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1. Introduccion
Este documento establece el Plan de Pruebas para la Modalidad de competicion 34 “Cocina”

incluida en la competicién Spainskills 2017.

El presente Plan de Pruebas estd definido de acuerdo con las especificaciones contenidas en el
documento Descripcion Técnica Modalidad de competicion 34: “Cocina”.

2. Plan de Pruebas

2.1. Definicidn de las pruebas
El concursante tendra que realizar el trabajo préctico repartido en mddulos , descrito en la

documentacion adjunta a este Plan de Pruebas, utilizando de manera segura los recursos
suministrados y las herramientas y materiales permitidos.

El proyecto propuesto se realiza de manera individual por 4 mddulos evaluables
independientemente y secuenciados de acuerdo al programa establecido.

El presente documento esta pensado para su desarrollo de forma paralela con el Skill 35 de
Servicios de restaurante y bar, por eso ambos planes de pruebas pueden contener
referencias a las dos especialidades.

2.2. Programa de la competicion
Las pruebas se desarrollan a lo largo de tres dias en jornadas de 8 horas de duracién, de

acuerdo con el siguiente programa

Maddulo: Descripcion del trabajo a realizar Dia 2 Dia3 h/méd.

Modulo I: Elaboracion de un Solomillo Wellington, guarniciones
y salsa.
Modulo II: Elaboracion de Peras al vino tinto.

Modulo lll: Elaboracion de Tapas para consumidores con
necesidades alimentarias especificas.

Modulo IV: Elaboracidn de un plato de pasta fresca rellena.
TOTAL
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2.2.1. Eldia de antes del comienzo de la competicion
0 Se realizara el sorteo de puestos para establecer el orden de participacién a la hora y lugar
indicados por el Coordinador Técnico del Skill de cocina.
Los competidores se agruparan de la siguiente manera y en orden de eleccién.
0 Grupo 1 (G-1): Los primeros 6 participantes elegidos al azar.
0 Grupo 2 (G-2): Los participantes elegidos al azar de la 72 a la 122 posicion.
0 Grupo 3 (G-3): Los participantes elegidos al azar de la 132 a la 182 posicion

Quedando asi el esquema de participacion por modulos, grupos y dias de competicion

MANANA
Mddulos 1 y2

TARDE G-2 G-1 G-3

Médulos 3y 4

G-3 G-2 G-1

0 Se dardn a conocer cuales son los ingredientes (en forma de listado y con cantidades) para
poder llevar a cabo la realizacidn de los diferentes mddulos y que la organizacion les
entregard en la denominada “caja de competicién”.

0 Sedaran a conocer las “elaboraciones sorpresa” a realizar por médulo. Los ingredientes
necesarios formaran parte de la “caja de competicion”.

0 A partir del momento en el que se conozcan los ingredientes y las “elaboraciones sorpresa” a
realizar de caracter obligatorio, tendran que realizar las fichas técnicas correspondientes a
las elaboraciones disefiadas para los mddulos 1,2,3y 4 en el documento que la
organizacién proporcionara, teniendo en cuenta los siguientes pardmetros de manera
obligatoria:

0 Denominacidn de la elaboracion
0 N2de pax
0 Clasificacion
0 Ingredientesy cantidades.
0 Elaboraciones
0 Acabado y presentacion.

La entrega de las fichas técnicas se hara por parte de todos los participantes y sin excepcidn el dia 1

de competicion a las 9:00h.
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2.2.2. Eldia de la competicién por médulos

Todos los participantes y segln el turno de participacion (mafiana o tarde), estardn
convocados a la misma hora, independientemente del orden establecido en el sorteo y
correctamente uniformados.

Cada dia y antes del comienzo de la competiciéon por mddulos, el jurado informara a los
competidores sobre las tareas a realizar y los aspectos criticos de las mismas.

En esta informacidn se incluirdn obligatoriamente los equipos que necesiten ser contrastados
con los del jurado, si procede.

En el momento de la convocatoria para su participacién (mafana o tarde) y una vez que el
primer participante comience la prueba, todos los competidores han de estar en la zona de
competicion y habilitada hasta el momento de su participacién sin establecer contacto
alguno con los tutores.

En el momento de comenzar la prueba, los competidores entrardn cada 10 minutos y segin
sorteo.

Para el médulo 1-2 (mafiana) y 3-4 (tarde) tienen 30 minutos para realizar “in situ” y en el
documento que la organizacién facilitard, un croquis secuencial de la prueba que pueden
conservar en el transcurso de la misma y que después de la competicion entregaran al
Coordinador Técnico. Esta documentacidn es de caracter obligatorio.

El participante puede hacer uso del tiempo de la manera que crea conveniente, teniendo en
cuenta los tiempos de entrega.

En el supuesto caso de que hubiera un equipo de voluntarios, no seran ayudados en ningun
momento hasta que no hayan finalizado la prueba, es decir, hasta que no hayan efectuado el
pase de las elaboraciones. En ese momento tendran un voluntario que les ayudara a limpiar,
recoger, fregar, secar y colocar en el sitio correspondiente todos los materiales y utensilios
dejando el box tal y como se lo han encontrado. Esta operacion no es evaluable.
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2.2.3. Horario de cocina y competicion

Horario de cocina y competicion

Hora Trabajo a realizar MODULO 1Y 2
9:00h Recepcidn a los participantes que realizaran el médulo 1y 2. Cambio de ropa.
Revisién de material y utillaje
9:15h Entrega de género por participante (Caja de competicion)

Exposicidn de las normas por parte del Coordinador Técnico.
Resolucién de dudas por parte de los participantes

9:30h Comienza el primer competidor
(Entrada del resto de competidores 9:40, 9:50, 10:00, 10:10, 10:20)
13:30h Pase de la pieza de carne y de las 3 raciones individuales

(en el lugar destinado para ello)
(Pase de la carne del resto de competidores 13:40, 13:50, 14:00, 14:10, 14:20)
14:00h Pase del postre en fuente y emplatado
(7 raciones, 4 para el Skill 35 SRB en fuente y 3 emplatados para el jurado de cocina)
(en el lugar destinado para ello)
(Pase del postre de resto de competidores 14:10, 14:20, 14:30, 14:40, 14:50)
Limpieza y ordenacion del box por parte del competidor con la ayuda de los voluntarios

15:00h Reunién y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.
Entrega de puntuaciones

Hora Trabajo a realizar MODULOS 3 Y 4
16:00h Recepcion a los participantes que realizardn el médulo 3 y 4. Cambio de ropa.
Revisién de material y utillaje
16:15h Entrega de género por participante (Caja de competicion)

Exposicion de las normas por parte del Coordinador Técnico.
Resolucién de dudas por parte de los participantes

16:30h Comienza el primer competidor
(Entrada del resto de competidores 16:40, 16:50, 17:00, 17:10, 17:20)
19:00 Pase de las Tapas(en el lugar destinado para ello)
(Pase de los Finger Food del resto de competidores 19:10, 19:20, 19:30, 19:40, 19:50)
19:30h Pase de la pasta fresca rellena emplatada

(3 raciones)
Pase de la pasta rellena del resto de competidores 19:40, 19:50, 20:00, 20:10, 20:20)

Limpieza y ordenacion del box por parte del competidor con la ayuda de los voluntarios

20:30h Reunioén y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.
Entrega de puntuaciones
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2.3. Esquema de calificacion
Para la evaluacion de cada uno de los médulos se aplicardn los criterios de calificacion

especificados de acuerdo con el siguiente esquema.

Criterios de evaluacion

Higiene y aseo personal 2 2 2 2

Organizacién del puesto de trabajo 2,5 2,5 2,5 2,5

dDesarrollo del trabajo, habilidades y 2 2 2 2
estrezas

Recicla correctamente todo tipo de residuos 0,5 0,5 0,5 0,5

Presenta las elaboraciones en el tiempo

1 1 1 1
marcado
Creatividad 3 3 3 3
Presentacion 4 4 4 4
Equilibrio gustativo 4 4 4 4
Degustacion 4 4 4 4
Entrega de la documentacion requerida 2 2 2 2

TOTAL | 25% | 25% | 25% | 25% | 101%
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3. MdAdulo |

3.1. Instrucciones de trabajo del médulo |

MODULO I: Elaboracién de un SOLOMILLO WELLINGTON

Descripcion: Las guarniciones y salsa a elaborar de manera obligatoria, se transmitird a los

competidores y tutores el dia anterior a realizar la prueba y se proporcionaran
los ingredientes necesarios.

- Se deben realizar en total 7 raciones:

e 4 raciones para el Skill 35 de Servicios de restaurante y bar en una Unica
pieza, y presentada en una fuente con sus guarniciones correspondientes y
salsera para la salsa que proporcionara la organizacion.

e 3 raciones individuales y emplatadas para el Skill 34 de cocina (2 para el
jurado y 1 de exposicion). En esta presentacion debera incluir una racién de
solomillo Wellington, con las 2 guarniciones y con la salsa dispuesta en el
plato.

Al competidor le serd proporcionado el ler dia de competicidon todos los
ingredientes necesarios para realizar un solomillo Wellington con sus
guarniciones y salsa correspondiente transmitida el dia de antes de la
competicion

Porcién minima de carne a elaborar:150gr

El solomillo Wellington deberd incluir en su elaboracién de manera obligatoria

una duxelle y los siguientes ingredientes que se incluiran en la caja de

competicion: Foie y Bacon laminado.

Deberd incluir al menos las 2 guarniciones sorpresa y que se incluirdn en la “caja
de competicién”.

Debera incluir la salsa sorpresa dispuesta en salsera, incluyendo los ingredientes
en la “caja de competicion”.

Duracion: 2 horas y 15 minutos
Informacion Propuesta esquematica de presentacion y servicio para el Skill 35 de SRB
adjunta:

Observaciones: Se aconseja un conocimiento de cocina cldsica para la realizacidn de esta prueba.

Se tendra en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la cual debera
coincidir con la elaboracién presentada. En el caso de que la ficha técnica no se
corresponda en todos los aspectos con la elaboracion presentada, ésta serd calificada
con 0.
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3.2. Criterios de evaluacion relacionados con el SOLOMILLO WELLINGTON

Criterios de evaluacion Se ha comprobado que...

A  Higiene y aseo personal = oUniformidad completa y limpia
OAseo correcto
OAtiende a las normas de higiene.
B  Organizacion del puesto = ORealiza una correcta puesta a punto de todos los elementos para realizar la
de trabajo prueba.
0 Mantiene tanto el espacio como las herramientas, material y utensilios de
trabajo ordenados y limpios
C  Desarrollo del trabajo, 0 Manipula, conserva y cocina correctamente el género
habilidades y destrezas O Los desperdicios generados son adecuados

D  Recicla correctamente ORecicla correctamente los residuos generados en las diferentes pruebas
todo tipo de residuos

E Presentalas OLas elaboraciones se presentaran en el tiempo marcado, descontandose por
elaboraciones en el cada minuto de retraso un 0,2%. Si se llega a un retraso de 5 minutos se

descontara un 5% adicional de la nota final del médulo y pasara a presentar
en el Ultimo lugar.
O Es una elaboracién equilibrada (tiene una distribucién espacial adecuada),

tiempo marcado

F Creatividad elegante y creativa
G O Las elaboraciones incluyen todos los parametros obligatorios.
., 0Son elaboraciones limpias y tienen ausencia de huellas.
Presentacion OTienen la temperatura correcta, tanto la elaboracién como el soporte.
O La presentacién de las elaboraciones es practicamente igual.
H | Equilibrio gustativo OEs una elaboracion gustativamente equilibrada en su conjunto
| 4 O Las elaboraciones estan correctamente cocinadas, sazonadas y tienen la
Degustacion
textura y temperatura adecuadas.
J  Entregadela O Entrega las fichas técnicas en el momento establecido
documentacion OEntrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba
requerida
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3.3. Calificacion del mdédulo |

MODULO I: CALIFICACION SOLOMILLO WELLINGTON

Criterios de evaluacion Calificacion Puntos
0 Uniformidad completa y limpia 0,5%
O Aseo correcto 0,5%
0 No lleva pendientes, pulseras, elementos en las 0,5%
A | Higiene y aseo personal mufiecas ni susceptibles de peligro
O Prueba las elaboraciones de manera correcta. 0,5%

(no usa los dedos ni utillaje que después utiliza
sin lavar inmediatamente después)

O Realiza una correcta puesta a punto de todos los 0,5%
elementos para realizar la prueba

Organizacién del puesto de 0 Mantiene las herramientas de trabajo limpias 0,5%
B . . . .
trabajo 0 Mantiene el material y utensilios ordenados 0,5%
0 Mantiene la mesa de trabajo ordenada 0,5%
0 Mantiene la superficie de trabajo limpia 0,5%
0 Manipula correctamente el género 0,5%
Desarrollo del trabajo, 0 Conserva correctamente el gérnero 0,5%
C habilidades y destrezas 0 Cocina correctamente el género 0,5%
0 Los desperdicios generados son adecuados 0,5%
0 Recicla correctamente los residuos organicos 0,125%
0 Recicla correctamente los residuos de vidrio 0,125%
0 Recicla correctamente los residuos de papel y 0,125%

Recicla correctamente
D carton

todo tipo de residuos ) . L.
0 Recicla correctamente los residuos de plasticoy | 0,125%

bricks

0 Por cada minuto de retraso se descontara 0,2%.

Se entiende por retraso de presentacion, la
presentacion terminada y presentada en su totalidad

fuera de la hora establecida.
Presenta las elaboraciones o
E Se presenta como ejemplo el siguiente cuadro de 1%

en el tiempo marcado
penalizacion en el supuesto caso de tener que
presentar a las 14:00h la elaboracién.

De las A las Penalizacion total de 0,2%
14h:00:01"" ‘14h:01":00”
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De las Alas Penalizacion total de 0,4%
14h:01:01" ‘14h:02:00”
De las A las Penalizacion total de 0,6%
14h:02:01" "14h:03":00"
De las Alas Penalizacion total de 0,8%
14h:03:01" ‘14h:04":00”
De las Alas Penalizacién total de 1%
14h:04:01" “14h:05":00"
En el caso de que la presentacidn se dilate ain mas en el tiempo,
el competidor pasara a presentar dicha elaboracion en ultimo
lugar para no entorpecer el desarrollo de la competicién y tendra
una penalizacién extra de 5%.
0 Equilibrada. (Tiene una distribucién espacial 1%
()
. adecuada) .
F | Creatividad 1%
O Elegante
. 1%
0 Creativa
o La carne contiene los elementos obligatorios
. 0,5%
descritos
OPresenta 4 raciones en una pieza entera y en 0.5%
. e . . (]
fuente con las guarniciones indicadas y la salsa en !
salsera
o Presenta 3 raciones individuales con las 0.5%
« . . (]
guarniciones indicadas, la salsa en plato y !
practicamente iguales. 0.5%
. s .7 (]
G | Presentacion o Es una elaboracién LIMPIA ’
o Tiene ausencia de huellas en el borde del plato y/o
0,25%
de la fuente de emplatado
., . 0,25%
o La elaboracidn y el soporte se presenta caliente
o El hojaldre que envuelve la carne tiene apariencia
" . 0,5%
dorada, crujiente y brillante. 0.5%
, . . (]
0 El relleno esta perfectamente definido !
. . 0,5%
o La salsa estd correctamente emulsionada
- . 0 Esuna elaboracién gustativamente equilibrada
H | Equilibrio gustativo . 4%
en su conjunto
. . . 1%
0 El hojaldre esta correctamente cocinado,
dorado y crujiente
. . 1%
O Lacarne estd correctamente cocinada y
| | Degustacion sazonada segun los pardmetros estipulados
. 0,5%
0 Los elementos del relleno estan correctamente
cocinados y sazonados
L . . 0,5%
0 Las guarniciones estan calientes, correctamente
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cocinadas y sazonadas

0 Lasalsa tiene la temperatura adecuada 0,5%
O Lasalsa esta elaborada correctamente en 0,5%

cuanto a texturay sabor

Entrega de la
documentacion requerida

0 Entrega la ficha técnica de carnes en el 1,5%
momento establecido
0 Entrega el esquema de trabajo del médulo 1 al 0,5%
finalizar la prueba

TOTAL 25

LS

W
* i
*
¥

*
*

NOTA:

Habrad 3 grupos de jurado

Jurado 1, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE A,B,C,D, E

Jurado 2, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE F,G,J

Jurado 3, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE H,I.

El Coordinador Técnico no hard de juez durante la competicion, salvo que exista un empate
técnico al final de la misma. Tendrd la obligacion de repasar todo el trabajo de los
competidores implicados y establecer un debate con los jueces involucrados. Serd
responsable del veredicto final en este caso.

El Coordinador Técnico, se ocupard de la correcta marcha y organizacion de la competicion.
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4. Médulo I

4.1. Instrucciones de trabajo del médulo Il

MODULO lI: Elaboracién de Peras al vino tinto

Descripcidn: - El acompaiiamiento del postre a elaborar de manera obligatoria, se
transmitira a los competidores y tutores el dia anterior a realizar la
prueba y se proporcionaran los ingredientes necesarios.

- Se deben realizar en total 7 raciones:

e 4 raciones para el Skill 35 de Servicios de restaurante y bar
presentada en fuente, cuenco y salsera con su acompanamiento y
decoracion correspondientes que proporcionard la organizacion.

e 3raciones individuales y emplatadas para el Skill 34 de cocina (2
para el jurado y 1 de exposicidn). En esta presentacién debera
incluir una racién de Peras al vino tinto con su correspondiente
salsa, acompafiamiento y decoracion.

Al competidor le sera proporcionado el ler dia de competicion todos los
ingredientes necesarios para realizar unas Peras al Vino tinto con su
correspondiente salsa, acompafiamiento y decoracion.

Racidn por persona de pera: 1 ud sin piel, semillas y sin deterioro.

Deberd incluir de manera obligatoria el acompafiamiento “sorpresa”,
incluyendo los ingredientes necesarios para su realizacion en la “caja
de competicién”

Deberd incluir de manera obligatoria un elemento decorativo
procedente de la “caja de competicidn”.

Duracion: 2 horas y 15 minutos

Informacion adjunta: Propuesta esquematica de presentacion y servicio para el Skill 35 de SRB

Observaciones: Se aconseja un conocimiento de cocina cldsica para la realizacién bdsica de esta
prueba, pudiendo utilizar técnicas contemporaneas.
Se tendra en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la cual deberd
coincidir con la elaboracion presentada. En el caso de que la ficha técnica no se
corresponda en todos los aspectos con la elaboracién presentada, ésta sera
calificada con 0.
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Criterios de evaluacion relacionados con las Peras al vino tinto

Criterios de evaluacion Se ha comprobado que...

A  Higiene y aseo personal = 0Uniformidad completa y limpia
0 Aseo correcto
OAtiende a las normas de higiene.
B  Organizacidn del puesto = ORealiza una correcta puesta a punto de todos los elementos para realizar la
de trabajo prueba.
0 Mantiene tanto el espacio como las herramientas, material y utensilios de
trabajo ordenados y limpios
C  Desarrollo del trabajo, 0 Manipula, conserva y cocina correctamente el género
habilidades y destrezas O Los desperdicios generados son adecuados

D  Recicla correctamente ORecicla correctamente los residuos generados en las diferentes pruebas
todo tipo de residuos

E Presentalas OLas elaboraciones se presentaran en el tiempo marcado, descontandose por
elaboraciones en el cada minuto de retraso un 0,2%. Si se llega a un retraso de 5 minutos se

descontara un 5% adicional de la nota final del médulo y pasard a presentar

tiempo marcado e
en el dltimo lugar.

F .. O Es una elaboracién equilibrada (tiene una distribucién espacial adecuada),
Creatividad .
elegante y creativa
G O Las elaboraciones incluyen todos los parametros obligatorios.

0Son elaboraciones limpias y tienen ausencia de huellas.
OTienen la temperatura correcta, tanto la elaboracion como el soporte.
OLla presentacion de las elaboraciones es practicamente igual.

Presentacion

H | Equilibrio gustativo OEs una elaboracion gustativamente equilibrada en su conjunto
| 4 O Las elaboraciones estan correctamente cocinadas, sazonadas y tienen la
Degustacion
textura y temperatura adecuadas.
J | Entregadela OEntrega las fichas técnicas en el momento establecido
documentacién O Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba
requerida
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MODULO II: CALIFICACION de las Peras al vino tinto

Criterios de evaluacion Calificacion Puntos
0 Uniformidad completa y limpia 0,5%
O Aseo correcto 0,5%
0 No lleva pendientes, pulseras, elementos en las 0,5%
A | Higiene y aseo personal mufiecas ni susceptibles de peligro
O Prueba las elaboraciones de manera correcta. 0,5%
(no usa los dedos ni utillaje que después utiliza
sin lavar inmediatamente después)
O Realiza una correcta puesta a punto de todos los 0,5%
elementos para realizar la prueba
B Organizacién del puesto de 0 Mantiene las herramientas de trabajo limpias 0,5%
trabajo 0 Mantiene el material y utensilios ordenados 0,5%
0 Mantiene la mesa de trabajo ordenada 0,5%
0 Mantiene la superficie de trabajo limpia 0,5%
0 Manipula correctamente el género 0,5%
Desarrollo del trabajo, 0 Conserva correctamente el gérnero 0,5%
C . . .
habilidades y destrezas 0 Cocina correctamente el género 0,5%
0 Los desperdicios generados son adecuados 0,5%
O Recicla correctamente los residuos organicos 0,125%
0 Recicla correctamente los residuos de vidrio 0,125%
D Recicla correctamente O Recicla correctamente los residuos de papel y 0,125%
todo tipo de residuos carton
0 Recicla correctamente los residuos de plasticoy | 0,125%
bricks
0 Por cada minuto de retraso se descontara 0,2%.
Se entiende por retraso de presentacion, la
presentacion terminada y presentada en su totalidad
fuera de la hora establecida.
Se presenta como ejemplo el siguiente cuadro de
penalizacion en el supuesto caso de tener que
g | Presenta las elaboraciones presentar a las 14:30h la elaboracién. 1%

en el tiempo marcado

De las Alas Penalizacion total de 0,2%
14h:30:01” ‘14h:31":00”
De las A las Penalizacion total de 0,4%
14h:31:01" ‘14h:32":00”
De las Alas Penalizacion total de 0,6%
14h:32:01” “14h:33":00”
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De las Alas Penalizacion total de 0,8%
14h:33:01" ‘14h:34°:00”
De las Alas Penalizacidn total de 1%
14h:34:01” “14h:35":00”

En el caso de que la presentacidn se dilate ain mas en el tiempo,
el competidor pasara a presentar dicha elaboracion en ultimo
lugar para no entorpecer el desarrollo de la competicién y tendra
una penalizacién extra de 5%.

0 Equilibrada. (Tiene una distribucién espacial

. adecuada) 1%
F | Creatividad 0 Elegante 1%
O Creativa 1%
o El postre contiene los elementos obligatorios 1%
descritos.
0 Presenta 4 raciones en los soportes estipulados 0,5%

oPresenta 3 raciones individuales y emplatadas con 0,5%

., todos los elementos del postre.
G | Presentacion

o Tiene ausencia de huellas en el borde del plato y 0,5%
fuente
o Es una elaboracién LIMPIA 0,5%
o La presentacion de los platos es practicamente 1%
exacta

4%

0 Esuna elaboracién gustativamente equilibrada

H | Equilibrio gustativo .
en su conjunto

O La pera estd fria, y correctamente preelaborada

L . . 0,5%
(sin piel ni semillas)
0 La pera al vino tinto tiene un sabor equilibrado y
. . . 1%
estd debidamente especiada
L . ) 0,5%
| | Degustacién 0 Laperaal vino tinto tiene una textura firme
0 Lasalsa procedente de la coccion esta
, . I 1%
correctamente tratada segun la ficha técnica
0 Elacompaiamiento del postre tiene la textura, 1%
temperatura con un sabor correcto y ?
equilibrado
0 Entrega la ficha técnica del postre en el 1,5%
momento establecido
Entrega de la . .
J ., . 0 Entrega el esquema de trabajo del médulo 2 al 0,5%
documentacioén requerida .
finalizar la prueba
TOTAL 25
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Habrad 3 grupos de jurado
Jurado 1, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE A,B,C,D, E
Jurado 2, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE F,G,J
Jurado 3, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE H, .
El Coordinador Técnico no hard de juez durante la competicion, salvo que exista un empate técnico
al final de la misma. Tendrd la obligacion de repasar todo el trabajo de los competidores implicados y
establecer un debate con los jueces involucrados. Serd responsable del veredicto final en este caso.
El Coordinador Técnico, se ocupard de la correcta marcha y organizacion de la competicion.

5. Modulo Il
5.1. Instrucciones de trabajo del modulo il
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MODULO IlI: Elaboracién de Tapas para consumidores con necesidades alimentarias especificas.

Descripcidn:

Los requisitos minimos que deberan cumplirse, son los siguientes: Preparar dos
variedades de Tapas frias o calientes.

- 1 variedad de manera obligatoria sera sin gluten (atendera a los celiacos). En su
composicion utilizara de manera obligatoria harina de arroz o harina de maiz
precocido

- 1 variedad de manera obligatoria sera sin huevo y leche (atenderd a los
alérgicos al huevo y leche)

- Se puede optar por que sea una tapa fria o caliente pero ha de tener en su
composicidon una salsa emulsionada y firme con base de aceite y que se
presentara en la misma fuente

Se elaboraran 10 piezas de cada variedad

Se presentardan en fuentes proporcionadas por la organizacion

Cada fuente debera contener 5 uds de cada tapa

1 fuente estara destinada a la exposicién y otra a la valoracion

Las piezas de las dos diferentes variedades seran idénticas entre si

Al competidor le serd proporcionado el ler dia de competicion todos los
ingredientes necesarios para realizar las tapas y que formaran parte de “la caja
de competicién”.

O Las tapas se disefiaran obligatoriamente para poder coger con las manos y

seran como maximo de dos bocados

O O0O0OO0OO0Oo

Duracion:

1 hora y 30 minutos

Informacion

Las elaboraciones se presentaran en fuentes de presentacion rectangulares de 28 X

adjunta: 34 cm. blancas, redondas sin ribetes, decoracidn o cenefas. Los concursantes no
podran aportar vajilla ni cristaleria para la presentacién de las elaboraciones que
realicen
Propuesta esquemdtica de presentacion de las tapas
XX XXX 3 XX XXX
00000 00000
\xh_ = \xh_
Observaciones: Se tendra en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la cual debera coincidir con

la elaboracion presentada. En el caso de que la ficha técnica no se corresponda en todos los
aspectos con la elaboracién presentada, ésta sera calificada con 0.

Se debera atender de manera obligatoria a las necesidades alimentarias especificas
propuestas.

En el caso de que no sea asi se producira una penalizacidén del 50% de la nota final obtenida
en este mddulo.
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5.2. Criterios de evaluacion relacionados con la Elaboracion de Tapas para
consumidores con necesidades alimentarias especificas.

Criterios de evaluacion Se ha comprobado que...

A  Higiene y aseo personal = 0Uniformidad completa y limpia
0Aseo correcto
O Atiende a las normas de higiene.
B  Organizacidn del puesto = ORealiza una correcta puesta a punto de todos los elementos para realizar la
de trabajo prueba.
0 Mantiene tanto el espacio como las herramientas, material y utensilios de
trabajo ordenados y limpios
C  Desarrollo del trabajo, 0 Manipula, conserva y cocina correctamente el género
habilidades y destrezas O Los desperdicios generados son adecuados

D  Recicla correctamente ORecicla correctamente los residuos generados en las diferentes pruebas
todo tipo de residuos

E Presentalas O Las elaboraciones se presentaran en el tiempo marcado, descontandose por
elaboraciones en el cada minuto de retraso un 0,2%. Si se llega a un retraso de 5 minutos se

descontara un 5% adicional de la nota final del médulo y pasard a presentar

tiempo marcado o
en el dltimo lugar.

F .. OEs una elaboracidén equilibrada (tiene una distribucién espacial adecuada),
Creatividad .
elegante y creativa
G O Las elaboraciones incluyen todos los parametros obligatorios.

0Son elaboraciones limpias y tienen ausencia de huellas.

Presentacion OTienen la temperatura correcta, tanto la elaboracién como el soporte.
O La presentacién de las elaboraciones es practicamente igual.
H | Equilibrio gustativo OEs una elaboracion gustativamente equilibrada en su conjunto
| 4 O Las elaboraciones estan correctamente cocinadas, sazonadas y tienen la
Degustacion
textura y temperatura adecuadas.
J  Entregadela O Entrega las fichas técnicas en el momento establecido
documentacion OEntrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba
requerida
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MODULDO IlI: CALIFICACION Elaboracién de Tapas para consumidores con necesidades alimentarias

especificas.
Criterios de e g
< . Calificacion Puntos
evaluacion
0 Uniformidad completa y limpia 0,5%
O Aseo correcto 0,5%
o 0 No lleva pendientes, pulseras, elementos en las mufiecas ni 0,5%
A Higiene y aseo susceptibles de peligro
personal )
0 Prueba las elaboraciones de manera correcta. (no usa los 0,5%
dedos ni utillaje que después utiliza sin lavar
inmediatamente después)
O Realiza una correcta puesta a punto de todos los elementos 0,5%
para realizar la prueba
Organizacion 0 Mantiene las herramientas de trabajo limpias 0,5%
B | del puesto de . . -
trabajo 0 Mantiene el material y utensilios ordenados 0,5%
0 Mantiene la mesa de trabajo ordenada 0,5%
0 Mantiene la superficie de trabajo limpia 0,5%
Desarrollo del 0 Manipula correctamente el género 0,5%
c trabajo, 0 Conserva correctamente el gérnero 0,5%
habilidades y 0 Cocina correctamente el género 0,5%
destrezas 0 Los desperdicios generados son adecuados 0,5%
0 Recicla correctamente los residuos organicos 0,125%
Recicla O Recicla correctamente los residuos de vidrio 0,125%
D fo(rjref.tamdente 0 Recicla correctamente los residuos de papel y carton 0,125%
odo tipo de
. P 0 Recicla correctamente los residuos de pldstico y bricks
residuos
0,125%

LS

W
* i
*
¥

*
*
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0 Por cada minuto de retraso se descontara 0,2%.

Se entiende por retraso de presentacion, la presentacion terminada y
presentada en su totalidad fuera de la hora establecida.

Se presenta como ejemplo el siguiente cuadro de penalizacién en el
supuesto caso de tener que presentar a las 19:00h la elaboracidn.

De las A las Penalizacion total de 0,2%
19h:00:01" “19h:01":00”
Presenta las De las Alas Penalizacion total de 0,4%
elaboraciones 19h:01:01" “19h:02":00”"

E | ti 1%
ene tlempo De las A las Penalizacion total de 0,6%
marcado 19h:02:01” “19h:03":00”

De las Alas Penalizacion total de 0,8%
19h:03:01” “19h:04":00”"

De las Alas Penalizacidn total de 1%
19h:04:01" “19h:05":00”"

En el caso de que la presentacion se dilate ain mas en el tiempo, el competidor pasara a
presentar dicha elaboracidn en ultimo lugar para no entorpecer el desarrollo de la
competicion y tendrd una penalizacién extra de 5%.

0 Equilibrada. (Tiene una distribucidn espacial adecuada) 1%
O Elegante 1%
F | Creatividad 0 Creativa 1%

. . 19
o Presenta las 2 variedades de tapas con el n2 de piezas %

obligatorias
o Las tapas contienen los elementos obligatorios descritos.

. - . 1%
o Las piezas presentadas son practicamente iguales ’
G | Presentacion o Tiene ausencia de huellas en las fuentes presentadas 1%
o Es una presentacién limpia ?
0,25%
o Presenta la salsa en el plato
0,5%
0,25%
S L . - 4%
H Equilibrio 0 Esuna elaboracién gustativamente equilibrada en su ?
gustativo conjunto
(s 0,5%
0 Se degustan en 2 bocados como maximo iyo
.. O Las tapas estan correctamente cocinadas. ’
| | Degustacion . , .
O Las tapas tienen la temperatura correcta segun la ficha 1%
técnica presentada ?
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0 Las tapas tienen la textura correcta segun la ficha técnica 0,5%
presentada
O Las tapas estadn correctamente sazonadas. 1%

0 Entrega las fichas técnicas de las tapas en el momento

1,5%
3 Entrega de I? . establecido 0
ocumer‘ltauo 0 Entrega el esquema de trabajo del médulo 3 al finalizar la
n requerida 0,5%
prueba
TOTAL 25

Habrad 3 grupos de jurado

Jurado 1, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE A,B,C,D, E

Jurado 2, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE F,G,J

Jurado 3, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE H, 1.

El Coordinador Técnico no hard de juez durante la competicion, salvo que exista un empate
técnico al final de la misma. Tendrd la obligacion de repasar todo el trabajo de los
competidores implicados y establecer un debate con los jueces involucrados. Serd
responsable del veredicto final en este caso.

El Coordinador Técnico, se ocupard de la correcta marcha y organizacion de la competicion.
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5.4. Instrucciones de trabajo del modulo IV

MODULO IV: Pasta fresca rellena

Descripcion: Los requisitos minimos que deberan cumplirse, son los siguientes:

- Se debe realizar 3 raciones presentadas de forma individual

- Hade ser una elaboracion caliente.

- Minimo de pasta fresca rellena 80gr por racion. El tipo de pasta
fresca se desvelara el dia de antes de la competicidn

- Minimo 1 salsa

- Minimo 1 guarnicion

- Minimo 2 elementos de decoracion

Los ingredientes a utilizar para la realizacidon del médulo serdn aquellos
gue formen parte de la caja de competicion.

Al competidor le serd proporcionado el l1er dia de competicion todos los
ingredientes necesarios para realizar el médulo

Duracion: 1 hora y 30 minutos

Informacién adjunta:

Observaciones: La pasta fresca la tiene que realizar el competidor, para lo que tendra los

ingredientes necesarios en la “caja de competicion”.
Se emplatard en plato hondo proporcionado por la competicion.

Se tendrd en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la cual
debera coincidir con la elaboracion presentada.

En el caso de que la ficha técnica no se corresponda en todos los aspectos
con la elaboracidn presentada, ésta serd calificada con 0.
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Criterios de evaluacion relacionados con la Pasta fresca rellena

Criterios de evaluacion Se ha comprobado que...

A  Higiene y aseo personal = 0Uniformidad completa y limpia
O Aseo correcto
OAtiende a las normas de higiene.
B  Organizacidn del puesto = ORealiza una correcta puesta a punto de todos los elementos para realizar la
de trabajo prueba.
0 Mantiene tanto el espacio como las herramientas, material y utensilios de
trabajo ordenados y limpios
C  Desarrollo del trabajo, 0 Manipula, conserva y cocina correctamente el género
habilidades y destrezas O Los desperdicios generados son adecuados

D  Recicla correctamente ORecicla correctamente los residuos generados en las diferentes pruebas
todo tipo de residuos

E Presentalas OLas elaboraciones se presentaran en el tiempo marcado, descontandose por
elaboraciones en el cada minuto de retraso un 0,2%. Si se llega a un retraso de 5 minutos se

descontara un 5% adicional de la nota final del médulo y pasard a presentar

tiempo marcado i
en el dltimo lugar.

F .. O Es una elaboracién equilibrada (tiene una distribucién espacial adecuada),
Creatividad .
elegante y creativa
G O Las elaboraciones incluyen todos los parametros obligatorios.

0Son elaboraciones limpias y tienen ausencia de huellas.
OTienen la temperatura correcta, tanto la elaboracion como el soporte.
OLla presentacion de las elaboraciones es practicamente igual.

Presentacion

H | Equilibrio gustativo OEs una elaboracion gustativamente equilibrada en su conjunto
| 4 O Las elaboraciones estan correctamente cocinadas, sazonadas y tienen la
Degustacion
textura y temperatura adecuadas.
J | Entregadela OEntrega las fichas técnicas en el momento establecido
documentacién O Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba
requerida
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5.5. Calificacion del mdédulo IV

MODULO IV: CALIFICACION de la Pasta fresca rellena

Criterios de evaluacion Calificacion Puntos
0 Uniformidad completa y limpia 0,5%
O Aseo correcto 0,5%
0 No lleva pendientes, pulseras, elementos en las 0,5%
A | Higiene y aseo personal mufiecas ni susceptibles de peligro
O Prueba las elaboraciones de manera correcta. 0,5%

(no usa los dedos ni utillaje que después utiliza
sin lavar inmediatamente después)

O Realiza una correcta puesta a punto de todos los 0,5%
elementos para realizar la prueba

Organizacién del puesto de 0 Mantiene las herramientas de trabajo limpias 0,5%
B . . . -
trabajo 0 Mantiene el material y utensilios ordenados 0,5%
0 Mantiene la mesa de trabajo ordenada 0,5%
0 Mantiene la superficie de trabajo limpia 0,5%
0 Manipula correctamente el género 0,5%
Desarrollo del trabajo, 0 Conserva correctamente el gérnero 0,5%
C habilidades y destrezas 0 Cocina correctamente el género 0,5%
0 Los desperdicios generados son adecuados 0,5%
0 Recicla correctamente los residuos organicos 0,125%
0 Recicla correctamente los residuos de vidrio 0,125%
0 Recicla correctamente los residuos de papel y 0,125%

Recicla correctamente
D carton

todo tipo de residuos . . L.
0 Recicla correctamente los residuos de plasticoy | 0,125%

bricks

0 Por cada minuto de retraso se descontara 0,2%.

Se entiende por retraso de presentacion, la
presentacion terminada y presentada en su totalidad

fuera de la hora establecida.
Presenta las elaboraciones o
E Se presenta como ejemplo el siguiente cuadro de 1%

en el tiempo marcado
penalizacion en el supuesto caso de tener que
presentar a las 19:30h la elaboracién.

De las A las Penalizacion total de 0,2%
19h:30:01" ‘19h:31":00”
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De las Alas Penalizacion total de 0,4%
19h:31:01" ‘19h:32":00”
De las A las Penalizacion total de 0,6%
19h:32:01” "19h:33":00”
De las Alas Penalizacion total de 0,8%
19h:33:01" ‘19h:34°:00”
De las Alas Penalizacién total de 1%
19h:34:01” "19h:35":00”
En el caso de que la presentacidn se dilate ain mas en el tiempo,
el competidor pasara a presentar dicha elaboracion en ultimo
lugar para no entorpecer el desarrollo de la competicién y tendra
una penalizacién extra de 5%.
0 Equilibrada. (Tiene una distribucién espacial 1%
()
. adecuada) .
F | Creatividad 1%
O Elegante
. 1%
O Creativa
0 La presentacion de los platos es practicamente
0,5%
exacta
. . 1%
O La pasta rellena esta perfectamente ejecutada
0 Contiene todas las partes obligatorias (pasta 1%
.z . ez .7 0
G | Presentacion fresca rellena, salsa, guarnicion y decoracién)
0 Esuna elaboracion LIMPIA 0,5%
0 Tiene ausencia de huellas en el borde del plato 0,5%
0 Laelaboracidon y el soporte se presenta caliente o
0,5%
iy . - 4%
I . 0 Esuna elaboracién gustativamente equilibrada
H | Equilibrio gustativo .
en su conjunto
. 1%
O La pasta fresca estd bien rellena y se
corresponde con la ficha técnica.
L . 1%
0 Elrelleno esta bien cocinado y sazonado.
O Latemperaturay forma de la pasta fresca 0.5%
Ve . s . (]
| | Degustacion rellena se corresponde con la ficha técnica. !
O Lasalsa es sabrosa, sin grumos y/o impurezas y 1%
. e . 0
se corresponde con la ficha técnica presentada.
0 Laguarnicion esta correctamente cocinada y se
corresponde con la ficha técnica presentada
0,5%
0 Entrega la ficha técnica de la pasta rellena en el 1,5%
3 Entrega de la momento establecido
documentacién requerida 0 Entrega el esquema de trabajo del médulo 4 al 0,5%
finalizar la prueba
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DE EDUCACION, CULTURA

N
Y DEPORTE Spain skills

TOTAL 25

Habrad 3 grupos de jurado

Jurado 1, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE A,B,C,D, E

Jurado 2, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificaran los CE F,G,J

Jurado 3, lo integrardn 2 jueces y evaluardn y calificardn los CE H, 1.

El Coordinador Técnico no hard de juez durante la competicion, salvo que exista un empate
técnico al final de la misma. Tendrd la obligacion de repasar todo el trabajo de los
competidores implicados y establecer un debate con los jueces involucrados. Serd
responsable del veredicto final en este caso.

El Coordinador Técnico, se ocupard de la correcta marcha y organizacion de la competicion.

- Losingredientes en todos los modulos serdn aquellos que formen parte de la “caja de
competicion”. La lista definitiva se dard a conocer el dia antes de la competicion.

- No se podrad aportar ninguna clase de género o elaboracion. En el caso de que un
competidor no atienda a esta norma, los médulos que estén en curso esa jornada serdn
calificados con un 0 en todos sus criterios de evaluacion.

- No se podra solicitar género extra del aportado por la organizacion, salvo que el
Coordinador Técnico y Jurados consideren que es una situacion anémala y/o excepcional.

- El competidor se compromete a conservar correctamente, controlar y ser responsable de los
ingredientes que componen la “caja de competicion”.

- El competidor deberad gestionar de manera correcta los ingredientes proporcionados en la
“caja de competiciéon”, asi como el resto de recursos materiales y espaciales.

El Coordinador Técnico podra hacer modificaciones en el documento
propuesto, en un 30% maximo del contenido del mismo, atendiendo a
razones organizativas o de evaluacion.
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