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DESCRIPCION DEL “TEST PROJECT” Y DE LAS PRUEBAS PARA LOS
COMPETIDORES (SKILL 34 COCINA)

El “Test Project” para cocina se estructura de forma modular, a lo largo de los dias 5 a 8 de mayo de
2015 que dura la competicién. Se estiman 10 horas de practicas competitivas reales en total, si bien
la duracién podra ser alterada debido a causas de fuerza mayor, o bien por problemas técnicos. El
orden que aparece a continuacion, es orientativo, (aunque, si no hay ninguna comunicaciéon en
contra, se considerara definitivo), asi como los porcentajes en el desglose de puntuaciones, que
podra ser alterado por acuerdo de los miembros del jurado. Todos los cambios seran comunicados
con la antelacidn suficiente a los competidores. No se alterard la estructura y composicion de las
pruebas salvo por causas debidamente justificadas.

Los concursantes no podran aportar vajilla ni cristaleria (de ningun tipo) para la presentacién
de las elaboraciones que realicen.

Los participantes no podran aportar ingredientes o pre-elaboraciones de ninguna clase. En
caso de utilizar alguno, se anulara la prueba realizada con esos ingredientes.

Todas las pruebas han sido elaboradas siguiendo las directrices de la Ultima edicion de SPAIN
SKILLS, asi como los parametros que se desarrollaran en la proxima competicion de WORL SKILLS,
en cumplimiento de las directrices marcadas.

Tanto el orden de participacion como los puestos de trabajo, se sortearan el dia 5 de mayo delante de
los participantes y tutores presentes, para todos los dias, de manera que los grupos elegidos
compiten por la tarde y al dia siguiente por la mafiana hasta mediodia.

El Test Project del Skill 34 de Cocina esta pensado para su desarrollo de forma paralela con el Skill
35 de Servicios de restaurante y bar, por eso ambos TP pueden contener referencias a las dos
especialidades.

Todas las pruebas tienen un objetivo comun, seleccionar al mejor alumno/a para representar a
Espafia en la proxima competicion “Worldskills”, y en la competicion World Skills Europe. Aun asi,
esta participacion estd sujeta a las condiciones que estime oportunas el Ministerio de
Educacion a través de la Direccién General de Formacion Profesional.

Cabe destacar que esta competicion se llevard a cabo con el espiritu de sana competencia,
camaraderia, transparencia y equidad que debe prevalecer a lo largo de toda la competicion.

DESCRIPCION DE LOS PORCENTAJES DE CADA MODULO

Servicios 20% del total de las
Médulo 1 Entrantes puntuaciones

30% del total de las
Médulo 2 Carne puntuaciones

Servicios 30% del total de las
Médulo 3 Pescado puntuaciones

20% del total de las
Médulo 4 Postres puntuaciones

TOTAL 100%
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DESGLOSE DE DIAS Y HORARIOS

Agrupamiento de los modulos, Skill 34-Cocina.

La competicion se celebrara desde el dia 5 al 8 de mayo, en IFEMA (Madrid), siendo
los dias 5, 6, 7 y 8 de mayo los reservados para las pruebas.

HORARIOS COMPETICION SPAIN SKILL MAYO 2015

Dias 5 6 7 8
Grupo 1 (1 a®6) Grupo 2 (7a12) | Grupo 3 (13 a18)
6:00a11:00 Médulo 2 Médulo 2 Médulo 2
Carne Carne Carne
11:00 a 14:00 Médulo 3 Médulo 3 Médulo 3
Pescado Pescado Pescado
Servicio clientes | Servicio clientes | Servicio clientes
14:30 a 16:30 G 1 (ver Skill 35) | G 2 (ver Skill 35) | G 3 (ver Skill 35)
Servicio de Rte. y | Servicio de Rte.y | Servicio de Rte. y
Bar. Bar. Bar.
Grupo 1 (1 a6) Grupo 2 (7a12) | Grupo 3 (13 a 18)
16:30 & 18:30 Médulol Médulol Médulol
Entrantes Entrantes Entrantes
18:30 2 20:30 Médulo 4 Médulo 4 Médulo 4
Postre Postre Postre
Martes 5:
13:00 h. a 13:45 h.: Promesa competicion.
14:00 h. a 14:30 h.: Sorteo de turnos en presencia de los participantes.
14:30 a 16:30: Comida de trabajo de los miembros de los jurados

(5Miembros+1Secretario x 2 competiciones CO34+ SRB35 =12 y los grupos
competidores (3Gx6CO + 3Gx5SRB) =18+15 =33 competiciones) para la
planificacion de la competicidn, revisién de los stand, explicaciones sobre la
pruebay criterios de evaluacion.

15:30 h. a 16:30 h.: Apoyo de un grupo por jornada en tren de lavado y limpieza
de box.
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DIAS MARTES 5 MIERCOLES 6 JUEVES 7 VIERNES 8
Horas G1 G1l/G2 G2/G3 G 3
MODULO 2/3 MODULO 2/3 MODULO 2/3
Competidores G1 | Competidores G 2 Competidores G 3
(1/6) (7112) (13/18)
8:00-14:00
08:00 Competicién | 08:00 Competicion | 08:00 Competicion
Carne. Carne. Carne.
11:00 Competiciéon | 11:00 Competicion | 11:00 Competicion
Pescado. Pescado. Pescado.
13:00-13:45 Promesa
14:00-14:30 Sorteo de turnos
14:30-16:30 | Comida de trabajo Servicio a clientes Servicio a clientes Servicio a clientes
Planificacion, visita | e invitados a cargo | e invitados a cargo | e invitados a cargo
stand, pruebay de competidores G | de competidores G | de competidores G
evaluacion jurados 1 (Skill 35). 2 (Skill 35). 3 (Skill 35).
y competidores.
Revision caja
herramientas y
DNI.
Lavado y impieza Lavado y impieza Lavado y impieza
15:30-16:30 box (competidores | box (competidores | box (competidores
G1). G 2). G 3).
Valoraciones
jurados. Revision
16:30-17:30 boxes. Recogida
general.
MODULO 1/4 MODULO 1/4 MODULO 1/4 Fin competicion
Competidores G 1 | Competidores G 2 Competidores G 3
(as6) (7112) (13/18)
16:30-20:30
16:30 Competicion | 16:30 Competicién | 16:30 Competicion
Entrantes. Entrantes. Entrantes.
18:30 Competicion | 18:30 Competicién | 18:30 Competicion
Postre. Postre. Postre.
20:30-21:30 Valoraciones jurados. Revisién boxes. Recogida general.
21:30 Fin competicién
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DESGLOSE DE LAS PUNTUACIONES

CRITERIOS OBJETIVOS

CRITERIOS SUBJETIVOS

HIGIENE — (MAXIMO 10 PUNTOS)

PERSONAL
PUESTO DE TRABAJO

(3 PUNTOS)
(7 PUNTOS)

TOTAL 10 PUNTOS

PREPARACION (MAXIMO 10 PUNTOS)

DESPERDICIOS (4 PUNTOS)
TIEMPO DE

SERVICIO (+DE5 =0) (4 PUNTOS)
USO DE INGREDIENTES

OBLIGATORIOS (1 PUNTO)
CORRECTA TEMPERATURA

DE SERVICIO (1 PUNTO)

PREPARACION — (MAXIMO 20 PUNTOS)

EFICACIA (8 PUNTOS)
DESTREZAS (2 PUNTOS)
CALIDAD DEL PRODUCTO

CULINARIO (5 PUNTOS)
HABILIDADES

ORGANIZATIVAS (5 PUNTOS)

TOTAL 10 PUNTOS

TOTAL 20 PUNTOS

PRESENTACION — (MAXIMO 10 PUNTOS)

UTILIZACION CORRECTA
DE INGREDIENTES (4 PUNTOS)
CORTES LIMPIOS/TAMANO
DE LAS RACIONES (10 PUNTOS)

HUELLAS DE DEDOS (4 PUNTOS)

SALSEADO CORRECTO (2 PUNTOS)

PRESENTACION Y DEGUSTACION (MAXIMO
40 PUNTOS)

IMPRESION
VISUAL /EQUILIBRIO (5 PUNTOS)
ESTILO Y CREATIVIDAD (5 PUNTOS)

ARMONIA DE GUSTOS / SABOR (20 PUNTOS)

TEXTURA — TEMPERATURA (10 PUNTOS)

TOTAL 20 PUNTOS

TOTAL 40 PUNTOS

TOTAL CRITERIOS OBJETIVOS

TOTAL CRITERIOS SUBJETIVOS

40%

60%
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MODULO 1: ENTRANTES (Tapas y/o pinchos).

Tiempo de realizacion: 4 horas para la realizacion completa junto con el médulo

de Postre.

Descripcién

Los requisitos minimos que deberan cumplirse, son los
siguientes:
Preparar tres variedades de entrantes: (15+15+15 = 45 piezas
en total). De las cuales, 15 piezas (una de las variedades),
como minimo, deberan incluir los ingredientes obligatorios.
También se pueden repatrtir los ingredientes obligatorios entre
las tres variedades.
v Las piezas de las tres diferentes variedades seran
idénticas entre si.
v" Una salsa para mojar como minimo.
v' Las tapas o pinchos se deberan poder coger con las
manos y ser degustadas como maximo con dos
bocados.

Detalles
de servicio

Se montaran cuatro bandejas, con la siguiente disposicion:

v" Una bandeja con seis piezas (2 de cada variedad) para
exposicion.

v' Una bandeja con dieciocho piezas (6 de cada variedad)
y otra con doce piezas (4 de cada variedad) para el
servicio.

v Una bandeja con 9 piezas (3 de cada variedad) para
cata.

v" No se utilizaran salseras. La/s salsa/s que se elaboren,
deberan presentarse en las mismas bandejas de
presentacion.

Los siguientes ingredientes deberan estar incluidos en las tapas
(al menos tres de estos):

v Setas y champifién.
Ingredientes v' Cangrejo real ruso Chatka.
obligatorios v' Salmén ahumado.
v' Hierbas aromaticas (Tomillo, albahaca, cebollino,
cilantro).
v' Quesos: Mozarella, Roquefort, Ibores.
v Usar ingredientes propios del modulo (los reflejados en

Ingredientes

éste documento).

opcionales : : .
b v Los ingredientes reflejados en el anexo 1.
Las elaboraciones se presentaran en fuentes de presentacion
Material rectangulares de 28 X 34 cm., blancas, redondas sin ribetes,

de presentacién

decoracion o cenefas. Los concursantes no podran aportar
vajilla ni cristaleria para la presentacion de las elaboraciones
que realicen.

Notas al desarrollo
de este modulo

A: Elaborar 15 de las 45 tapas o pinchos, incluyendo los
ingredientes obligatorios mas los ingredientes deseados del
anexo 1.

B: Utilizar en las otras 30 tapas o pinchos los ingredientes
deseados del anexo 1.
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MODULO 2: CARNE (CARRE DE CORDERO-RECENTAL).

Tiempo de realizacion: 6 horas para la realizacion completa junto con el
modulo de Pescado.

Preparar doce raciones calientes a base de carré: una racion sera
para la exposicidon, otra racion para la cata y las diez restantes, sin
trinchar, para el servicio de restaurante. Los requisitos minimos que

deberan cumplirse, son los siguientes:
v Utilizar al menos un método de cocinado aunque pueden
emplearse mas de uno. No se permite el servicio de carne
cruda tipo carpaccio o steak tartar. El método de cocinado sera

Descripcion libremente determinado por el participante.

v' Realizacion obligatoria de al menos una salsa como minimo,
pudiéndose elaborar mas.

v' Realizaciéon de al menos una guarniciébn compuesta por dos
ingredientes diferentes como minimo, que impliquen al menos
una técnica de cocinado diferente de la empleada con el
género principal.

v’ Las doce raciones deberan ser idénticas en el tipo de coccion y
guarnicion.

v/ 2 raciones se serviran emplatadas (exposicion y cata).

Detalles del v" 10 raciones se serviran en un plaqué o bandeja para el servicio

servicio en el comedor. Las piezas deben servirse enteras para el
racionado delante del cliente (cada alumno tendra tres piezas
de carré de cordero dos para el servicio de mesa que deberd
servir enteras (con huesos y para trinchar) y otra que puede
servirla como quiera para el jurado de cata).

v' 3 piezas de carré de cordero.

Ingredientes v Ingredientes se ofreceran para la realizacion de la prueba. No

obligatorios

se podrd emplear mas cantidad que las reflejadas en éste
documento, ademas de las de lista de productos de stock.

Ingredientes

v" Dispondran ademas de los productos de stock (anexo 1).

opcionales

Se presentardn en platos trincheros o soperos de 30 cm.J blancos,
Material redondos sin ribetes, decoracibn o cenefas. Y fuentes de
de presentacion rectangulares de 28 X 34 cm. Los concursantes no

presentacion

podran aportar vajilla ni cristaleria para la presentacion de las
elaboraciones que realicen.
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MODULO 3: PESCADO (PESCADO RACION LUBINA).

Tiempo de realizacién: 6 horas para la realizacién completa junto con el
maodulo de Carne.

Descripcion
de la prueba.

Preparar doce raciones individuales idénticas de pescado calientes.
una racion sera para la exposicion, otra racion para la cata y las diez
restantes, sin desespinar, para el servicio de restaurante. Los
requisitos minimos que deberan cumplirse, son los siguientes:

Utilizar el método o métodos de cocinado que se desee.
Realizacion obligatoria de al menos una salsa, jugo, coulis,
geleé, vinagreta, etc. (elementos mas o menos fluidos).
Realizacion de, al menos, una guarnicion que implique, al
menos, una técnica de cocinado diferente al utilizado con el
género principal del plato.

Detalles del
servicio

Las seis raciones deberan ser idénticas y se presentaran en
platos individuales.

Ingredientes
obligatorios

6 lubinas de racion.

Ingredientes que se ofreceran para la realizacion de la
prueba. No se podra emplear mas cantidad que las reflejadas
en éste documento, ademas de las de lista de productos de
stock.

Ingredientes

Dispondran ademas de los productos de stock (anexo 1).

opcionales

: Se presentaran en platos trincheros o soperos de 30cm. blancos,
Material : i g
de redondos sin ribetes, decoracion o cenefas. Y fuentes de

presentacion

presentacion rectangulares de 28 X 34 cm. Los concursantes no
podran aportar vajilla ni cristaleria para la presentacion de las
elaboraciones gue realicen.
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MODULO 4: POSTRE

Tiempo de realizacion: 4 horas para la realizacién completa junto con el
maodulo de Entrantes.

e Preparar postres de restauracion, 12 raciones idénticas.

e Tres maneras-texturas diferentes en cada plato (racion).

Descripcion ., ! S .
1 racion sera para la exposicidn, las otras diez para el
servicio y una para la degustacion del jurado.
e 12 platos de presentacion de los facilitados por la
Detalles o
> organizacion.
de servicio

e Todas las raciones presentadas seran idénticas

Ingredientes
obligatorios

Los siguientes ingredientes deben estar incluidos en cada
racion de forma obligatoria. Son obligatorios los ingredientes,
pero no el uso completo de todas las cantidades.

e Cobertura de chocolate negra de 65% (1/2 kilo).

e Coco (1 unidad).

e Queso Mascarpone (500 gramos).

Ingredientes

Usar los ingredientes especificados en el anexo n° 1
(ingredientes de stock), ademas de los ingredientes
obligatorios reflejados en éste documento.

opcionales Los participantes no podran aportar ingredientes de ninguna
clase. En caso de utilizar alguno, se anulard la prueba
realizada con esos ingredientes.
Para cada concursante: 12 platos trincheros o 12 platos
soperos a eleccion.

Material de

presentacion

Se presentaran en platos trincheros o soperos de 30cm. &
blancos, redondos sin ribetes, decoracién o cenefas. Los
concursantes no podran aportar vajilla ni cristaleria para la
presentacion de las elaboraciones que realicen.
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ANEXO 1

INGREDIENTES OBLIGATORIOS PARA LA COMPETICION 2015 Skill 34 Cocina

v Cobertura de chocolate negra de 65 % (1/2 kilo).
v" Coco (1 unidad).
v" Queso Mascarpone (500 gramos).
(Son obligatorios los ingredientes, pero no el uso completo de todas las

Ingredientes
obligatorios

moédulo Postre

cantidades).
Los siguientes ingredientes deberan estar incluidos en las tapas (al menos tres
de estos):
Ionbg”rgegtlg:}toess v/ Setas y champifién (250 gramos).
v/ Cangrejo real ruso Chatka (240 gramos, una lata).
maédulo Entrantes Y S‘?"mé” ahumaqlo (500 gr_amos). . . .
v Hierbas aromaticas (Tomillo, albahaca, cebollino, cilantro), un manojo.
v' Quesos: Mozarella, Roquefort, Ibores (250 gramos de cada uno).

Ingredientes
obligatorios
maédulo Carne

3 piezas de carré de cordero recental.

Ingredientes
obligatorios 6 Lubinas de racién.
mdédulo Pescado

INGREDIENTES DE LIBRE ELECCION PARA LA COMPETICION 2015 Spain Skill
34 Cocina.

Cada competidor puede seleccionar del siguiente listado aquellos ingredientes que
desee utilizar durante la competicion. Estos le seran entregados al principio de la
misma y podré disponer de ellos durante todo el transcurso de la competicion. Sélo
se realizard una Unica entrega de alimentos. Exceptuado aquellos que por sus
caracteristicas deban suministrarse diariamente.

Se valorard la adecuacién de las cantidades y el aprovechamiento de géneros. Una
vez finalizada la prueba se deben devolver los ingredientes sobrantes en el mismo
contenedor que se le hayan entregado, debidamente protegidos para su uso en el
siguiente médulo / dia. Se puede utilizar un ingrediente sobrante en el siguiente
médulo, pero no se puede pre-elaborar (pelar, limpiar, cocer, nada de un dia para
otro). Cada dia se debe empezar el trabajo desde 0.

ExistirhA una mesa comun con ingredientes de uso cotidiano en cocina que el
participante podra utilizar segun su criterio.

— CADA PARTICIPANTE PODRA CONTAR CON ESTOS INGREDIENTES Y EN
LAS CANTIDADES QUE APARECEN EN ESTE LISTADO. NO PODRA
SOLICITAR MAS CANTIDAD QUE LA QUE SE ESPECIFICA.

— EN CASO DE QUE AL ALUMNO/PARTICIPANTE SE LE QUEMEN, O LOS
CONSUMA SIN APROVECHAMIENTO, NO SE LE SUMINISTRARAN DE
NUEVO.

— SOLO SE REPONDRAN INGREDIENTES QUE DE FORMA FORTUITA O
ACCIDENTAL SE HAYAN MALOGRADO POR CAUSAS QUE NO SE LE
PUEDAN IMPUTAR AL ALUMNO PARTICIPANTE.

No obstante existiran ingredientes extra preparados para las contingencias que
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estimen necesarias los jurados.

De todos estos ingredientes el competidor debe seleccionar los que utilizara en los 4
médulos (incluidos los ingredientes obligatorios) y enviar la lista de pedido a
fpcompeticiones@mecd.es (24 abril 2015%).

30 Huevos.

2 botellas de leche entera.

3 botellas de nata liquida (35 — 37 % M. G.).
Huevos y lacteos 1 kilo mantequilla sin sal.

1 terrina de Philadelphia 300 gramos.

1 botella de yema liquida pasteurizada.

1 botella de clara pasteurizada.

1 botella Cava seco (brut).
1 botella de sidra.

1 botella vino tinto
Bodega 1 botella vino blanco.

1 botella Cognac.

1 botella Amaretto.

1 botella Martini rosso.

600 gramos de bacén ahumado en lonchas.

Carnes y embutidos 600 gramos de jamén serrano cortado.

2 kilogramo de vieiras congeladas.
Pescados 2 kilogramos de mejillones frescos.
1 kilogramo de atun congelado.

2 Kg. de harina floja.

2 Kg. de harina fuerte.

2 botellas de aceite de girasol.

2 botellas de aceite de oliva virgen extra.

1 botella de vinagre blanco de vino (normal).
250 gramos de maicena.

250 gr. de glucosa liquida.

20 gramos de gelatina (colas de pescado).
200 gramos de levadura prensada.

4 sobres de 16 gramos de levadura quimica tipo “Royal”.
2 paquetes de pasta philo.

1 paquete de pan de molde.

2 kilogramos de arroz redondo.

2 pagquetes de pasta won ton.

Varios

4 unidades de Fruta de la Pasion.
4 Platanos.

4 naranjas.

4 limones.

4 manojos de puerros.

4 manojos de cebollas tiernas.

1 kilogramos de nabos.

2 kilogramos de zanahorias.

4 kilogramos de patatas.

3 kilogramos de chalotas.

6 aguacates.

2 kilogramos de tomates.

1 caja de tomates cherry.

2 lollo rosso (lechuga).

2 iceberg (lechuga).

4 calabacines.

Datiles 200 gramos.

1 pagq., de frutas del bosque, +/- 200 gramos,
3 unidades de remolacha cocida.
4 Alcachofas.

Frutas y verduras
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2 manojos de espinacas.
1 manojo de perejil.

Especias,
condimentos y
azucares

2 unidades de canela en rama.

1 rama de vainilla.

1 paquete de azafran (max. 5 gramos).
Azlcar en polvo 100 gramos.

1 botella salsa soja +/- 2 dl.

1 botella salsa Worcester.

1 botella de mostaza tipo “antigua” (+/- 2 dI).
500 gramos azlcar moscovado.

MESA COMUN

(Estos ingredientes
no deben
solicitarse, estaran
a disposicion de
todos los
participantes, en
cantidades
razonables).

Sal fina 5 kilos.

Sal gruesa 5 kilogramos.

Azucar blanquilla 15 kilogramos.
Azulcar de Cafia 15 kilogramos.
Sacarina Hermesetas (3 envases).
Hierbas aromaticas frescas (tomillo, eneldo, perejil, romero, menta, apio).
Pimenta blanca molida 1k.
Pimienta negra molida 1k.
Pimienta blanca grano 1k.
Pimienta negra grano 1k.

Hojas de orégano 1 k.

Pimentén rojo dulce 1 k.

Pimentén rojo picante 1 k.

Ajos 5 kilogramos.

Guindillas.

Laurel.

Perejil.

NOTA

*Se ha ampliado el plazo de envio al viernes 24 de abril de 2015
Los listados deberan remitirse a la direccién de correo electronico:

fpcompeticiones@mecd.es
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MODELO DE TABLA DE PUNTUACION PARA VALORACION DE LAS PREPARACIONES

PREPARACION CRITERIOS OBJETIVOS PREPARACION CRITERIOS SUBJETIVOS
20 PUNTOS 20 PUNTOS
CANDIDATO
HIGIENE TIEMPO Uso TEMPERATURA CALIDAD DEL ORGANIZACION
HIGIENE DE DESPERDICIOS DE DE DE DESTREZAS EFICACIAS TRABAJO Y Y PLANING-
PERSONAL PARTIDA SERVICIO | INGREDIENTES SERVICIO DEMOSTRADAS COMIDA HABILIDADES
Aspectos Uso de
Actitudes, Suelo, Gestion 'y Mas 5 min Se tienen que En el caso del utensilios, Habilidad y precision en Sensacion Obligatoriamente.
habitos y camaras, manipulacion de =0 respetar pescado y la herramientas y los cortes y las gastronémica Temporalizacion de las
comportamie tabla de las materias escrupulosament carne hemos magquinaria. preelaboraciones. positiva 0 negativa tareas.
ntos. Aseo cortar, mesa primas. e las normas que pensado que Limpieza, Calidad y diversidad de
personal e de trabajo, | Aprovechamiento se dicten en cada caliente. manipulacion y técnicas de cocina
indumentaria. fogon. y desperdicios. maodulo colocacion. aplicadas.
PUNTOS 6 4 4 4 1 1 2 8 5 5
Ne 1
Ne 2
N° 3
N° 4
N° 5
N° 6
Ne 7
N° 8
N° 9
N° 10
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MODELO DE TABLA DE PUNTUACION PARA VALORACION DE LAS PREPARACIONES

PRESENTACION CRITERIOS OBJETIVOS

20 PUNTOS

PRESENTACION Y DEGUSTACION CRITERIOS
SUBJETIVOS

40 PUNTOS

CANDIDATO

PRESENTACION

PRESENTACION

DEGUSTACION

CORTES . COLORES, ’
APROPIADOS, CORRECTO TAMANO DE TRAZOS INEXISTENCIA DE ESTILO Y BRILLO, VOLUMEN [ ARMONIA DE GUSTOS TEXTURAY TOTAL
LIMPIOS, IGUALES | LAS GUARNICIONES Y LIMPIOS EN EL HUELLAS CREATIVIDAD | Y DISTRIBUCION Y SABOR TEMPERATURA
Y ELEGANTES DEL GENERO PRINCIPAL SALSEO DACTILARES ESPACIAL
Aspectos Para el menu Equilibrio Salsa etc. Plato
PUNTOS 10 4 2 4 5 5 20 10
N° 1
Ne 2
Ne 3
Ne 4
N° 5
N° 6
Ne 7
Ne 8
N°9

N°10
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Instalaciones.

Para economizar espacios y recursos se optard por un montaje conjunto
elaboracion en cocina y servicio de restaurante-bar, de forma que las
elaboraciones y preparaciones de ambas pruebas se sirvan a clientes a
mediodia de los dias 6, 7 y 8.



