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INSTRUCCIONES DE LA PRUEBA DE COCINA: SOUS-CHEF

La prueba es la siguiente:

1. Cada aplicante deberá escribir un menú para una comida de almuerzo completo para 12 estudiantes.

2. Además, el aplicante deberá “expandir” todas las recetas para 1800 porciones.

3. Los menús con recetas (más las recetas expandidas) deben ser enviados por correo electrónico a [nombre del contacto y correo electrónico] 24 horas antes de la prueba.

4. El aplicante debe llevar todos los ingredientes en su menú para 12 estudiantes a la cocina de [nombre del lugar] el día de la prueba. (Se le reembolsará los costos de los alimentos).

5. Se requerirá que el aplicante cocine la comida completa en 1.5 horas y la sirva a un panel de degustación.

6. El chef también será evaluado en cuanto a su conjunto de habilidades, técnicas culinarias profesionales y habilidades con el cuchillo.

El menú debe:

1. Seguir las pautas del Programa Nacional de Almuerzos Escolares (NSLP) de la USDA para la planificación de menús y porciones basadas en alimentos.

2. Seguir la Política de Bienestar y las Directrices de Alimentos Saludables de [nombre del distrito escolar].

3. Ser fiscalmente apropiado. (Costo de los alimentos de $2.00 por comida, incluyendo todos los componentes de la comida).

4. Tener opciones de ingredientes saludables y sostenibles.

5. Ser apropiado con el tiempo de preparación.

6. Tener un desperdicio de alimentos mínimo.

7. Tener una comida deliciosa y apetecible que los estudiantes de primaria disfrutarán.

8. Seguir todas las pautas de saneamiento y HACCP.
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