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1. Introduccion a la Modalidad de competicion “Servicio de Restaurante
y Bar”
2.

De una amplia tradicion en las competiciones nacionales e internacionales, persigue poner ¢
manifiesto la excelencia en el trabajo de los competidores inscritos y, ademas, debido a la
naturaleza de los procesos involucrados y del producto obtenido, permite el seguimiento de
lacompeticion por parte del publico asistente y de los medios de comunicacion.

La competicion consistird en el desarrollo de trabajos practicos relacionado con el servicio de
alimentos y bebidas que requerird a los competidores poner en practica una amplia gama de
conocimientos, habilidades y destrezas para demostrar sus competencias durante la
competicion.

1.1 ;Quién patrocina la Modalidad de competicion?

e OTC GROUP-MONIN. \

¢ RON LEGENDARIO. ()

e FERRER WINES. »{\

e ESTRELLA GALICIA \‘ I
« CAFE CANDELAS. C.

«‘
-g oo (RN
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PARTY MIXES
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Bowtie 1 ’
Bowtie *““ MONIN

1.2 ;Qué hacen estos profesionales?

Estos profesionales ejercen su actividad diaria en el servicio de alimentacioén y
bebidas, tanto en elaboracion propia del producto como en su distribucion, todos estan
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relacionados directamente con el mundo laboral y manteniéndose al dia en cuanto a
nuevas tendencias.

1.3 ;Qué tecnologias emplean estos profesionales?

El perfil profesional evoluciona hacia un incremento en la toma de decisiones
sobre el control de procesos de produccion, esto supone que, en el sector de la
hosteleria, surgen a diarionuevas técnicas de gestion y herramientas avanzadas para
hacer el trabajo mas competitivo, reduciendo con ellos los tiempos muertos y haciendo
mas eficaz el trabajo diario.

1.4 ;En qué consiste la competicion?

La competicion consiste en la demostracion y valoracion de las competencias
propias de esta especialidad a través de trabajos practicos que pgndran de manifiesto
la preparacion de los competidores para el servicio de alimentos y@gbidas.

La competicion estara dividida en mddulos, donde epda o de ellos los
competidores aplicaran sus conocimientos y destre%e sérvicio de alimentos y

bebidas.
. ‘

1.5 ;Qué competencias se req&ere@ra el desarrollo de la prueba?

A grandes rasgos las com‘K&:‘r‘iaS que los participantes deberan de ejecutar son:
v Servir bebi general (vinos, cerveza, agua, combinados)
£ y servir bebidas calientes (cafés).
boracion de cocteles segun IBA (International Batenders Association):

https://iba-world.com/

v' Preparar y servir comida a la vista del cliente.
v' Cata de vinos y otras bebidas.

v" Montaje de mesas.

1.6 ;Qué conocimientos se relacionan con el desarrollo de las pruebas?

» Conocer el servicio y elaboracion de bebidas tanto con alcohol como sin
alcohol.

» Montaje de mesas para servicio de ment.

» Conocimiento de las normas de seguridad e higiene relacionadas con el
servicio de alimentos y bebidas.
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» Uso de las técnicas idoneas para la elaboracion de platos a la vista del cliente.
» Control de la técnica y lenguaje de la cata de bebidas.

> Comunicacion con el cliente.

2-Plan de la Prueba.

2.1 Definicion de la prueba

El competidor debera realizar el servicio de alimentos y bebidas (utilizando
siempre de manera segura los recursos suministrados por la organizacion y las
herramientas y materiales permitidos).

Para ello, de acuerdo con las competencias necesarias y con los
conocimientos relacionados, el trabajo practico que se proponga requerira,
desplegar las siguientes actividades:

MODULO L- SERVICIO DE BAR. (;\

= Identificacion de vinos blancos. ® p
= Identificacion de vinos tintos. (‘

» Identificacion de destilados. @ ¢ ‘

= Elaboracion de decoracion &te cria.

= FElaboracion y servicio‘c?ttel clasico y coctel de autor.

= Servicio de cerveza.

servicio de cafés.
MODULO IL- SERVICIO DE CARTA.
= Elaboracién de platos a la vista del cliente.

MODULO IIL- SERVICIO DE GALA.

= Vestir mesa (petaca).
» Decantacion de vino tinto.
= Doblaje de servilletas.

MODULO 1V.- SERVICIO DE BANQUETE.

= Mise en place y montaje de mesa segiin menu propuesto.

= Aperturay servicio de cava.
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Las pruebas consisten en un proyecto modular que se ejecutard individualmente.

Pese a que las pruebas se ejecutaran individualmente, podrian organizarse de forma
individual con un solo competidor o bien se podran desarrollar pruebas individuales de
varios competidores a la vez.

En el desarrollo de pruebas individualmente, los competidores tendran un orden de
entrada para su realizacién que habré sido realizado mediante un sorteo publico.

Se respetaran las pausas para café reflejadas en el Plan de pruebas (Test Project) dentro
de lo posible, no superando las pruebas en ningin momento las 8h diarias de competicion.

El Plan de Pruebas se presentara impreso a los competidores, incluyendo todas las
especificaciones que se necesiten para su desarrollo. Dicho Plan incluird, al menos, los
siguientes apartados:

- Descripcion de los médulos de los que consta el Plan d ebas.
- Programacion de la competicion.
- Criterios de Evaluacion de cada modulo. Q

- Sistema de calificacion.

- Momento de la evaluacion de lo® mo (N

2.2 Criterios para la evalua Qprueba

Los criterios de ev&& la'modalidad de competicion 35 “Servicio de
restaurante y b, st ivididos en bloques, que seran algunos comunes a
cada mo ﬁ
ebaise‘especificara su valor en porcentaje con respecto al valor
del campeonato (100 puntos).

CRITERIOS DE EVALUACION

A | Uniformidad e higiene v’ Uniformidad adecuada segun el trabajo
v Aseo correcto.
v" Aplica a las normas de higiene.

B | Mise en place v Realiza la puesta a punto correcta del
material.

v Acopio de material segun las necesidades del
servicio

v Mantiene las normas de seguridad e higiene.
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Desarrollo del v Manipula de forma correcta segun la técnica
trabajo: habilidades y adecuada.
et v' Desarrolla el trabajo de forma correcta en tiempo y
forma.

Servicio y elaboracion de v' Elabora la bebida segtin receta.
bebidas v’ Sirve la bebida segn tipo de forma adecuada.

v’ Aplica las normas de seguridad e higiene.

v’ Realiza la apertura correcta segln tipo de vino
Elaboraciones a la vistadel | v Utiliza la técnica adecuada en la elaboracion
comensal v" Manipula con destreza.

v Aplica las normas de seguridad e higiene.
Cata de bebidas v' Identifica la variedad de uva.

v' Identifica el destilado / aguardiente.
Servicio de alimentos v Realiza el servicio de alimed#® aplicando la técnica

v’ adecuada.

v" Aplica las normas de se@ad ¢ higiene.

v" Aplica el protoco 1 servicio.
Atenciones con el cliente v Apliga las s'de protocolo segun tipo
(miembros del Jurado) deservi 0‘

.\/

t‘l na eomunicacion fluida con el cliente /

1 A Explica el menu a servir y las bebidas.

2.3- ;querlmlentos generales de seguridad y salud.

Cada competidor deberd trabajar con el maximo de seguridad, aplicando las
medidas de seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

Para ello los competidores deberan estar familiarizados con las instrucciones de
seguridad e higiene que para su profesion se establecen.

2.3.1- Equipos de Proteccion Personal.

Los concursantes deben de emplear la uniformidad adecuada, idonea para su
profesion. Uniforme de uso habitual en los modulos précticos del Ciclo Formativo
correspondiente y determinado en el centro educativo que representan.

La organizacion no aportard a los participantes, tutores, jurado ni coordinadores, ninguna
uniformidad corporativa de la competicion Skills.




Cofinanciado por  : &8s wwsren X el— Q&
- % S R Dgité.‘;gs:cslon FORMACION PROFESIONAL -— Fondos Europeos S Junta de

la Unién Europea A2 — Castillay Le6n

Segun cada prueba el participante podra tener su material de trabajo habitual,
como boligrafo, encendedor, cuchillos (puntilla), pelador, lito, sacacorchos,
entre otros. El material obligatorio del participante quedard reflejado en el
punto 3.3.1 de este documento.

2.3.2- Verificacion de los equipos y comprobaciones de seguridad: al
inicio del campeonato y a lo largo del desarrollo de todas las pruebas de
competicidn, tanto por parte de la coordinadora como de los miembros del
jurado.

3.- Desarrollo de la competicion.

3.1 Programa de la competicion.
La competicion se desarrollara a lo largo de las siguientes jornadas:

e Martes 8 de abril de 2025: @
09:30h. Bienvenida & prpi nes.  Entrega del test
project. Sorteo del *d de participacion de los
concursante®
10:00 - i4t‘0ﬁ)esarrollo de las pruebas por turnos
2:00h - Pausa café.

O ‘ '4:00 ~ 16:00h — Pausa comida.

16:00 — 19:00h — Reanudacion del campeonato. Desarrollo
de las pruebas previstas.

19:00h. Fin de las competiciones.

e Miércoles 9 de abril de 2025:

09:30h. Bienvenida y presentaciones. Entrega del test
project. Sorteo del orden de participacion de los
concursantes.

09:30 - 14:00h- Desarrollo de las pruebas por turnos
11:00 — 11:30h - Pausa café.
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14:00 — 16:30h — Pausa comida.

16:30 — 19:00h — Reanudacion del campeonato. Desarrollo
de las pruebas previstas.

19:00h. Fin de las competiciones.

e Jueves 10 de abril de 2025:

09:30h. Bienvenida y presentaciones. Entrega del test

project. Sorteo del orden de participacion de los
concursantes.

10:00 - 14:00h- Desarrollo de las pruebas por turnos
11:30 — 12:00h - Pausa caf€.

14:00 — 16:00h — Pausa comida. \
16:00 — 19:00h — Reanudacion del camp 0. Desarrollo
de las pruebas previstas. 0

19:00h. Fin de las coﬁpetlﬂ
3.2 Lugar de celebracmp‘ \

( Feria de Valladolid

V’ll\ Avda. Ramoén Pradera, 3
FERIA
VALLADO LI D 47009 — Valladolid

3.3. Herramientas y equipos:

3.3.1 -Herramientas y equipos aportados por el competidor.

Los participantes utilizaran las herramientas/equipos que se indican en

cada una de las fichas técnicas que se entregaran a los tutores en el Test
Project.
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El competidor dispondra de las materias primas basicas para el desarrollo
de las pruebas, no pudiendo utilizarse otras materias primas que las aportadas
por la organizacion para todas y cada una de las pruebas establecidas.

Los equipos/herramientas que aporte el competidor seran revisados al
inicio de cada prueba o al comienzo de las jornadas de trabajo, por los
miembros del jurado y/o el coordinador de la Especialidad 35- Servicios de
Restaurante y Bar.

Se supone el compromiso por parte de los participantes, asi como de sus
tutores, en el cumplimiento de las normas establecidas con responsabilidad y
honestidad. Debemos recordar que lo importante es disfrutar de vuestra puesta
en escena y compartir vuestro aprendizaje.

El material aportado por el participante es el propio de la profesion
consistente en boligrafo, mechero, sacacorchos, puntilla, litos, panos de

repaso. .. \

9

3.3.2- Herramientas y equipos aportados por losgiiembros del Jurado.

Fichas de evaluacion aportadas ;%r e‘ colordinador técnico de la
Especialidad. °

Su tiempo y profesionalidad si@n 0'de lucro.

4

3.3.3- Hewi‘tas ¥ equipos aportados por los patrocinadores y el
i

c vo'¢oordinador:

LE.S. DIEGO DE PRAVES (Valladolid):

* Material propio del bar — cafeteria - restaurante: Lenceria, cuberteria,
cristaleria, vajilla, cuberteria variada y necesaria para todas las
pruebas de la competicion. ..

* Mobiliario: mesas cuadradas, mesas rectangulares, sillas, gueridon,
rechaud...

= Otro material pendiente de determinar.

Los PATROCINADORES aportaran la maquinaria y las materias primas
necesarias para el desarrollo de las pruebas.

10
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3.4- Protocolo contra incendios:

En la zona de competicion se colocaran extintores portatiles que deben ser
facilmente visibles, accesibles y estaran sefializados.

3.5- Primeros auxilios:

En la zona de competicion habra de forma permanente un kit de primeros
auxilios.

3.6- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia médica:

En la zona de competicion habréa de forma visible un cartel en el que vendra
especificado @iprotocolo de actuacion en caso de emergencia médica.

3.7- Higiene.

Se mantendra el espacio de trabajo en todo mome 10 sin residuos en
el suelo que puedan ocasionar resbalone§p trop das 0 accidentes en las
maquinas.

El competidor es el responsab detener su area de trabajo en perfectas
condiciones.

v*"‘

11




