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

El presente Plan de Pruebas estad definido de acuerdo con las especificaciones contenidas en el
documento Descripcién Técnica Modalidad de Competicién 34: “Cocina”.

2. Plan de Pruebas

2.1. Definicidn de las pruebas

2.2.

El competidor tendra que realizar el trabajo practico de los 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 5 moddulos evaluables
independientemente y secuenciados de acuerdo con el programa establecido.

Programa de la competicion
Las pruebas se desarrollan a lo largo de tres dias en jornadas de 5 horas de duracién, de

acuerdo con el siguiente programa:

*
*
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2.2.1. Dia antes del comienzo de la competicion (22 marzo).

El dia 22 de marzo se realizara el sorteo de puestos para establecer el orden de participacion
a la hora y lugar indicados por el Coordinador Técnico del Skill de cocina.

Los participantes se agruparan de la siguiente manera y en orden de eleccion:

» Grupo 1(G-1): los primeros 6 participante elegidos al azar.
» Grupo 2 (G-2): Los participantes elegidos al azar de la 72 a la 122 posicidn.
» Grupo 3 (G-3): Los participantes elegidos al azar de la 132 a la 182 posicidn.

Tabla 1: Agrupacion participantes

Miércoles 23 Jueves 24 Viernes 25
MANANA MODULO1 | G-1/G-2/G-3
MANANA G-1 G-3 G-2
MODULOS 2Y 3
TARDE G-2 G-1 G-3
MODULOS 4y 5
DESCANSA G-3 G-2 G-1

Se daran a conocer cudles son los ingredientes (en forma de listado y con cantidades) para
poder llevar a cabo la realizaciéon de los diferentes médulos y que la organizacion les entregara
en la “caja de competicidon”

Se daran a conocer las “elaboraciones sorpresa” a realizar por médulo. Los ingredientes
necesarios formaran parte de la “caja de competicién”.

A partir del momento en el que se conozcan los ingredientes y las “elaboraciones sorpresa” a
realizar de cardacter obligatorio, tendran que realizar las fichas técnicas correspondientes a las
elaboraciones disefiadas para los mdédulos 2, 3, y 5, teniendo en cuenta los siguientes
pardmetros de manera obligatoria:

Denominacion de la elaboracion

N2 de pax
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Ingredientes y cantidades
Elaboracion

Alérgenos del plato
Acabado y montaje

Las fichas técnicas de cada mddulo seran recogidas por el jurado al comienzo de las pruebas.
2.2.2. Dia de la competicion por médulos (23 marzo).

Todos los participantes estaran convocados a la misma hora, independientemente del orden
establecido en el sorteo y correctamente uniformados.

Cada dia y antes del comienzo de la competicion por médulos, el jurado informara a los
competidores sobre las tareas a realizar y los aspectos criticos de las mismas. En este momento
se incluirdn obligatoriamente los equipos que necesiten ser contrastados con los del jurado, si
procede.

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

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

Para el médulo 2-3 (mafiana) y 4-5 (tarde) tienen 30 minutos para realizar “in situ” y en el
documento que la organizacion facilitard, un croquis secuencial de la prueba que pueden
conservar en el transcurso de la misma y que debe ser entregado después de la competicion
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.

Los participantes no seran ayudados por los ayudantes de cocina proporcionados por la
organizacidn, hasta que no hayan efectuado el pase de las elaboraciones. En ese momento los
ayudantes de cocina ayudardn 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.
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2..2.3. Horario de cocina y competicion.

Tabla 2 Horario de cocina y competicion

Dia 23
Hora Moédulo 2y 3
9:00 Recepcion de todos los competidores para realizan el médulo 1.
Cambio de ropa.
9:15 Comienza el médulo 1 reconocimiento de género.
9:40 Recepcion a los participantes que realizan el médulo 2 y 3. Revision
de material y utillaje.
9:55 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

10:10 Comienza el primer, segundo y tercer competidor

10:30 Comienza el cuarto, quinto y sexto competidor

11:25 Pase del plato del pescado primer, segundo y tercer competidor

11:45 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor

12:40 Pase del postre primer, segundo y tercer competidor.

13:00 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor.

13:40 Reunidn y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.

Entrega de puntuaciones
Hora Modulo4y5
15:00 Recepcidn de participantes que realizaran el modulo 3 y 4. Cambio
de ropa. Revisidn de material y utillaje.

15:15 Entrega de género por participante (caja de competicién) Exposicion

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

15:30 Comienza el primer, segundo y tercer competidor

15:50 Comienza el cuarto, quinto y sexto competidor.

15:55 Pase del speed cooking primer, segundo y tercer competidor.

16:15 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor.

17:35 Pase del plato de carne primer, segundo y tercer competidor

17:55 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor

18:40 Reunidn y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.

Entrega de puntuaciones.
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Dia 24y 25
Hora Modulo 2y 3
9:00 Recepcidn a los participantes que realizan el médulo 2 y 3. Cambio
de ropa. Revision de material y utillaje.
9:15 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

9:30 Comienza el primer, segundo y tercer competidor

9:50 Comienza el cuarto, quinto y sexto competidor

10:45 Pase del plato del pescado primer, segundo y tercer competidor

11:05 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor

12:00 Pase del postre primer, segundo y tercer competidor.

12:20 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor.

13:00 Reunidn y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.

Entrega de puntuaciones
Hora Moédulo 4y 5
15:00 Recepcidn de participantes que realizaran el médulo 4 y 5. Cambio
de ropa. Revisidn de material y utillaje.
15:15 Entrega de género por participante (caja de competicidn) Exposicion
de las normas por parte del Coordinador Técnico. Resolucién de
dudas por parte de los participantes.

15:30 Comienza el primer, segundo y tercer competidor

15:50 Comienza el cuarto, quinto y sexto competidor.

15:55 Pase del speed cooking primer, segundo y tercer competidor.

16:15 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor.

18:30 Pase del plato de carne primer, segundo y tercer competidor

17:55 Pase del cuarto, quinto y sexto competidor

18:40 Reunidn y debate por parte del jurado y Coordinador Técnico.

Entrega de puntuaciones.

2.3. Esquema de calificacion
Para la evaluacion de cada uno de los mddulos se aplicardn los criterios de calificacion
especificados de acuerdo con el siguiente esquema.

Mddulos
Criterios de evaluacion 1 ] 1] v Vv Total
Higiene, aseo ersonal 2 2 2
A | BeNS P o 2 8%
medioambiente.
B | Habilidades de organizacion. - 3 3 3 3 12%
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c Desarrollo del trabajo, habilidades vy i 3 3 3 3 12%
destrezas.
D | Calidad de la comida producida. - 2 2 2 2 8%
E P.resenta las elaboraciones en el i 3 3 3 3 12%
tiempo marcado.
F | Presentacion. - 4 4 2 4 14%
G | Aplicacidn de métodos de cocinado. - 3 3 2 3 11%
H | Degustacion. - 4 4 2 4 14%
| | Entrega de documentacion. - 1 1 - 1 3%
J | Identificacion de las materias primas. 6 - - - - 6%
TOTAL 6% 25% 25% 19% 25% 100

3. Mddulo |

3.1. Instrucciones de trabajo del médulo |

correctamente en inglés.

Descripcion v" Los competidores tendrdn que escribir en una hoja facilitada por la
organizacién el nombre de los géneros, los cuales tendrdan un nimero
asignado.

Duracién v" 15 minutos

Observaciones v Solo seran validos aquellos géneros que estén escritos
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3.2. Criterios de evaluacion relacionados con el médulo |

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO |

CRITERIOS DE EVALUACION SE HA COMPROBADO QUE...
] Identificacién de materias > ldentifica ‘corr‘e,ctz?lmente las materias primas con
. su denominacidn inglesa.
primas.

3.3. Calificacion del mdédulo |

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO |

CRITERIOS DE SE HA COMPROBADO QUE... PUNTOS
EVALUACION

» ldentifica correctamente las materias primas con su 6%

J | Identificacién de .
denominacion inglesa.

materias primas.

TOTAL 6%

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los
criterios.

El Coordinador Técnico no hara de juez durante la competicién, salvo que exista un empate técnico al
final de la misma. Tendrd la obligacién de repasar todo el trabajo de los competidores implicados y
establecer un debate con los jueces involucrados. Sera responsable del veredicto final en este caso.
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4. Mddulo I

4.1. Instrucciones de trabajo del mdédulo Il

Observaciones v' la elaboracién estard compuesta minimo de una salsa, una

guarnicién y un elemento de decoracion.

El pescado de esta elaboracion sera caballa.

Se debera utilizar la técnica del ahumado con el pescado.

Los ingredientes a utilizar para la realizacion del médulo seran

aquellos que formen parte de la caja de competicion.

v" Al competidor le serd proporcionado el primer dia de competicion
todos los ingredientes necesarios para realizar el médulo.

v" Ha de ser una elaboracion caliente.

v" El peso total de la preparacidon comprenderd entre 150 y 200 gr.

AN

Detalles del v' Se deben realizar 4 raciones presentadas de forma individual:
servicio 3 raciones con una salsera para el jurado
1 racién para el display

Duracidn v" 1horay 15 minutos

Observaciones v' Se tendrd en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la
cual debera coincidir con la elaboracién presentada. En caso de que
la ficha técnica no se corresponda con todos los aspectos de la
elaboracion presentada, sera calificada con un 0.
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4.2. Criterios de evaluacion relacionados con el maédulo Il

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO |l

CRITERIOS DE EVALUACION

SE HA COMPROBADO QUE...

A Higiene.

Y V VY

Uniformidad completa y limpia.

Aseo correcto.

Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las
normas de higiene establecidas

Mantiene las herramientas y superficie de trabajo
limpias.

Mantiene las camaras y estanterias de trabajo
limpias.

Mantiene la estacion, cdmaras, estanterias y mesas
de trabajo ordenadas.

Recicla correctamente los residuos organicos.
Recicla correctamente los residuos vidrio, papel,
plastico y metal.

No ha comida cruda o cocinada en la basura, esta
correctamente envasada y etiquetada.

B Habilidades de organizacion.

A\ 4

Trabaja con el equipo de cocina de manera
adecuada y segura.

Realiza una correcta “mise en place” para realizar
la prueba.

La programacion del trabajo y el flujo de trabajo
son adecuados.

C Desarrollo del trabajo,
habilidades y destrezas.

VVVYVYY

A\

Manipula correctamente el género.

Preelabora correctamente el género.

Conserva correctamente el género.

Cocina correctamente el género.

Los desperdicios generados son los adecuados.
Adapta los métodos de trabajo a la situacién y
recursos.

Trabaja de manera eficiente en todas las areas de
la cocina.

Mantiene los estandares de calidad durante toda la
produccion.

Calidad de la comida
producida.

» Combina diferentes ingredientes y produce
platos interesantes e innovadores.

RS UNION EUROPEA
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> Se entiende por retraso de presentacion, la
presentacion terminada y mostrada en su totalidad
fuera de la hora establecida.

E Presenta las elaboraciones » Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.

en el tiempo marcado. » Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se

descontara como maximo 0,5 y no se evaluaran los

criterios Fy H.

» Las elaboraciones incluyen todos los parametros
obligatorios.

» Esuna elaboracion equilibrada, con una apariencia
atractiva y significativa.

» Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de

F Presentacion. huellas en el borde del plato.
» La presentacion tiene una distribucidén espacial
adecuada.

> La salsa esta perfectamente emulsionada.
> Eltamafo de las porciones es el establecido.

> Se selecciona el método de cocinado apropiado en
funcién del equipamiento.

> Se aplica el correcto método de cocinado a cada
uno de los ingredientes y elaboraciones.

G Aplicacion de métodos de
cocinado. » Lostiempos de cocinado son los correctos.
» Hay armonia en los productos, métodos de
preparacion y técnicas de cocinado.
» Las elaboraciones tienen wuna combinacion
proporcionada de sabores.
» Los componentes del plato encajan en cuanto a
sabor, color y textura.
» Hay variedad de texturas y técnicas.
H Degustacion. » Hay variedad de sabores y se equilibran bien

» Las materias primas esta correctamente cocinadas
y sazonadas.

» Los elementos del ©plato se integran
perfectamente.

» Las guarniciones estan calientes, correctamente
cocinadas y sazonadas.

» Lasalsa tiene una correcta textura y sabor.

» Lasalsa tiene la temperatura adecuada.

UNION EUROPEA Pagina 11 de 30
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I Entrega dela
documentacion.

establecido.

prueba.

> Entrega las fichas técnicas en el momento

> Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los

criterios.

El Coordinador Técnico no hara de juez durante la competicién, salvo que exista un empate técnico al

final de la misma. Tendra la obligacién de repasar todo el trabajo de los competidores implicados y

establecer un debate con los jueces involucrados. Sera responsable del veredicto final en este caso.

4.3. Calificacion del moédulo Il

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO i

CRITERIOS DE SE HA COMPROBADO QUE... PUNTOS
EVALUACION
» Uniformidad completa y limpia. 0,15%
> Aseo correcto. 0,15%
» Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las normas de 0,25%
higiene establecidas
> l\'/Ian.tlene las herramientas y superficie de trabajo 0,30%
A | Higiene. I|mp|a.15. . ) o
» Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo limpias. 0,30%
» Mantiene la estacién, cdmaras, estanterias y mesas de 0,30%
trabajo ordenadas.
0,
» Recicla correctamente los residuos organicos. 0,15%
> . . s
ReIC|c.Ia correctamente los residuos vidrio, papel, 0,15%
plastico y metal.
» No ha comida cruda o cocinada en la basura, estd 0,25%
correctamente envasada y etiquetada.
B | Habilidades de » Trabaja con el equipo de cocina de manera adecuaday 1%
organizacion. segu‘ra. " ) )
» Realiza una correcta “mise en place” para realizar la 1%
prueba.
1%
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» La programacién del trabajo y el flujo de trabajo son
adecuados.
Desarrollo del > Manipula correctamente el género. 0,40%
. > Preelabora correctamente el género. 0,40%
C trabajo, > Conserva correctamente el gé 0,40%
habilidades y , ' BENETO. /7
destrezas. > Cocina correctamente el género. 0,40%
» Los desperdicios generados son los adecuados. 0,40%
» Adapta los métodos de trabajo a la situacion y recursos. 0,40%
» Trabaja de manera eficiente en todas las areas de la 0,30%
cocina.
> Mantiene los estdndares de calidad durante toda la 0,30%
produccién.
Calidad de la » Combina diferentes ingredientes y produce platos 2%
D comida interesantes e innovadores.
producida.
» Se entiende por retraso de presentacion, la
presentaciéon terminada y mostrada en su totalidad
Presenta las fuera de la hora establecida.
£ elaboracionesen | » Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.
el tiempo > Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se 3%
marcado. descontarda como maximo 0,5 y no se evaluaran los
criterios Fy H.
» Las elaboraciones incluyen todos los parametros 0,7%
obligatorios.
» Es una elaboracién equilibrada, con una apariencia 0,7%
atractiva y significativa.
» Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de 0,7%
F | Presentacion. huellas en el borde del plato.
» La presentacién tiene una distribucién espacial 0,6%
adecuada.
» La salsa esta perfectamente emulsionada. 0,6%
> Eltamafio de las porciones es el establecido. 0,7%
» Se selecciona el método de cocinado apropiado en 0,6%
funcién del equipamiento.
» Se aplica el correcto método de cocinado a cada uno de 0,6%
G | Aplicacién de los ingredientes y elaboraciones.
métodos de » Lostiempos de cocinado son los correctos. 0,6%
cocinado. » Hay armonia en los productos, métodos de preparacion 0,6%
y técnicas de cocinado.
RS UNION EUROPEA Pagina 13 de 30
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> Las elaboraciones tienen una combinacion 0,6%
proporcionada de sabores.
> Los componentes del plato encajan en cuanto a sabor, 0,5%
color y textura.
» Hay variedad de texturas y técnicas. 0,5%
H Degustacion. > Hay variedad de sabores y se equilibran bien 0,5%
> Las materias primas estan correctamente cocinadas y 0,5%
sazonadas.
» Los elementos del plato se integran perfectamente. 0,5%
» Llas guarniciones estan calientes, correctamente 0,5%
cocinadas y sazonadas.
» La salsa tiene una correcta textura y sabor. 0,5%
» Lasalsa tiene la temperatura adecuada. 0,5%
» Entrega las fichas técnicas en el momento establecido. 0,5%
I Entrega de la . -
., » Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba. 0,5%
documentacién.
TOTAL 25%

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los
criterios.

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

5. Médulo lli

5.1. Instrucciones de trabajo del modulo il

MODULO IlI: INSTRUCIONES DE TRABAJO

MODULO Il Preparar un postre con bizcocho.

Descripcion v"El postre estard compuesto por bizcocho.

v" Los dos ingredientes que debe llevar el postre son:
o Apio nabo
o Pimienta negra
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El postre deberd de acompaiiarse de una salsa, guarnicion y
elemento de decoracidn.

Al competidor le sera proporcionado el primer dia de competicion
todos los ingredientes necesarios para realizar el médulo.

La elaboracién podra ser fria o caliente.

El peso total de la preparacion comprendera entre 110 y 150 gr.

Detalles del
servicio

Se deben realizar 4 raciones presentadas de forma individual:
3 raciones con una salsera para el jurado
1 racién para el display

Duracion

1 horay 15 minutos

Observaciones v

Se tendra en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la
cual deberd coincidir con la elaboracién presentada. En caso de que
la ficha técnica no se corresponda con todos los aspectos de la
elaboracion presentada, sera calificada con un 0.

5.2. Criterios de evaluacion relacionados con el maédulo Il

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO 1I

CRITERIOS DE EVALUACION SE HA COMPROBADO QUE...

Uniformidad completa y limpia.

Aseo correcto.

Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a
normas de higiene establecidas

YV V VYV

limpias.
A Higiene. > Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo
limpias.
» Mantiene la estacion, cdmaras, estanterias y mesas
de trabajo ordenadas.
» Recicla correctamente los residuos organicos.
> Recicla correctamente los residuos vidrio, papel,
plastico y metal.
» No ha comida cruda o cocinada en la basura, esta
correctamente envasada y etiquetada.
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> Trabaja con el equipo de cocina de manera
adecuada y segura.
B Habilidades de organizacién. | > Realiza una correcta “mise en place” para realizar
la prueba.
> La programacién del trabajo y el flujo de trabajo
son adecuados.
» Manipula correctamente el género.
» Preelabora correctamente el género.
» Conserva correctamente el género.
» Cocina correctamente el género.
C Desarrollo del trabajo, » Los desperdicios generados son los adecuados.
habilidades y destrezas. » Adapta los métodos de trabajo a la situacién y
recursos.
» Trabaja de manera eficiente en todas las areas de
la cocina.
» Mantiene los estandares de calidad durante todala
produccion.
D Calidad de la comida » Combina diferentes ingredientes y produce platos
producida. interesantes e innovadores.
> Se entiende por retraso de presentacion, la
presentacion terminada y mostrada en su totalidad
fuera de la hora establecida.
» Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.
E Presenta las elaboraciones > Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se
en el tiempo marcado. descontara como maximo 0,5 y no se evaluardn los
criterios Fy H.
» Las elaboraciones incluyen todos los parametros
obligatorios.
» Esuna elaboracion equilibrada, con una apariencia
atractiva y significativa.
> Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de
F Presentacion. huellas en el borde del plato.
» La presentacion tiene una distribucidén espacial
adecuada.
> La salsa esta perfectamente emulsionada.
> Eltamafo de las porciones es el establecido.
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G Aplicacion de métodos de
cocinado.

Se selecciona el método de cocinado apropiado en
funcién del equipamiento.

Se aplica el correcto método de cocinado a cada
uno de los ingredientes y elaboraciones.

Los tiempos de cocinado son los correctos.

Hay armonia en los productos, métodos de
preparacion y técnicas de cocinado.

Las elaboraciones tienen una combinacion
proporcionada de sabores.

Degustacion.

Los componentes del plato encajan en cuanto a
sabor, color y textura.

Hay variedad de texturas y técnicas.

Hay variedad de sabores y se equilibran bien

Las materias primas estdn correctamente
cocinadas y sazonadas.

Los elementos del plato se integran
perfectamente.

Las guarniciones estan calientes, correctamente
cocinadas y sazonadas.

La salsa tiene una correcta textura y sabor.

La salsa tiene la temperatura adecuada.

Entrega dela
documentacion.

Entrega las fichas técnicas en el momento
establecido.

Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la
prueba.

UNION EUROPEA
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5.3. Calificacion del médulo Il
CRITERIOS DE EVALUACION MODULO I
CRITERIOS DE SE HA COMPROBADO QUE... PUNTOS
EVALUACION
» Uniformidad completa y limpia. 0,15%
» Aseo correcto. 0,15%
» Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las normas de 0,25%
higiene establecidas
> l\‘/lan.tlene las herramientas y superficie de trabajo 0,30%
A | Higiene. I|mpla.us. ) ] o
» Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo limpias. 0,30%
» Mantiene la estacidn, cdmaras, estanterias y mesas de 0,30%
trabajo ordenadas.
. . - 0,15%
> Recicla correctamente los residuos organicos.
> Re’uc.la correctamente los residuos vidrio, papel, 0,15%
plastico y metal.
» No ha comida cruda o cocinada en la basura, estd 0,25%
correctamente envasada y etiquetada.
. . . 0
B | Habilidades de » Trabaja con el equipo de cocina de manera adecuaday 1%
., segura.
organizacion. . " \ .
> Realiza una correcta “mise en place” para realizar la 1%
prueba.
» La programacién del trabajo y el flujo de trabajo son 1%
adecuados.
» Manipula correctamente el género. 0,40%
> Preelabora correctamente el género. 0,40%
» Conserva correctamente el género. 0,40%
¢ | Desarrollo del » Cocina corre.c'.camente el género. 0,40%
trabajo > Los desperdicios generados son los adecuados. 0,40%
habilidades y > Adapt.a los métodos de. t.rabajo ala situacién,y recursos. 0,40:/:
destrezas. > Trapaja de manera eficiente en todas las areas de la 0,30%
cocina.
» Mantiene los estandares de calidad durante toda la 0,30%
produccion.
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D | Calidad dela » Combina diferentes ingredientes y produce platos 2%
comida interesantes e innovadores.
producida.
> Se entiende por retraso de presentacion, la
presentaciéon terminada y mostrada en su totalidad
fuera de la hora establecida.
E | Presenta las > Por cada minuto de retraso se descontard 0,1.
elaboraciones en > Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se 3%
el tiempo descontard como maximo 0,5 y no se evaluaran los
marcado. criterios Fy H.
» Llas elaboraciones incluyen todos los parametros 0,7%
obligatorios.
» Es una elaboracién equilibrada, con una apariencia 0,7%
F atractiva y significativa.
Presentacion. » Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de 0,7%
huellas en el borde del plato.
> La presentacién tiene una distribucién espacial 0,6%
adecuada.
> La salsa esta perfectamente emulsionada. 0,6%
> Eltamafo de las porciones es el establecido. 0,7%
> Se selecciona el método de cocinado apropiado en 0,6%
funcién del equipamiento.
> Se aplica el correcto método de cocinado a cada uno de 0,6%
G | Aplicacién de los ingredientes y elaboraciones.
métodos de > Los tiempos de cocinado son los correctos. 0,6%
cocinado. » Hay armonia en los productos, métodos de preparacién 0,6%
y técnicas de cocinado.
» Llas elaboraciones tienen una  combinacién
proporcionada de sabores. 0,6%
» Los componentes del plato encajan en cuanto a sabor, 0,5%
color y textura.
» Hay variedad de texturas y técnicas. 0,5%
H Degustacion. » Hay variedad de sabores y se equilibran bien 0,5%
» Las materias primas estan correctamente cocinadas y 0,5%
sazonadas.
> Los elementos del plato se integran perfectamente. 0,5%
» Llas guarniciones estan calientes, correctamente 0,5%
cocinadas y sazonadas.
» Lasalsa tiene una correcta textura y sabor. 0,5%
» Lasalsatiene la temperatura adecuada. 0,5%
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> Entrega las fichas técnicas en el momento establecido. 0,5%

I Entrega dela . .
L. > Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba. 0,5%
documentacion.

TOTAL 25%

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los

criterios.

El Coordinador Técnico no hara de juez durante la competicién, salvo que exista un empate técnico al

final de la misma. Tendra la obligacién de repasar todo el trabajo de los competidores implicados y

establecer un debate con los jueces involucrados. Sera responsable del veredicto final en este caso.

6. Modulo IV

6.1. Instrucciones de trabajo del médulo IV

MODULO IV: INSTRUCIONES DE TRABAJO

MODULO IV Prueba speed cooking
Descripcion v" Los ingredientes a utilizar para la realizacion del médulo no forman
parte de la caja de competicion.
v" Al competidor le serd proporcionado el género el dia que realice el
modulo.
v" En este médulo los competidores tendran que preparar 2 raciones:
o 2 Entrecot al punto
o Una Salsera con salsa holandesa
Detalles del v" Se deben realizar 2 raciones presentadas de forma individual
servicio
Duracién v' 25 minutos
Observaciones v" No se podra utilizar ningiin género que no sea el dispuesto para la
realizacién del médulo.
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6.2. Criterios de evaluacion relacionados con el médulo IV

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO IV

CRITERIOS DE EVALUACION

SE HA COMPROBADO QUE...

A Higiene.

Y V VY

Uniformidad completa y limpia.

Aseo correcto.

Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las
normas de higiene establecidas

Mantiene las herramientas y superficie de trabajo
limpias.

Mantiene las camaras y estanterias de trabajo
limpias.

Mantiene la estacion, cdmaras, estanterias y mesas
de trabajo ordenadas.

Recicla correctamente los residuos organicos.
Recicla correctamente los residuos vidrio, papel,
plastico y metal.

No ha comida cruda o cocinada en la basura, esta
correctamente envasada y etiquetada.

B Habilidades de organizacion.

A\

Trabaja con el equipo de cocina de manera
adecuada y segura.

Realiza una correcta “mise en place” para realizar
la prueba.

La programacion del trabajo y el flujo de trabajo
son adecuados.

C Desarrollo del trabajo,
habilidades y destrezas.

VVVYVVYY

A\

Manipula correctamente el género.

Preelabora correctamente el género.

Conserva correctamente el género.

Cocina correctamente el género.

Los desperdicios generados son los adecuados.
Adapta los métodos de trabajo a la situacién y
recursos.

Trabaja de manera eficiente en todas las areas de
la cocina.

Mantiene los estandares de calidad durante toda la
produccion.
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D Calidad de la comida
producida.

Combina diferentes ingredientes y produce platos
interesantes e innovadores.

E Presenta las elaboraciones
en el tiempo marcado.

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

Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.

Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se
descontard como maximo 0,5 y no se evaluaran los
criterios Fy H.

F Presentacion.

Las elaboraciones incluyen todos los pardmetros
obligatorios.

Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de
huellas en el borde del plato.

La salsa esta perfectamente emulsionada.

G Aplicacion de métodos de
cocinado.

Se selecciona el método de cocinado apropiado en
funcion del equipamiento.

Se aplica el correcto método de cocinado a cada
uno de los ingredientes y elaboraciones.

Los tiempos de cocinado son los correctos.

Hay armonia en los productos, métodos de
preparacion y técnicas de cocinado.
Las elaboraciones tienen wuna
proporcionada de sabores.

combinacion

Degustacion.

Y VY

Las materias primas estdn correctamente
cocinadas y sazonadas.

Se sirve la carne con la adecuada temperatura.

La salsa tiene una correcta textura.

La salsa tiene la temperatura adecuada.

UNION EUROPEA
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6.3. Calificacion del médulo IV
CRITERIOS DE EVALUACION MODULO IV
CRITERIOS DE SE HA COMPROBADO QUE... PUNTOS
EVALUACION
» Uniformidad completa y limpia. 0,15%
> Aseo correcto. 0,15%
» Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las normas de 0,25%
higiene establecidas
> l\‘/lan.tlene las herramientas y superficie de trabajo 0,30%
A | Higiene. I|mpla.us. ) ] o
» Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo limpias. 0,30%
» Mantiene la estacidn, cdmaras, estanterias y mesas de 0,30%
trabajo ordenadas.
. . - 0,15%
> Recicla correctamente los residuos organicos.
> Re’uc.la correctamente los residuos vidrio, papel, 0,15%
plastico y metal.
» No ha comida cruda o cocinada en la basura, estd 0,25%
correctamente envasada y etiquetada.
. . . 0
B | Habilidades de » Trabaja con el equipo de cocina de manera adecuaday 1%
e segura.
organizacion. . " " .
> Realiza una correcta “mise en place” para realizar la 1%
prueba.
» La programacién del trabajo y el flujo de trabajo son 1%
adecuados.
» Manipula correctamente el género. 0,40%
> Preelabora correctamente el género. 0,40%
» Conserva correctamente el género. 0,40%
» Cocina correctamente el género. 0,40%
¢ | Desarrollo del > Los desperdiclios generados spn los a.decu.a!dos. 0,40%
trabajo » Adapta los métodos de trabajo a la situacion y recursos. 0,40%
habilidades y > Trapaja de manera eficiente en todas las areas de la 0,30%
destrezas. cocina. ) _
» Mantiene los estandares de calidad durante toda la 0,30%
produccion.
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D | Calidad dela » Combina diferentes ingredientes y produce platos 2%
comida interesantes e innovadores.
producida.
> Se entiende por retraso de presentacion, la
presentaciéon terminada y mostrada en su totalidad
fuera de la hora establecida.
E | Presenta las » Por cada minuto de retraso se descontard 0,1.
elaboraciones en » Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se 3%
el tiempo descontard como maximo 0,5 y no se evaluaran los
marcado. criterios Fy H.
» Llas elaboraciones incluyen todos los parametros 0,6%
obligatorios.
» Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de 0,6%
F Presentacion. huellas en el borde del plato.
» La salsa esta perfectamente emulsionada. 0,8%
G | Aplicacién de » Se selecciona el método de cocinado apropiado en 0,6%
métodos de funcién del equipamiento.
cocinado. > Se aplica el correcto método de cocinado a cada uno de 0,7%
los ingredientes y elaboraciones.
> Los tiempos de cocinado son los correctos. 0,7%
> Las materias primas estan correctamente cocinadas y 0,5%
sazonadas.
H Degustacion. > Sesirve la carne con la adecuada temperatura. 0,5%
> Lasalsa tiene una correcta textura. 0,5%
> Lasalsa tiene la temperatura adecuada. 0,5%
TOTAL 19%

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los
criterios.

El Coordinador Técnico no hara de juez durante la competicidn, salvo que exista un empate técnico al
final de la misma. Tendra la obligacion de repasar todo el trabajo de los competidores implicados y
establecer un debate con los jueces involucrados. Sera responsable del veredicto final en este caso.
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7.1. Instrucciones de trabajo del madulo V.

MODULO V: INSTRUCIONES DE TRABAJO

MODULO V Preparar una nueva version del plato principal Solomillo Wellington.
Observaciones v' La elaboracidon estard compuesta minimo de una salsa, dos
guarniciones y un elemento de decoracion.
v"  Laelaboracion deberd llevar hojaldre.
v lacarne de esta elaboracién serd lomo de ciervo.
v" Los ingredientes a utilizar para la realizacion del médulo serdn
aquellos que formen parte de la caja de competicion.
v" Al competidor le serd proporcionado el primer dia de competicion
todos los ingredientes necesarios para realizar el médulo.
v" Ha de ser una elaboracién caliente.
v" El peso minimo de la carne sera de 80 gr.
Detalles del v" Se deben realizar 4 raciones presentadas de forma individual:
servicio 3 raciones con una salsera para el jurado
1 racion para el display
Duracion v" 1 horay 40 minutos
Observaciones v' Se tendrd en cuenta la ficha técnica aportada por el competidor, la
cual deberd coincidir con la elaboracién presentada. En caso de que
la ficha técnica no se corresponda con todos los aspectos de la
elaboracion presentada, sera calificada con un 0.

7.2.Criterios de evaluacion relacionados con el modulo V.

CRITERIOS DE EVALUACION MODULO V

CRITERIOS DE EVALUACION SE HA COMPROBADO QUE...

» Uniformidad completa y limpia.
> Aseo correcto.

AN UNION EUROPEA

Pagina 25 de 30

*
% Fondo Social Europeo
*ak El FSE invierte en tu futuro




%} ¥ MINISTERIO

*ﬁr DE EDUCAC!ON
@ Y FORMACION PROFESICMAL
ey

N\
Spainskills

> Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las
normas de higiene establecidas

> Mantiene las herramientas y superficie de trabajo
limpias.

A Higiene. > Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo
limpias.

» Mantiene la estacion, cdmaras, estanterias y mesas
de trabajo ordenadas.

» Recicla correctamente los residuos organicos.

» Recicla correctamente los residuos vidrio, papel,
plastico y metal.

> No ha comida cruda o cocinada en la basura, esta
correctamente envasada y etiquetada.

» Trabaja con el equipo de cocina de manera
adecuada y segura.

B Habilidades de organizacién. | > Realiza una correcta “mise en place” para realizar
la prueba.

> La programacién del trabajo y el flujo de trabajo
son adecuados.

» Manipula correctamente el género.

> Preelabora correctamente el género.

» Conserva correctamente el género.

C Desarrollo del trabajo, » Cocina correctamente el género.
habilidades y destrezas. > Los desperdicios generados son los adecuados.

» Adapta los métodos de trabajo a la situacién y
recursos.

» Trabaja de manera eficiente en todas las areas de
la cocina.

» Mantiene los estandares de calidad durante todala
produccion.

D Calidad de la comida > Fjombina difergntes ingredientes y produce platos
. interesantes e innovadores.
producida.

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

E Presenta las elaboraciones » Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.
> Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se

en el tiempo marcado.

descontara como maximo 0,5 y no se evaluaran los
criterios Fy H.
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> Las elaboraciones incluyen todos los parametros
obligatorios.

> Esuna elaboracion equilibrada, con una apariencia
atractiva y significativa.

> Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de

F Presentacion. huellas en el borde del plato.
» La presentacion tiene una distribucidn espacial
adecuada.

» La salsa esta perfectamente emulsionada.
» Eltamafio de las porciones es el establecido.

» Se selecciona el método de cocinado apropiado en
funcion del equipamiento.

» Se aplica el correcto método de cocinado a cada
uno de los ingredientes y elaboraciones.

G Aplicacidon de métodos de
cocinado. > Los tiempos de cocinado son los correctos.

» Hay armonia en los productos, métodos de
preparacion y técnicas de cocinado.

» Las elaboraciones tienen wuna combinacion
proporcionada de sabores.

» Los componentes del plato encajan en cuanto a
sabor, color y textura.

» Hay variedad de texturas y técnicas.

H Degustacion. » Hay variedad de sabores y se equilibran bien

» Las materias primas estan correctamente
cocinadas y sazonadas.

» Los elementos del plato se integran
perfectamente.

» Las guarniciones estdn calientes, correctamente
cocinadas y sazonadas.

> La salsa tiene una correcta textura y sabor.

> Lasalsa tiene la temperatura adecuada.

> Entrega las fichas técnicas en el momento
Entrega dela

L . establecido.
documentacion. ) o
» Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la
prueba.
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7.3. Calificacion del médulo V.
CRITERIOS DE EVALUACION MODULO V
CRITERIOS DE SE HA COMPROBADO QUE... PUNTOS
EVALUACION
» Uniformidad completa y limpia. 0,15%
» Aseo correcto. 0,15%
» Buenas Practicas Higiénicas atendiendo a las normas de 0,25%
higiene establecidas
> l\‘/lan.tlene las herramientas y superficie de trabajo 0,30%
A | Higiene. limpias. ) ]
» Mantiene las cdmaras y estanterias de trabajo limpias. 0,30%
» Mantiene la estacidn, cdmaras, estanterias y mesas de 0,30%
trabajo ordenadas.
> Reci . - 0,15%
ecicla correctamente los residuos organicos.
> . . I
Re’uc.la correctamente los residuos vidrio, papel, 0,15%
plastico y metal.
» No ha comida cruda o cocinada en la basura, estd 0,25%
correctamente envasada y etiquetada.
. . . 0
B | Habilidades de » Trabaja con el equipo de cocina de manera adecuada 'y 1%
., segura.
organizacion. . " \ .
> Realiza una correcta “mise en place” para realizar la 1%
prueba.
» La programacién del trabajo y el flujo de trabajo son 1%
adecuados.
» Manipula correctamente el género. 0,40%
> Preelabora correctamente el género. 0,40%
» Conserva correctamente el género. 0,40%
¢ | Desarrollo del » Cocina correctamente el género. 0,40%
trabajo > Los desperdicios generados son los adecuados. 0,40%
habilidades y » Adapta los métodos de trabajo a la situacion y recursos. 0,40%
destrezas » Trabaja de manera eficiente en todas las areas de la 0,30%
cocina.
» Mantiene los estandares de calidad durante toda la 0,30%
produccion.
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D | Calidad dela » Combina diferentes ingredientes y produce platos 2%
comida interesantes e innovadores.
producida.
> Se entiende por retraso de presentacion, la
presentaciéon terminada y mostrada en su totalidad
fuera de la hora establecida.
E | Presenta las » Por cada minuto de retraso se descontara 0,1.
elaboraciones en » Si el retraso es igual o superior a 5 minutos, se 3%
el tiempo descontard como maximo 0,5 y no se evaluaran los
marcado. criterios Fy H
» Llas elaboraciones incluyen todos los parametros 0,7%
obligatorios.
» Es una elaboracién equilibrada, con una apariencia 0,7%
F atractiva y significativa.
Presentacion. » Los platos se presentan limpios. Tienen ausencia de 0,7%
huellas en el borde del plato.
> La presentacién tiene una distribucién espacial 0,6%
adecuada.
> La salsa esta perfectamente emulsionada. 0,6%
> Eltamafo de las porciones es el establecido. 0,7%
> Se selecciona el método de cocinado apropiado en 0,6%
funcién del equipamiento.
> Se aplica el correcto método de cocinado a cada uno de 0,6%
G | Aplicacién de los ingredientes y elaboraciones.
métodos de > Los tiempos de cocinado son los correctos. 0,6%
cocinado. » Hay armonia en los productos, métodos de preparacién 0,6%
y técnicas de cocinado.
» Llas elaboraciones tienen una  combinacién
proporcionada de sabores. 0,6%
» Los componentes del plato encajan en cuanto a sabor, 0,5%
color y textura.
» Hay variedad de texturas y técnicas. 0,5%
H Degustacion. » Hay variedad de sabores y se equilibran bien 0,5%
» Las materias primas estan correctamente cocinadas y 0,5%
sazonadas.
> Los elementos del plato se integran perfectamente. 0,5%
» Llas guarniciones estan calientes, correctamente 0,5%
cocinadas y sazonadas.
» Lasalsa tiene una correcta textura y sabor. 0,5%
» Lasalsatiene la temperatura adecuada. 0,5%
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> Entrega las fichas técnicas en el momento establecido. 0,5%
I Entrega dela . o
L. > Entrega los esquemas de trabajo al finalizar la prueba. 0,5%
documentacion.
TOTAL 25%

Nota: El jurado lo integraran 4 jueces y el Coordinador Técnico, los jueces evaluaran la totalidad de los
criterios.

El Coordinador Técnico no hara de juez durante la competicién, salvo que exista un empate técnico al
final de la misma. Tendrd la obligacién 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.
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