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2°INTERCOLEGIAL
DE COCINA

CLUB
GASTRO

.
RUBRICA INTERCOLEGIAL DE COCINA

FECHA: COACH UDLA:
COLEGIO: JUEZ / INSTITUCION:
PARTICIPANTE 1: NOMBRE DEL PLATO:
PARTICIPANTE 2: GENERO:
PARTICIPANTE 3: ELIMINATORIA: PRIMERA I:l SEGUNDA I:I FINAL I:I
PUNTAJE
EXCELENTE MUY BIEN BIEN MAL
(3 pts.) (1la2pts) | (0alpts) (0 pts.)
. Organizacién y Liderazgo N . P
ORGANIZACION DEL EQUIPO 1 delequipo de trabajo en 2 (ABZ:::ZLGZ:DQW)
la estacién de cocina.
"ESTACION DE TRABAJO" 3 :-;nr:tpeiizguer::\?ieesnec?eesr:)ec::sl. 4 Manipulacién y limpieza
(Higiene, manipulacién y limpieza) de la com o etencyic). de materia prima y utensilios.
. Aplicacién y aprovechamiento Aprovechamiento Prefentccién del plato
PREPARACION DEL PLATO 5 (Mlse en place . 6 deingredientes 7 de materia prima 8 (vaijilla, temperturay
productos y menaje). c - composicién general
anasta Sorpresa. y control de desperdicios. del plato).
) = Origen del plato (historia Aplicacién y uso
INFOR:QCPI?ANT‘O;E Lt 9 antecedentes, creatividad 10 adecuado de ingredientes
y explicacion del plato). (materia prima).
PUNTAJE TOTAL
ESCUELA DE
FIRMA DEL JURADO ALVARO HERNANDEZ VASCONEZ GASTRONOMIA ‘ ﬂ%ﬁ\

NOMBRE DEL JURADO CHEF EJECUTIVO CLUB GASTRO CCI




