los próximos 
días.  

Las preguntas de dicho simulacro no tienen relación alguna con los 
contenidos de las módulos profesionales (son preguntas de cultura 
general para conocer el funcionamiento de la plataforma).

https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres-cocina-y-gastronomia/#1681197917891-3a501290-ccf0
https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres-cocina-y-gastronomia/#1681197917891-3a501290-ccf0


Gracias y 

mucha suerte
PRUEBAS LIBRES 2026

Todas las novedades en:

https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres/
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