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[bookmark: _heading=h.gjdgxs]INSTRUCCIONES PARA LA PRUEBA DE COCINA: COCINERO DE PRODUCCIÓN
1. El solicitante preparará tres artículos de producción en el tiempo asignado: una hora.
Nota: el departamento de servicios de alimentos puede determinar los artículos según sus menús cíclicos y artículos de producción regular. Los artículos típicos de la prueba incluyen cocinar pasta, asar papas u otro tipo de vegetales, y asar pollo crudo con hueso.
2. Se proporcionarán recetas e ingredientes, así como equipo y utensilios.
3. Siga las recetas y procedimientos, y demuestre un manejo seguro de los alimentos según las pautas de Servicios de Alimentos y HACCP.
4. Los artículos de comida preparados, la limpieza, y la técnica serán evaluados desde el inicio de las recetas hasta su finalización.
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