
 
 
 

 

 

CONVOCATORIA 0598- COCINA Y PASTELERÍA 

CUERPO 0598 Profesores Especialistas en Sectores Singulares de FP   

ESPECIALIDAD 001 – COCINA Y PASTELERÍA 

 

FECHA EXAMEN 
Fecha: 11 DE JUNIO 2026. 

Hora: 9:00 horas. 

LUGAR 

CPIFP ESCUELA DE HOSTELERÍA Y TURISMO DE TERUEL 

C/ MARIANO MUÑOZ NOGUÉS, 11-13 

978600135 

44001 TERUEL (TERUEL) 

OBSERVACIONES 

-Prueba práctica, dividida en las siguientes partes:  

a) Prueba de reconocimiento de materiales y/o de materias primas. 

b) Realización de una elaboración propia de pastelería presentando al 

Tribunal previamente y por escrito, necesidades de materiales y materia 

prima, así como los procesos de trabajo que se van a llevar a cabo. 

c) Realización de una elaboración propia de cocina presentando al Tribunal 

previamente y por escrito, necesidades de materiales y materia prima, 

así como los procesos de trabajo que se van a llevar a cabo. 
 

--Los aspirantes deberán acudir provistos de uniforme completo de cocina, y el 
ÚNICAMENTE el siguiente material:  

● ACANALADOR 
● BÁSCULA DE PRECISIÓN  
● BAYETA DE COCINA  
● BIBERÓN 150 ML – 200 ML  
● BOL GRANDE DE ACERO INOXIDABLE O PLÁSTICO DE 3 LITROS  
● BOL PEQUEÑO DE ACERO INOXIDABLE O PLÁSTICO DE 1 LITRO  
● BOLÍGRAFO AZUL 
● BROCHA  
● CAZO CAPACIDAD MÍNIMA 1,5 litros 
● COLADOR DE MALLA METÁLICA  
● CUCHARA SOPERA Y TENEDOR TRINCHERO 
● CUCHARILLA SACABOLAS O SACABOCADOS  
● CUCHILLO CEBOLLERO  
● CUCHILLO FILETEADOR 
● ELEMENTOS DE DESBARASE Y MISE EN PLACE– 3 UNIDADES como 

tuppers, contenedores de plástico, barquetas, etc.)  



 
 
 

 

● ENCENDEDOR, MECHERO O CERILLAS 
● ESPÁTULA DE POLIETILENO  
● ESTROPAJO 
● GUANTES DE LATEX, VINILO, NITRILO O SIMILAR  
● HILO DE BRIDAR O BRAMANTE  
● LAVAVAJILLAS A MANO (FORMATO PEQUEÑO)  
● LENGUA  
● MANGAS PASTELERAS DESECHABLES  
● PAÑOS DE COCINA – 2 UNIDADES  
● PELADOR  
● PINZAS DE PESCADO  
● PUNTILLA  
● ROLLO DE PAPEL DE COCINA (DOMÉSTICO)  
● SARTÉN DE 15 CM a 20 CM DE DIÁMETRO  
● TERMÓMETRO DE COCINA  
● TIJERAS  
● VARILLAS 

-Las pruebas se realizarán de forma consecutiva y no serán eliminatorias. 
Duración estimada: 6 horas. 
 

 
- El Tribunal valorará el nivel de aprovechamiento de las materias primas, la 

selección y utilización diestra de equipos, útiles y herramientas, la idoneidad de 

las técnicas culinarias aplicadas, la presentación, el planteamiento de 

alternativas a la elaboración, la justificación de los lugares de almacenamiento y 

conservación, así como la aplicación de la normativa vigente. 

 

- Durante todo el proceso los aspirantes deberán poder acreditar su identidad, 

para lo que deberán ir provistos del original en vigor de alguno de los siguientes 

documentos: DNI., permiso de conducción, pasaporte o documentos análogos 

en el caso de aspirantes de nacionalidad distinta a la española (boca arriba en la 

mesa)  

 

- No estará permitido el uso de dispositivos electrónicos de ningún tipo ni 

accesorios vinculados a dispositivos electrónicos (móviles, relojes digitales, 

smartwatch, calculadoras, etc. y deben permanecer apagados y guardados, de 

calculadora tipo no científica o no programable). 

 

- En caso de que el aspirante utilizara audífonos o cualquier otro dispositivo 

necesario por razones médicas, deberá presentar el certificado médico original 

correspondiente que lo justifique antes del inicio de la correspondiente parte de 

la prueba.  

 

- Los aspirantes deberán mantener siempre visibles los pabellones auditivos, por 

lo que aquellos que tengan el pelo largo deberán tenerlo recogido. Tampoco 



 
 
 

 

podrá utilizarse ningún tipo de objeto o prenda que pueda ocultar parcial o 

totalmente la cabeza. 

 

- En el caso de que un aspirante lleve a cabo cualquier tipo de actuación 

fraudulenta, éste será excluido del proceso selectivo.  

 

- Los bolsos y otro tipo de complementos deben quedar fuera del alcance de los 

opositores. El tribunal no asume ninguna responsabilidad por cualquier objeto 

que se pueda extraviar.  

 

- Las gafas u otros complementos pueden ser requeridos para su comprobación. 

 

- Los participantes solo podrán llevar bolígrafo azul que no se pueda borrar. Se 

recomienda llevar un bolígrafo de repuesto.  

 

- No se permitirán tachaduras, si hay que realizar enmiendas, se anotarán entre 

paréntesis y con raya horizontal sobre el escrito a corregir. No se permite el uso 

de ningún tipo de corrector.  

 

- Solo se permite sobre la mesa el documento de identidad o análogo, el 

bolígrafo, el material proporcionado por el tribunal. Los aspirantes podrán llevar 

agua, en envase de plástico transparente y sin etiqueta.  

 

- Se entregarán justificantes de asistencia a quien lo necesite.  

 

- Es obligatorio NO ABANDONAR EL AULA hasta la finalización de todas las 

pruebas. 

 

- No se permite traer materiales no indicados en el listado anterior. 

- El resto de materiales de cocina no indicados anteriormente como: 

cazuelas, marmitas, cacillos, espumaderas, etc…estarán disponibles en 

el aula-taller para su uso.   

- El aspirante podrá hacer uso de los equipos/maquinarias, de la zona 

correspondiente, del departamento o área de cocina.   

- Se prohíbe llevar a la parte práctica de la prueba cualquier tipo de 

materia prima o producto externo al centro docente.  

 


