Certified Executive Chef®
MANUAL DEL CANDIDATO

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn
eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee



Certified Executive Chef® vanuaL DEL caNDIDATO

indice

Descripcion general de la certificacion y politicas generales
¢Por qué tornarse un ACF Certified Executive Chef® (CEC®) .. .uuiiniiiiiiie e 4
Declaracion de 1@ MISION ... e e 4
Proposito de 18 CEC® .....iiiiiii e 4
Organismo de [a CertifiCaCION ...........ooiuiii i e 4
Declaracion de la misién de la Comision de Certificacion ........ ... 4
Politica de NO diSCHIMINACION «....ninin e 4
Conformidad de ADA ... .4
COAIGO A BHICA . e .4

El proceso de certificacion

Paso 1: Determinar 1a elegibilidad . ..........ooo 5
Historial de trabajo ... ... 5
Educacion y horas de educacion continua (CEH) ..o 5
Educacion obligatoria. ... ... 5

Paso 2: Completar la solicitud inicial de aprobacion Previa ... 5
Costo estimado de 1a CertifiCatiOn ....... ..o .5

Paso 3: Notificacion de elegibilidad ....... ... 6

Paso 4: Examenes de CertifiCaciOon ......... ..o 6
Proplsito de 10S EXAMENES ... ..ot e e e aa 6
Pardmetros de eXAMENES ©SCILOS .........c.uuiiiniii e 6
Parametros de EXAmMENES PrACICOS . ...uiuiuiiii it 6
Procedimientos de @pelaciOn ...... ... s .7
ConfIdENCIANAAA ... ..o el 7

Paso 5: SOlICIIUA fINAI ... .o e e e 7

Paso 6: Anuncio oficial de CertifiCacion ....... ... 7
Politica de uso de designacion ... 7

Recertificacion

PrOPOSIIO et 8

Paso 1: Completar los cursos de actualizacion.reqUETIAOS ............ooouiiiiiiiii e 8

Paso 2: Determinar el nimero de CEH requeridas ................o 8

Paso 3: Completar la solicitud de reCertifiCacion ........ ..o e 8

Paso 4: Notificacion de recertifiCacion ... ... ..o 8

Cdmo ganar horas de educacion continua (CEH) ... 8

Vencimiento de @ CertifiCatiON ... e 9

Examenes escritos de CEC® de un vistazo

DESCrIPCION @ EXAMENES .. ..ot 9
AdMINISIracion de EXAMENES ... ..o .9
Requisitos de la institucion de eXamenes ESCrItOS ... 9
Administracion de @ Prueba ... ... 9



Certified Executive Chef® vanuaL DEL caNDIDATO

Examenes escritos de CEC® de un vistazo (continuacion)

L ==Y o= = T PP 10
Realizar €1 XamMEN ESCIO -« v vn ettt 10
RESUAAOS AEI EXAMEN .. inii it et 10
POlitica de rEEVAIUACION «....uiiiii i 10
Determinacion del puntaje de @probaCION - ... ..oouuuuniiiiii i 11
Entender su puntaje a escala del @XameNn ESCII0 .. vurviieiniii 11
¢ QUE SON 10S PUNLAJES @ ESCAIAT .- vttt 11
¢Por qué eliminar puNtajes DrUtOS? .. ...vviii e 11
Examenes de Practica OPCIONAIES .. .. vuuiiiiiiii et 11
Material de referencia reComMENAAAO ... .. vuiniii e e a1
Especificaciones de EXAMENES E©SCIITOS - ... .uiuuiin i 12
Declaraciones de CONOGIMIENTO -+« vuvuinitii ettt et et e et e et e et et e et et e s e et e e enes 13
Andlisis de trabajo - dominios/tareas/CoNOCIMIENTO ... ... vvuiiiii i e 16
Ejemplos de preguntas e EXAMEN «.....ovu i i 19

Examenes practicos de CEC® de un vistazo

[ =Yoo Tor T o e[ I = 31T o 20
Registro de eXAmENES Y tarfas <. . vviei 20
Requisitos de la institucion de examenes PractiCos ... ..o 20
(O U< LY =Y = 21
Criterios d@ @VAIUACION - ... v e e 24
Certified Executive Chef® (cec®) — Especificaciones de examenes PractiCcos - ....oooooveieeiiiiiiiiiiiiiiiiii e . 26
Pautas para eXamMeENES PraACHCOS ... ..ou i 28
Examen practico CEC® — Ficha de pUNTUACION ........oouiiii e 28
Formulario de critica escrita del candidato de eXamen PracliCo ... ... veriiiiniiiii 28
Apéndices
SOlCItUA INICIAL (PAS0O ) - e v 30
Formulario de documentacion de EMPIEO «......iiuuiiin i e 30
Formulario de registro de @Xamen PracCliCO ... ... vuuiinii e 30
SOlCIUA fINAI (PASO 2) - oee ettt 30
Informe de puntaje de ejemplo — Examen €SCEit0 A€ COMITA ... vvvniinniiiiiii e 31
Formulario de aprobacion de.eXamenes PraCtiCOS «. . vuuuiiiiiiiiii e 31
CEH APrODadO ..o 31
SOoliCitUd de rECEIIICACION. .- ... e . 31
Recertificacion después de la politica de VENCIMIENTO . ....viiiiiiiii e . 32
Formulario de presentacion de CEH ... 32

© 2017 American Culinary Federation, Inc. Todos los derechos reservados. Ninguna parte de este documento puede ser divulgada o
reproducida de ninguna forma sin el consentimiento expreso por escrito de la American Culinary Federation (Federacion Culinaria
Americana, segun la sigla en inglés).



Certified Executive Chef® vanuaL DEL caNDIDATO

Descripcidén general de la certificacidn y politicas generales

¢ Por qué tornarse un ACF Certified Executive Chef® (CEC®)?

Con miles de chefs compitiendo en el mercado de trabajo, es esencial probar la competencia culinaria. La certificacion a través de la American Culinary
Federation demuestra destreza, conocimiento y profesionalismo en la industria del servicio de alimentos. La certificacion fomenta la mejor
consideracion de la trayectoria y/o posicion de la carrera culinaria.

La certificacion muestra que los empleadores que un Certified Executive Chef® ha alcanzado un punto de referencia de habilidades y experiencias
culinarias con altos estandares en la preparacion de alimentos. Muestra que se ha demostrado el conocimiento practico de la nutricion, la seguridad
alimentaria, las condiciones sanitarias y gestién de supervision. El certificador tiene el control del desarrollo profesional y la carrera, y esta mayor
calidad, conocimiento y motivacion se transmite al resto del personal. La certificacion asegura a los consumidores que los alimentos que consumen
estan preparados al mas alto nivel.

Declaracion de la mision
La certificacion Certified Executive Chef® (CEC®) esta disefiada para identificar a esos chefs e informar al publico sobre las personas que han demostrado alto
nivel de competencia y experiencia culinaria a través de la educacion, la experiencia, el conocimiento y las habilidades correspondientes al nivel de chef ejecutivo.

Propdsito de la CEC®

La ACF (American Culinary Federation) otorga el titulo de Certified Executive Chef® y su sigla (CEC®) a personas que cumplen con los requisitos
educativos, de experiencia y de prueba necesarios para esa certificacion. Solo aquellos chefs que han cumplido con todos los requisitos de certificacion
tienen derecho a usar la credencial CEC®.

Después de la certificacion inicial, la ACF brinda una recertificacion a aquellas personas que documentan el desarrollo profesional mejorado en
conformidad con los requisitos de horas de educacion continua (CEH).

Organismo de la certificacidon
La Comisién de Certificacion de la ACF trabaja arduamente para agregar valor y credibilidad a las certificaciones de ACF. La Comisién se formé para
guiar y fortalecer el programa de certificacion a través de un proceso de acreditacion.

Declaracion de la misién de la Comision de Certificacion

La Comisién de Certificacion de la American Culinary Federation, siendo una entidad auténoma dentro de la ACF, se compromete a desarrollar,
implementar y supervisar un proceso validado de certificaciones reconocidas mundialmente, en base a las habilidades, conocimiento, integridad e
igualdad, a través de un proceso accesible a todos los profesionales culinarios.

Politica de no discriminacion

La Comision de Certificacion no discrimina entre solicitantes o certificadores sobre ninguna base que viole las leyes aplicables, incluyendo raza, color,
religion, credo, edad, sexo, origen nacional o ascendencia.

Si tiene dudas o inquietudes sobre la certificacion, comuniquese con el Departamento de Certificacion de la ACF Nacional llamando al 800-624-9458.

Cumplimiento de ADA

La Comision de Certificacion de la ACF proporciona adaptaciones razonables de acuerdo con la Ley de Americanos con Discapacidades (ADA) para
aquellas personas con discapacidades documentadas, que demuestren la necesidad de una adaptacion. De acuerdo con la Ley de Americanos con
Discapacidades, la ACF no discrimina a las personas con discapacidades y permite acceso a su programa de examenes. La politica completa de ley ADA se
puede encontrar en el documento de Politicas y Procedimientos de la Comisién de Certificacion que se puede consultar en el sitio web de la ACF o solicitarse
a la Oficina Nacional de ACF.

Todas las solicitudes de adaptaciones deben ser presentadas por el solicitante completando el formulario de solicitud de adaptaciones especiales.
Todas las solicitudes de adaptaciones especiales deben dirigirse a la Oficina Nacional de ACF, dirigidas al Departamento de Certificacion.

Cadigo de ética

El Caodigo de ética de la certificacion de ACF brinda orientacion a cocineros y chefs profesionales en relacion a su practica profesional y conducta. Las
acciones, comportamientos y actitudes de nuestros miembros y certificadores son consistentes con el compromiso de la ACF con la hospitalidad, el
servicio de alimentos y la atencién al publico. Todas las personas que son miembros de pleno derecho y/o certificadas por la American Culinary
Federation deberan cumplir con este codigo de ética de certificacion. Cualquier accion que viole el proposito y los principios delineados por el codigo de
ética de certificacion se consideraran no éticos.

Los procedimientos de cumplimiento de las normas éticas estan destinados a permitir una revision justa de las presuntas violaciones del Cédigo de
ética profesional de la Certificacion de la ACF u otras conductas erréneas, de una manera que proteja los derechos de las personas a la vez que
promueva la comprension y el comportamiento ético. Se puede consultar el Cédigo de Etica de Certificacién completo en el sitio web de la ACF o se
puede solicitar a la Oficina Nacional de la ACF, al Departamento de Certificacion.
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El proceso de certificacion

Paso 1: Determinar la elegibilidad
La elegibilidad se basa en la experiencia laboral y la formacién académica del chef.

= Historial de trabajo
El candidato debe demostrar un minimo de cinco afios de experiencia laboral como Chef de Cocina, Sub Chef Ejecutivo, Chef de Pasteleria o
Chef a cargo de la produccién de alimentos en una operacion de servicio de alimentos, supervisando al menos a cinco personas de jornada
completa en la preparacion y produccion de comida. Este historial de trabajo debe ser completo y estar actualizado durante los uUltimos 10 afios.*

= Educacion y horas de educacion continua (CEH)
Un candidato puede avanzar en una variedad de caminos educativos para cumplir con los requisitos de educacion. El candidato con un diploma
de escuela secundaria o GED, también debe mostrar al menos 150 horas de educacién continua. Si un candidato no tiene un diploma de escuela
secundaria o un GED, se requiere que demuestre al menos 250 horas de educacion continua. El candidato con un Grado Asociado a las Artes
Culinarias no necesita CEH adicionales para cumplir con el requisito educativo. Los graduados de un programa de aprendizaje ACFEF deben
tener 50 CEH adicionales para cumplir con los requisitos de elegibilidad. Las horas ganadas a través de cursos obligatorios y/o cursos de
actualizacion se pueden contabilizar como horas requeridas de educacion continua.

= Completar cursos de educacion obligatoria
Los candidatos deben proporcionar documentacion de cuatro cursos de 30 horas sobre nutricion, seguridad alimentaria, control sanitario y gestion
de costos y de supervision. Si estos cursos se tomaron hace mas de cinco afos, se requiere un curso de actualizacion de 8 horas en cada tema,
excepto la gestion de control de costos. Si estos cursos se tomaron hace mas de cinco afios, se requiere un curso de actualizacion de 8 horas en
cada materia. Estos cursos estan disponibles (en linea) a través de proveedores aprobados por la ACF y/o cualquier institucion académica.

* Si la experiencia no se desarrollé dentro de los dltimos 10 afios, pero el solicitante actualmente trabaja en la industria culinaria, se requiere
documentacion adicional para verificar la experiencia laboral para cumplir con los requisitos. Por favor, entre en contacto con el departamento de
certificacion para obtener mas informacion.

Paso 2: Completar la solicitud inicial de aprobacién previa
Complete y envie la solicitud de aprobacion previa, incluida toda la documentacion requerida.
= Los documentos de educacion pueden ser copias de diplomas, transcripciones, certificados de finalizacion (incluyendo fechas y horas), etc.
= Los certificados de cursos de educacion obligatoria deben incluirse en la solicitud. Los certificados deben incluir el titulo del curso, la fecha de
finalizacion y la cantidad de horas ganadas.
= La documentacién de experiencia pueden ser formularios de documentacion de empleo o cartas de empleadores pasados o presentes presentada en
papeleria con membrete de la compafiia. Si no estan disponibles, son aceptables copias de los registros impositivos o W-2 indicando el marco de tiempo de
trabajo junto con cartas validadas de ex colegas del area culinaria que den fe de su empleo, cargo, deberes y nimero de empleados manejados.
- Como propietario de un negocio, la documentacion de empleo puede ser una carta oficial con membrete de la empresa de un contador
certificado o una copia de su documentacion de impuestos de Programacion C, K-1 o formulario 1120-S de cada afo.

Envie la solicitud y la documentacién completa de los requisitos a la ACF para la aprobacién previa.

Enviar la solicitud a: American Culinary Federation
180 Center Place Way
St. Augustine, FL 32095
Fax: 904-940-0742
Email: certify@acfchefs.net

Costo estimado de la certificacion

Tasa de solicitud final y aprobacion previa

Los candidatos interesados en obtener su certificacion CEC® pagaran una tasa de pre-aprobacion de miembro de la ACF, de $50 (esta tasa no es
reembolsable) o $100 de tasa de pre-aprobacion para no miembros de la ACF (la tasa no es reembolsable). Este costo se deduce de la tasa de
certificacion de $210 para los miembros de ACF y de $360 para los que no son miembros. El resto es pagadero al momento de la solicitud final.

Tasas de examen
Una vez que la solicitud del candidato ha sido aprobada, pueden registrarse para el examen escrito y practico.

= La tasa de examen escrito es de $75 y se debe pagar directamente a Comira.
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= Latasa de examen practico es de $50 para los miembros de la ACF y $100 para los que no son miembros.
- Pueden existir tasas adicionales del sitio anfitrion encargado del examen practico.
- Los costos de los alimentos varian y no estan incluidos en la tasa de examen. Los candidatos son responsables de comprar sus propios

elementos/alimentos.

Tasa de solicitud Tasa de examen practico Total estimado

| $50 | $75 | $50 | $160 | $a35 |

| $100 | $75 | $100 | $260 | $535 |

Paso 3: Notificacion de elegibilidad

El Departamento de Certificacion de la ACF revisara las solicitudes y la documentacién (es decir, fechas de finalizacién, historial de trabajo y trabajo
obligatorio de curso). Una vez que se le haya notificado que su solicitud de aprobacion previa ha sido aprobada, puede programar los examenes escritos
y practicos. La documentacion de la prueba sera necesaria para la aprobacion final de la certificacion. La certificacion debe completarse dentro de un
lapso de tres afios a partir de la aprobacion. Si la certificacion no esta completa en un lapso de tres afios, se requerira una nueva solicitud.

Paso 4: Examenes de certificacion
Se requieren dos examenes para la Certificacion CEC®: el examen escrito evalta el conocimiento culinario y el examen practico evalua el
dominio de las habilidades.

Propésito de los examenes
El propdsito de los examenes de certificacion de CEC® es medir objetivamente el conocimiento y las habilidades de un candidato para determinar si
se cumplen los estandares requeridos para un nivel de entrada o CEC® minimamente competente.

Parametros de examenes escritos

Los candidatos tienen 90 minutos para completar el examen de opcion multiple de 100 preguntas, que se puede realizar en cualquier sitio de pruebas
aprobado por Comira. No se permiten materiales de soporte que no sean boligrafos, lapices y calculadoras.

Registro de examenes escritos: Para programar el examen escrito, llame a Comira al 800-947-4228, o registrese en el sitio de registro en linea de la
ACF/Comira. Se requiere inscripcion anticipada y no es reembolsable. El examen escrito cuesta $75 y se paga directamente a Comira.

Puntuacion del examen escrito:

- Se requiere un puntaje a escala de 300 para pasar
- El puntaje es valido por dos afios.
Politica de repeticion del examen escrito: Se requiere un periodo de espera de 30 dias antes de presentarse al examen CEC® por segunda vez si el candidato

no aprueba el primer examen. Si el candidato no es aprobado durante el segundo examen, debe esperar un periodo de 90 dias antes de su tercer intento. Las
repeticiones de examenes escritos estan limitadas a tres intentos en un periodo de 12 meses. Las tasas de prueba se evallan para cada intento.

Parametros de examenes practicos:
El examen practico de CEC® es de 3 horas y 15 minutos y se puede tomar en cualquier sitio de prueba aprobado por la ACF.

Registro de examenes practicos: Para programar el examen practico, comuniquese con un sitio de prueba aprobado por la ACF y confirme la
disponibilidad. Contacte a la Oficina Nacional de ACF para registrarse. El costo del examen de la ACF es de $50 para los miembros de ACF y de $100
para los que no son miembros. El pago debe hacerse antes de la fecha del examen.

Los candidatos recibiran la confirmacion de registro después de que se procese el pago.

- Los sitios encargados de las pruebas pueden cobrar una tasa adicional que se paga a la organizacién que realiza el examen.
- El pago de las tasas aplicables del sitio anfitrion de la prueba es independiente del monto adeudado a la ACF y esta coordinado por el

administrador de dicho sitio de prueba.

Para facilitar el proceso de certificacion, la American Culinary Federation (ACF) tiene sitios de examenes en todo el pais. Se debe contactar al administrador de la
prueba para confirmar la hora de la misma, la tasa del sitio anfitrion y los detalles especificos sobre la instalacion de prueba. Para la mayoria de los exdmenes, esa
informacion esta disponible el registro en linea, o a través de la comunicacion con la Oficina Nacional de la ACF para programar el examen practico.
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Puntaje de los examenes practicos:
- Se requiere un puntaje de 75% o mas para aprobar

- El puntaje es valido por un afo.

Politica de repeticion del examen practico: No se requiere un periodo de espera para el examen practico de CEC®. Las repeticiones de examenes
practicos son ilimitadas. Las tasas de las pruebas se evallian para cada intento y se pagan a la Oficina Nacional de la ACF vy al sitio anfitrion de la prueba.

Procedimientos de apelacion
Los candidatos y los certificadores tienen derecho a apelar las determinaciones realizadas por la Comision de Certificacion con respecto a:

1. lainterpretacion de las normas por parte de la Comision, incluidas las determinaciones de elegibilidad de los candidatos y las determinaciones de
recertificacion de los certificados;

2. contenido del examen y/o respuestas clave a los items;
3. supuestos procedimientos inapropiados de administracion de examenes; y

4. supuestas condiciones de prueba lo suficientemente graves como para causar una interrupcion del proceso de examen.

Los procedimientos de apelacion se detallan en el documento de Politicas y Procedimientos, que esta disponible en el sitio web de ACF y también
puede solicitarse a la Oficina Nacional de ACF.

Confidencialidad

La naturaleza, formato, contenido y resultados de los exdamenes administrados por la Comision de Certificacion y todos los materiales de solicitud se
consideran informaciones confidenciales y se trataran como tales, en conformidad con las politicas y procedimientos adoptados por la Comisién de
Certificacion, a menos que se obtenga el permiso correspondiente, que de alguna otra forma sea ordenado por un mandato judicial o gubernamental
valido y legal o por un organismo administrativo autorizado. La politica completa de confidencialidad se puede consultar en el sitio web de ACF o
solicitarse a la Oficina Nacional de ACF. Debido a la politica de confidencialidad, solo se puede verificar el estado actual de un certificador en su funcién
como CEC®. Esto se puede hacer con la herramienta de verificacién de certificacion disponible en el sitio web de ACF en la pagina de Recursos o
llamando a la Oficina Nacional de ACF.

Paso 5: Solicitud final

Una vez completados con éxito los examenes escritos y practicos, envie la solicitud final, junto con la documentacion correspondiente (formularios de
aprobacion de pruebas escritas y practicas) y la tasa de certificacion restante. Incluya toda la documentacion de respaldo, no originales (solo copias).

Los cursos obligatorios de educacién (es decir, nutricion, seguridad alimentaria, control sanitario y gestion de supervision) deben estar actualizados al
momento de la solicitud final; de lo contrario, se puede requerir un curso de actualizacién antes de finalizar y aprobar la certificacion de CEC®.

Paso 6: Anuncio oficial de certificacion

El Departamento de Certificacion de ACF revisara la documentacion final de la solicitud y el examen, antes de notificar la aprobacion a los candidatos
(se debe esperar de 2 a 3 semanas para el procesamiento). Se le notificara por e-mail que se recibié la solicitud. Una vez que se apruebe la
certificacion, la carta de certificacion y el certificado seran enviados por correo. Las certificaciones CEC® son validas por cinco afos.

ACF desea compartir sus logros de certificacion en las comunicaciones de ACF. Si desea compartir sus logros, siéntase libre de utilizar la herramienta
Brand You! Toolkit disponible en el sitio web de ACF. Si prefiere que esta informacién no se comparta, asegurese de marcar la casilla correspondiente en
la solicitud final para cancelar esa posibilidad.

Para obtener mas informacion, llamenos al 800-624-9458, o envie un e-mail a certify@acfchefs.net

Politica de uso de designacion

ACF tiene una politica de uso de designacion que los certificadores deben cumplir. Cada certificador acepta y asume la responsabilidad total de
comprender y satisfacer los requisitos legales de la politica de uso de designacién de la ACF y los requisitos de procedimientos del uso de dicha
designacion, incluidos los requerimientos que se aplican al uso, exhibicion y publicidad de cualquier designacion de la ACF. Es responsabilidad de
dichos certificadores asegurarse de que el uso de cualquier designacion de la ACF respecto a materiales profesionales y relacionados con el ramo de
negocios (por ejemplo, papeleria, letreros, tarjetas de presentacion, folletos, delantales de chef, paginas amarillas u otros anuncios y materiales de
marketing) NO esté en conflicto con esta Politica y Procedimiento o con las leyes a nivel nacional, estatal o local en el que esa persona o entidad realiza
negocios. Se puede consultar la politica de uso de designacién completa en el sitio web de ACF o solicitarla a la Oficina Nacional de la ACF.
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El proceso de recertificacion

El propésito del programa de recertificacién de CEC® es mejorar la competencia continua de los certificadores y reafirmar el conocimiento de
certificacion en seguridad alimentaria, control sanitario, nutricion y gestion de supervision. La recertificacion ACF se requiere cada cinco afios. Para

mantener su certificacion de ACF, se requiere ganar un minimo de 80 horas de educacion continua (CEH) durante el periodo de certificacién de cinco
afos. Se determind el requisito de 80 CEH durante un periodo de cinco afios, de modo que, en promedio, un chef completaria 16 CEH por afio,
manteniéndolas al dia y actualizadas en relacion a las tendencias y practicas culinarias.

Las CEH (horas de educacién continua) son experiencias que ayudan al desarrollo o la mejora de los conocimientos y habilidades directamente
relacionados con la ocupacion profesional del individuo. Recomendamos que se mantenga una carpeta o copias de sus certificados y cartas oficiales,
registros de conferencias, transcripciones, etc. con el fin de mantener un registro de su progreso.

Como Miembro Certificado de ACF, también puede aprovechar el programa de seguimiento de CEH. Complete el formulario de envio de CEH y envie
sus certificados oficiales, cartas, registros de conferencias, etc. Una vez registrado, podra verlos en linea a través de la lista de perfiles de miembros.
Cuando llegue el momento de recertificar, simplemente imprima la lista de CEH del perfil de miembro y enviela junto con su solicitud.

Paso 1: Completar los cursos de actualizacion requeridos
En el primer ciclo de recertificacion, se requieren los tres servicios de actualizacion obligatoria en materia de control sanitario, nutricién y gestiéon de
supervision como parte de su requisito de 80 CEH.

En los ciclos de recertificacion posteriores, los candidatos solo deben completar la actualizacién obligatoria de control sanitario. Las 72 CEH restantes
requeridas son autodirigidas en vistas a un plan de desarrollo profesional especifico del chef.

Paso 2: Determinar el numero de CEH requeridas

Si un candidato posee multiples certificaciones, su requisito de CEH es de 80 horas para la primera certificacion o primaria, 40 CEH para la segunda
certificacion y 20 CEH para cada designacion de certificacion subsiguiente. (Por ejemplo: La Chef Jones actualmente tiene certificacion CEC®, CCE®,
CCA®. Cuando esta lista para la recertificacion, debera completar 80 CEH para su primera designacion, CEC®, luego 40 para su segunda designacion,
CCE®, y 20 CEH para su tercera CCA®, que totalizaran 140 CEH.

Paso 3: Completar la solicitud de recertificacion

Proporcione la documentacién necesaria de sus Horas de Educacion Continua (CEH). La documentacién debe incluir el nimero de horas tomadas, la fecha de
finalizacion y la materia educativa. Por favor no envie certificados originales. Complete la solicitud, asegure toda la documentacién e incluya el pago, ya sea
mediante la informacion de la tarjeta de crédito en la solicitud o con un cheque o giro postal pagadero a la American Culinary Federation.

Paso 4: Notificacion de recertificacion

El Departamento de Certificacion de ACF revisara la solicitud de recertificacion y la documentacion de CEH y notificara la aprobacion (se deben esperar
de 2 a 3 semanas para el procesamiento). Se le notificara por e-mail que se recibid la solicitud. Una vez que se apruebe la recertificacion, recibira una
notificacion por e-mail Los certificados de recertificacion se pueden imprimir a través de la pagina de perfil del miembro. Si desea que su certificado se
imprima y se le envie por correo, marque la casilla correspondiente de la solicitud de recertificacion.

Las certificaciones CEC® son validas por cinco afios.

A ACF le gustaria compartir sus logros de certificacion en las comunicaciones de ACF y publicaciones de la industria. Si prefiere que esta informacion
no sea compartida, asegurese de marcar la casilla correspondiente en la solicitud de recertificacion.

Coémo ganar horas de educacion continua (CEH)

Las CEH se pueden ganar a través de una variedad de actividades de desarrollo profesional. Las categorias generales de actividades de desarrollo
profesional aprobadas se enumeran en el folleto de Horas de Educacion Continua Aprobadas (CEH) de ACF. Ademas, el sitio web de ACF proporciona un
servicio a los certificadores que enumera a los proveedores y cursos aprobados para ganar CEH. La ACF no requiere ningun curso o proveedor especifico
para ganar CEH. Las actividades y cursos aprobados por ACF ofrecidos por los proveedores para ganar CEH son de naturaleza variada y permiten el
desarrollo profesional en base a las necesidades profesionales y culinarias.

Las CEH aprobadas mejoran la competencia de un CEC® en alguno de los dominios como se describe en el analisis de trabajo de CEC®. Esto vincula
la competencia mejorada con los conocimientos basicos y habilidades requeridas para obtener la credencial de CEC®. Las CEH aprobadas mejoran las
siguientes areas:

= Alimentos, equipos y productos alimenticios

= Gerencia y direccion del equipo culinario

= Seguridad alimentaria y control sanitario
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= Marketing, comercializacion y relaciones publicas
= Finanzas y ética, asuntos profesionales y legales

= Organizacion, artesania y habilidades relacionadas a productos terminados

Vencimiento de la certificacidon

Si un certificado permite que expire la certificacion, se le concede un periodo de gracia de 90 dias para finalizar y enviar su pago. Si el vencimiento de un
candidato excede el periodo de gracia, debe cumplir con la recertificacion de acuerdo a la politica de caducidad. La politica ofrece disposiciones vigentes que
permiten a los chefs recertificarse en el caso de que sus certificaciones expiren en hasta 36 meses o menos. Si la fecha de vencimiento de la certificacion tiene
una caducidad mayor a 37 meses, los candidatos deben certificarse cumpliendo con los requisitos de elegibilidad actuales, incluidos educacion, cursos
obligatorios/repaso e historial laboral relevante (dentro de los diez afios anteriores), asi como los requisitos de evaluacién (examenes escritos y practicos).

Examenes escritos de CEC® de un vistazo

Descripcién de examenes

El examen escrito se desarrollé en funcion de los dominios, tareas y areas de conocimiento determinadas durante un analisis de trabajo junto a un
grupo de expertos en la materia (SME) de ACF. Los candidatos tienen 90 minutos para completar el examen de opcién multiple de 100 preguntas. No
se permiten materiales de soporte que no sean boligrafos, lapices y calculadoras no conectadas a la red. Los candidatos recibiran un puntaje a escala.

Administracion de examenes

Los examenes escritos son administrados por Comira. Comira es un proveedor de servicios completos de pruebas enfocado en el cliente con mas de 400 centros
de pruebas en todo el pais. Los candidatos pueden registrarse para el examen llamando al 800-947-4228, opcion 4, de lunes a viernes, de 6 a.m. a 5 p.m. hora
del Pacifico, sabados, 8 a.m. a mediodia, hora del Pacifico, o inscribirse en linea 24 x 7 en el sitio web de inscripcién de ACF/Comira.

= La tasa de examen escrito es de $75 y se debe pagar directamente a Comira.
= Comira tiene una politica de cancelacion de 24 horas.

= Se requiere un numero de ACF en el momento de la inscripcion. Para solicitar un nimero de identificacion de ACF, comuniquese con
certify@acfchefs.net antes de registrarse.

= Los puntajes de los examenes escritos son validos por dos afos.

Requisitos de la institucion de examenes escritos

Para garantizar la coherencia a lo largo de todo el programa de pruebas de certificacion, todas las instituciones de prueba ofreceran a los candidatos un lugar
de prueba de alto nivel. que incluye equipamientos adecuados y configuraciones de espacio como se especifica en las pautas a continuacion:

= Ubicada en un edificio profesional, con interiores limpios y bien organizados, calefaccion y ventilacion y estacionamiento apropiado.

= El area de pruebas debe estar ubicada lejos del ruido y las distracciones y fuera del alcance de otras personas, con excepcion del supervisor de
pruebas y los examinados mientras realizan las pruebas.

= Se debe proporcionar iluminacion adecuada para garantizar que los candidatos puedan leer facilmente el material de prueba sin causar
deslumbramiento a causa de las pantallas del monitor de las computadoras.

= Un minimo de dos estaciones permanentes computarizadas para las pruebas.

= Un minimo de 80 pies cuadrados (8X10) para cada dos candidatos. En ausencia de particiones entre las estaciones de prueba, se requiere un
espacio minimo de 5 pies de distancia entre los candidatos.

= Espacio de trabajo fisico de al menos 42" de ancho, 36" de profundidad y 29" de alto.
= Debe ser accesible para discapacitados con las instalaciones adecuadas de bafios.

= Computadoras equipadas con monitores a color SVGA de 17" o mas.

= Conexion a internet de alta velocidad.

= Impresora

Administracion de la prueba

Comira dirige la capacitacion de todos los supervisores de examenes escritos. A cada sitio/supervisor de prueba se le otorga un codigo de identificacion de
supervisor y un Manual de Supervisor.
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Qué esperar
Cuando se llega al centro de pruebas escritas de Comira, el supervisor del examen escrito:

= Pide a los candidatos que proporcionen una identificacion con foto.
= Hace que el candidato se registre en una hoja de registro diario.

= Entrega papel rayado y lapiz.

El candidato debe traer:

= Una calculadora basica de cuatro funciones no conectada a la red. Se prohibe el uso de calculadoras electrénicas que incorporan circuitos de
memoria de tipo permanente o continuo sin capacidad de borrado. El supervisor puede rechazar el uso de la calculadora del solicitante cuando
no puede determinar la capacidad de borrado de la calculadora.

= Las formas aceptables de identificacion con foto con firma son: Licencia de conducir, tarjeta de identificacion del gobierno, pasaporte o tarjeta
de residencia extranjera.
- Los candidatos que no presenten una identificacién valida en el momento de cita programada no podran realizar el examen.

Realizar el examen escrito

El supervisor puede explicar el uso del hardware de computadora y ejecutar la prueba de demostracion si asi se lo solicita. El supervisor revisara la
informacion personal del candidato en pantalla junto con el candidato. Todos los items deben ser correctos, de lo contrario, se deben realizar los
cambios necesarios. El supervisor seleccionara la prueba del candidato. Si el candidato tiene dos o mas examenes, se debe seleccionar el examen
que el candidato programo en primer lugar.

Se le pedira al candidato que:
= Verifique el tipo de examen.
= Que complete una encuesta con la seccidon de comentarios al final del examen.
= Permanecer en la sala de examen El supervisor monitoreara la prueba y al candidato en todo momento.

= Tomese un descanso, si es necesario; sin embargo, el tiempo determinado para el examen continda sin interrupciones.

El supervisor esta disponible para responder cualquier pregunta del candidato relacionada con el software. El supervisor no debe expresar opiniones
con respecto a las preguntas o respuestas de la prueba antes, durante o después de la sesién de prueba.

Certificacion Descripcion Duracion del examen Numero de preguntas Puntaje de aprobacion

Certified Executive Chef®| Eleccion multiple 90 minutos 100 Escala 300

Resultados del examen

El supervisor imprimira los resultados del examen del candidato al finalizar la prueba, y también recogera el borrador y los lapices. Se le pedira al
candidato que cierre la sesion en la hoja de registro diario.

Los resultados impresos serviran como su informe oficial de puntaje. Se enviara una copia de los informes del puntaje de aprobacion del candidato
con la solicitud final de CEC® de la ACF. El puntaje de aprobacion es 300.

Ademas de proporcionar el puntaje general, el informe de puntaje también proporciona un analisis de cdmo se desempefié el candidato en cada una
de las areas de contenido del examen, para ayudarlos a actualizarse en el caso de que elijan volver a evaluarse. El candidato que recibié un puntaje
insuficiente podra volver a realizar la prueba segun la nueva politica de pruebas.

Politica de reevaluacion

Si el candidato no aprueba el primer examen, se requiere un periodo de espera de 30 dias antes de presentarse al examen CEC® por segunda. Si el
candidato no es aprobado durante el segundo examen, debe esperar un periodo de 90 dias antes de su tercer intento. Las repeticiones de exdamenes
escritos estan limitadas a tres intentos en un periodo de 12 meses. Las tasas de prueba se evallan para cada intento.
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Determinacion del puntaje de aprobacion

La metodologia para determinar el puntaje de corte o punto de aprobacion utilizado en este examen es un enfoque de referencia de criterios llamado
técnica de Angoff modificada. La profesion de las pruebas considera que esta técnica es uno de los métodos mas aceptables y se basa en criterios
disponibles para establecer los puntos de aprobacién. Se basa en los juicios agrupados de expertos en contenido. Por ejemplo, en este enfoque, se le
pide a un grupo de expertos que juzgue cada item en la prueba. El criterio utilizado para juzgar cada elemento se convierte en una pregunta: "; Cual es
la probabilidad de que un candidato 'minimamente aceptable' responda a la pregunta correctamente?" Esta pregunta pide a los jueces que consideren
un grupo de candidatos minimamente aceptables y qué proporcién de ese grupo respondera a cada item correctamente. El promedio de las
proporciones o probabilidades, se multiplica por la cantidad total de items en la prueba. El resultado representa el puntaje "minimamente aceptable”. El
puntaje de aprobacion final para este examen se basa en este juicio conjunto e incluye un ajuste estadistico de error de la prueba.

Entender su puntaje a escala del examen escrito
Los programas de evaluacion usan diferentes tipos de puntajes a escala. ACF usa un puntaje a escala que esta entre 200 y 400, siendo 300 el puntaje
de aprobacion.

¢, Qué son los puntajes a escala?

Los puntajes a escala proporcionan herramientas de medicion utiles para los programas de evaluacion y son particularmente Utiles para proporcionar

una base de comparacion a largo plazo de los resultados de los examenes. Los puntajes a escala son puntajes brutos transformados que utilizan un
procedimiento numérico que involucra el promedio general de la prueba, la desviacién estandar y el puntaje bruto original. Para cada puntaje bruto
posible en un formulario de prueba, existe un puntaje a escala correspondiente. Cuando se utilizan formularios multiples de una prueba o cuando se
comparan los resultados de un afo a otro, se necesitan puntajes a escala para ajustar las posibles diferencias en los formularios de prueba.

¢ Por qué eliminar puntajes brutos?

Los puntajes a escala tienen la intencion de hacer que los puntajes sean mas significativos al definir una escala de medicién que no esta vinculada a
una forma particular de prueba. Los puntajes a escala ayudan a resolver la confusion entre los usuarios de los informes de puntaje cuando hay

cambios en el programa de pruebas.

Examenes de practica opcionales

Estan disponibles para la compra los examenes de practica opcionales. No es necesario comprar o completar los examenes de practica para la
certificacion. Los examenes practicos estan disponibles para acceso ilimitado de 30 dias a los examenes de certificacion de practica. Los examenes de

practica de CEC® ofrecen dos examenes de 50 preguntas cada uno. El examen de practica se asemeja a examenes reales en estilo y composicion, pero
no son examenes reales. Aprobar el examen de practica no garantiza el éxito en la aprobacién de los examenes de certificacion de ACF, aunque permiten

una buena indicacion de su preparacion para realizar dichos examenes.

Materiales de referencia recomendados

Fundamentos de la culinaria

Autor: American Culinary Federation Publisher:
Pearson-Prentice Hall

Pub. Fecha 2006

Baking Fundamentals

Autor: American Culinary Federation, Masi N.,
Carolos, B.R.

Editora: Pearson-Prentice Hall

Pub. Fecha 2007

ServSafe Essentials (5th Edition)

Author: National Restaurant Association
(Asociacion Nacional de Restaurantes)
Editora: National Restaurant Association Pub.
Fecha 2008

Culinary Artistry

Autor: Dorenbury, A., & Page, K.
Editores: Wiley

Pub. Fecha 1996

Purchasing for Chefs: A Concise Guide
Author: Feinstein, A.H. & Stefanelli, J.M.
Editora: Wiley

Pub. Fecha 2007

Successful Restaurant Management: From
Vision to Execution

Autor: Wade, Donald

Editores: Thompson Delmar

Pub. Fecha 2006

NRAEF ManagefFirst: Human Resources
Management & Supervision

Autor: National Restaurant Association
Education Foundation

Editora: Pearson-Prentice Hall

Pub. Fecha 2007

NRAEF ManagefFirst: Restaurant Marketing
Author: National Restaurant Association
Editores: Pearson-Prentice Hall

Pub. Fecha 2008
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NRAEF ManagefFirst: Nutrition

Autor: National Restaurant Association
Editores: Pearson-Prentice Hall

Pub. Fecha 2006

Escoffier: The Complete Guide to the Art of
Modern Cookery

Autor: Escoffier, A.

Editores: Wiley Editores

Pub. Fecha 1997

On Food & Cooking
Author: McGee, Harold
Editores: Scribner Pub.
Pub. Fecha 2004
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Especificaciones de examenes escritos de CEC®

El examen escrito se desarrollé en funcion de los dominios, tareas y areas de conocimiento Debido a que existen 100 preguntas de opcién multiple
determinadas durante un analisis de trabajo junto a un grupo de expertos en la materia de en el examen, los porcentajes también reflejan la
ACF. cantidad real de preguntas en cada area.

Dominio 1: Alimentos, equipos y productos alimenticios

Tarea 1: Desarrollar conceptos culinarios basados en datos de investigacion de mercado 7%
Tarea 2: Desarrollar especificaciones (calidad, cantidad, nutricion, etc.) 9%
Tarea 3: Crear, seleccionar, probar y evaluar recetas 7%
Tarea 4: Presentacion del alimento 7%
Tarea 5: Ejecucion del producto (flujo de trabajo) 7%
Tarea 6: Diseminar informacién del producto internamente 4%
Tarea 7: Participar en el disefio de todas las areas de las instalaciones (comedor, cocina, etc.) 4%
Tarea 8: Supervisar y producir directamente el horneado y pasteleria 5%
Dominio 2: El equipo culinario 15%
Tarea 1: Desarrollar un plan de personal y descripciones de trabajo 3%
Tarea 2: Reclutar y seleccionar al equipo culinario 3%
Tarea 3: Entrenar al equipo culinario (atencion al publico y trastienda) 5%
Tarea 4: Supervisar y administrar el equipo culinario (monitorear, motivar, autorizar, delegar y evaluar) 4%

Dominio 3: Seguridad y control sanitario

Tarea 1: Desarrollar y comunicar un plan de seguridad que abarque las instalaciones, los equipos, los productos quimicos,

. . . . . . . L, 3%
contingencias de desastres, la seguridad de los empleados y clientes en situaciones de emergencia y eliminacion de desechos.

Tarea 2: garantizar el control sanitario adecuado evitando violaciones de tiempo/temperatura y contaminacion cruzada 7%

Dominio 4: Marketing, comercializacién y relaciones publicas estratégicas

Tarea 1: Participar en el desarrollo de un plan de marketing 2%
Tarea 2: Promover el producto articulando y comunicando conceptos culinarios al mercado 3%
Dominio 5: Finanzas 15%
Tarea 1: Participar en el desarrollo de presupuestos 3%
Tarea 2: Interpretar informes financieros 3%
Tarea 3: Alcanzar los objetivos financieros mediante el control de los costos y maximizando la eficiencia 9%

Dominio 6: Etica, asuntos profesionales y legales 5%

Tarea 1: Realizar los deberes de la profesién de una manera consistente con profesionales culinarios de la

. . . - 3%
American Culinary Federation Cédigo

Tarea 2: Realizar los deberes de la profesion de una manera consistente con las leyes, codigos y regulaciones
vigentes

Totales 100%

2%
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Glosario de declaraciones de conocimiento — CEC K1-K60

Caodigo Declaracion Definicion

K-1

K-2

K-3

K-4

K-5

K-6

K-7

K-8

K-9

K-19

K-20

K-21

Datos demograficos del cliente Caracteristicas de una poblacién objetivo que se utilizan para definir una base de clientes particular.

Evaluacion de las fortalezas y debilidades de los competidores actuales y potenciales en

Analisis competitivo .. " o
P comparacion con las fortalezas y debilidades de su organizacion.

Caracteristicas del Descriptores, tales como la edad, origen étnico e ingresos que influyen en cémo los clientes
mercado potenciales se ajustan a un enfoque de mercado.

Identificar los deseos o necesidades del consumidor actual y futuro, como por ejemplo el estilo de

Tendencias I AT . . o
servicio, dieta, nutricion, menu y la sostenibilidad.

Determinar la adquisicién de productos en su area en funcion de la calidad, el costo y la puntualidad

Disponibilidad de producto de entrega.

Comprender las caracteristicas del mercado en términos de perfiles de sabor, composicion y

Preferencias de comida . .
tendencias nutricionales.

Una descripcion general de los sabores dominantes presentados en comidas, bebidas o cocina. El
Perfiles de sabor perfil puede identificar y describir los atributos individuales de los ingredientes, el orden en que
aparecen y la intensidad del sabor.

Equipo culinario Herramientas y maquinas que utilizan los profesionales en un entorno de servicio de alimentos.

El estudio sistematico de métodos que son, pueden ser o han sido aplicados dentro de la industria
del servicio de alimentos. La metodologia incluye los siguientes conceptos: coleccién de teorias,
conceptos o ideas; estudio comparativo de diferentes enfoques; y critica de los métodos individuales.
También se puede incluir una serie de procesos, actividades y tareas.

Metodologia culinaria

Limitaciones del Expectativas prudentes de la capacidad, velocidad, precision y productividad de un equipo de
equipo culinario servicio de alimentos especifico, antes de alcanzar un punto de rendimiento decreciente.
Limitaciones de Expectativas prudentes del volumen, complejidad y velocidad de entrega que un establecimiento
las instalaciones especifico puede producir antes de alcanzar un punto de rendimiento decreciente.

La cantidad, tamafo, peso, distancia o capacidad de una sustancia en comparacion con un

PSS I T ES estandar designado.

Identificacién de ingredientes  El acto de identificar una variedad de ingredientes utilizados en la industria del servicio de alimentos.

Descripciones detalladas de aquellos articulos a ser comprados de proveedores; generalmente incluye informacion

Especificaciones de compra . . - L . ) .
sobre calidad, apariencia, peso, condicion, tamafio e instrucciones para un procesamiento especial.

Principios de almacenamiento Politicas, procedimientos y estandares de la industria generalmente aceptados que promueven la seguridad y el control
de alimentos sanitario y la calidad de los productos alimenticios dentro de la fase de almacenamiento del flujo de alimentos.

Comprender las técnicas de documentacion de las practicas comerciales, tales como normas de

Técnicas de documentacion - o . ) .
procedimiento, politicas de recursos humanos, recetas y procedimientos financieros.

Identificacion de grasas, proteinas, carbohidratos, vitaminas, minerales y otras substancias nutrientes

Contenido nutricional basico B . .
relacionadas, contenidas o agregadas a alimentos que se compran o preparan.

Una explicacion escrita de un elemento del menu que puede incluir los ingredientes, el proceso de

Descripcion del menu . .
B Gl iz coccion y el origen.

Un formato predeterminado que permite que una receta se prepare de manera eficiente. El formato puede incluir el
Estructura de la receta nombrettitulo, la categoria de la receta, la informacion de rendimiento, informacién de porciones, la lista de ingredientes, la
informacion del equipo, el método de preparacion, la informacién del servicio, los puntos criticos de control y mas.

Un proceso de evaluacion en el que el costo de un articulo se puede comparar con un resultado
Analisis de costos deseado. Varias ecuaciones aceptadas por la industria se utilizan para analizar muchos temas,
incluido el costo de los alimentos, el precio de venta, el retorno de la inversién, el costo del plato.

Estandares para evaluar Crear e implementar protocolos de evaluacién que se utilizaran para revisar recetas objetivamente
recetas dentro de una operacion.
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Glosario de declaraciones de conocimiento — CEC K1-K60 (continuacion)

Definicion

Caodigo Declaracion

K-22

K-23

K-24

K-25

K-26
K-27
K-28

K-29

K-30

K-31

K-32

K-33

K-34

K-35

K-36

K-37

K-38

K-39

K-40

K-41

K-42

K-43

K-44

K-45

Presentacion para
los sentidos

Recipientes
Composicion
Integridad alimentaria

Velocidad de servicio
Expectativas de volumen

Equilibrio de productividad

Mise en place

Comunicacion tecnologia
y técnicas

Roles, responsabilidades
y requisitos
departamentales

Flujo de trabajo
Cédigos
Planes

Pasteleria basica

Panaderia basica
Planes de negocios

Técnicas de entrenamiento

Técnicas de evaluacion

Mercados de trabajo

Técnicas de entrevistas
y seleccion

Credenciales culinarias

Programas de
entrenamiento culinario

Trayectorias profesionales

Técnicas de disciplina

Efectivamente producir técnicas de preparacion de alimentos estandar que desencadenen respuestas
sensoriales en los huéspedes, como el color, el sabor, la textura y el sonido.

Elegir el contenedor adecuado para el uso, entendiendo como los recipientes de almacenamiento hechos de
diferentes materiales tales como acero inoxidable, aluminio, madera, etc. interactiian con los productos alimenticios.

Presentacion adecuada y atractiva de los alimentos en platos, bufés u otros lugares culinarios.

El concepto de preparar alimentos en un marco de principios consistente internamente aceptado por la
sociedad en general.

Capacidad de trabajar a un ritmo apropiado de acuerdo al entorno.
Producir resultados cuantitativos de manera oportuna.
Posibilidad de producir resultados en varios niveles simultaneamente mientras se gestionan numerosas tareas.

"Colocar en el lugar", término utilizado en las cocinas para referirse a los ingredientes, como cortes de
carne, salsas, sabores, items parcialmente cocidos, especias, verduras recién cortadas y otros
componentes que un cocinero requiere para los elementos del menu que espera preparar durante su turno.

Mantenerse al tanto de los avances tecnoldgicos de comunicacion actuales y utilizarlos para mantener el
contacto con miembros a través de la de la industria.

Comprender la posicion del chef dentro del establecimiento, incluida su responsabilidad como miembro
de la gerencia y los requisitos de la posicion asignada.

Designar areas de cocina y servicio para mantener los alimentos seguros, reduciendo el riesgo de contaminacion
cruzada, el tiempo en la zona de peligro de temperatura y la facilidad de limpieza y control sanitario.

Comprender los codigos locales de construccion, salud, servicio de alimentos y seguridad y tener la
capacidad de implementarlos dentro de su operacion.

Documentos que describen la estructura de la instalacion y los sistemas de construccion.

Comprender los elementos basicos de los ingredientes de la panaderia, las caracteristicas de los
productos de levadura, panes rapidos y la creacién de panes de corazdn y panes especiales.

Comprender los elementos basicos de postres, pasteleria y dulces, asi como leche y otros productos
lacteos.

Documentos que respaldan el plan de negocios y su operacion exitosa.

Métodos estandar para presentar, implementar y mantener procedimientos operativos estandar para
los empleados, asegurando el desempefio consistente.

La capacidad de evaluar el rendimiento de un individuo o equipo durante la ejecucién de sus
deberes.

Los organismos existentes que componen la fuerza de trabajo disponible (tradicional y no tradicional)
en un mercado determinado.

Técnicas utilizadas antes de contratar a un empleado para discernir la probabilidad de que un
individuo sea productivo y exitoso en su puesto.

Credenciales estandar disponibles, relativas a la educacion, capacitacion y certificacion, asi como el
valor de experiencia de la industria en relacion con la trayectoria profesional de un posible empleado.

Programas disefiados para maximizar la productividad del equipo culinario y garantizar alta calidad y
preparacion consistente del producto.

La trayectoria de un individuo desde la educacién hasta el nivel ejecutivo en una exitosa carrera en el
sector de los servicios de alimentos.

Seguir los pasos apropiados de disciplina progresiva y entender las responsabilidades asociadas
con este proceso.
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Glosario de declaraciones de conocimiento — CEC K1-K60 (continuacion)

Caodigo Declaracién Definicion

K-46 Técnicas de coaching, Conocimientos requeridos para desarrollar y estimular a un equipo para completar con éxito sus
motivacion y liderazgo objetivos.
L Conocer cudl es la vestimenta estandar y habitual para la industria culinaria. Comprender cémo equipar
K-47 Atuendo culinario . . . . . . .
a los equipos en diferentes situaciones teniendo en cuenta la seguridad y el control sanitario.
K-48 Equipamiento de R i fimenta habitual id Ida las practicas de seguridad de los emplead
- . i vestimen i I ri I racti ri m g
proteccién personal opa, equipo y vestimenta habitual y requerida que respalda las practicas de seguridad de los empleados
K-49 Fichas de datos de Hojas informativas que contienen el protocolo de seguridad y primeros auxilios en relacion a los
seguridad de los materiales productos quimicos utilizados en una instalacion.
K-50 Sistemas de extincion Comprension basica de los usos y las necesidades relacionadas con los sistemas de extincion de
contra incendios incendios en cocinas comerciales.
) ) . Conocimiento y comprension de las alergias alimentarias comunes, asi como la comprensién profunda
K-51 Alergias alimentarias . . . . )
de cémo atender a los huéspedes con alergias alimentarias una vez alertados.
K-52 Medi Comprender los distintos tipos de medios disponibles para promocionar y comercializar un negocio y
- | .
edios los tipos de mercados que cada uno puede alcanzar.
K-53 Comercializacion Las técnicas y métodos utilizados para presentar un producto a la venta.
K-54 P ¢ Comprender las practicas comunes de formacion de presupuestos, incluida la importancia del presupuesto, los
3 TERpLERIeE usos de documentos y cdmo un chef debe participar en la construccion de este dispositivo de planificacion.
K-55 Elementos de un Las diversas partes de los documentos de rendimiento estandar asociados con la evaluacion periddica
informe financiero de un negocio
K-56 Técni q irol d : Diversas ecuaciones matematicas y métodos operativos utilizados para identificar, analizar y
- écnicas de control de costos A A
pronosticar areas donde los gastos pueden controlarse.
K-57 Costos laborales Gastos directos e indirectos que resultan de los salarios y beneficios de los recursos humanos.
Cddigo de los profesionales . .. 5 . . .
9 . . Una declaracién de adhesion a estandares profesionales que promueven el intercambio de
K-59 de la American Culinary o » ) ; ) ) - )
Federation conocimientos y habilidades para mejorar continuamente la industria del servicio de alimentos.
) Reglas establecidas por la autoridad, la sociedad o la costumbre. Especial atencion al trabajo, la
K-59 Leyes y regulaciones L - o
inmigracion, la discriminacion y el acoso sexual.
. . Diferencias identificadas entre las personas que se relacionan con sus marcos de referencia étnicos,
K-60 Diversidad cultural

religiosos, geograficos, politicos y una variedad de otras referencias.
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Preguntas de examenes escritos de CEC®

1. ¢Cual de las siguientes categorias de productos distingue ala 5. ;Cual de los siguientes es un costo variable en el presupuesto

India de otras cocinas asiaticas? de un restaurante?

a. Lacteos a. A. Reparaciones de equipos

b. Frutos de mar b. B. Seguro

c. Carne c. C. Mantenimiento del contrato

d. Granos d. D. Pagos por arrendamiento de equipos

2. ¢Cual de los siguientes es un pez magro o de baja actividad? 6. Inventario inicial = $10.000

a. Lenguado Ventas = $25.500
b. Char artico Compras = $15.500
c. Mero Finalizar el inventario = $9.875
d. Atan Dada la informacion anterior, ¢ cual es el costo del porcentaje de
ventas de bienes?
3. Sise usan 7 onzas de carne de res para una entrada, a. 56.48%
¢cuantas libras de carne se necesitan para hacer 325
porciones? b. 61,27%
a. 108 libras c. 65,42%
b. 124 libras d. 67,84%
c. 143 libras 7. ¢Cual de los siguientes productos alimenticios puede
d. 156 libras almacenarse a una temperatura de 45 °F?
) ] a. Huevos frescos
4. Peso combinado de la comida = 150
i b. Lacteos
Gramos de proteina = 20%
A
Carbohidratos = 70% ¢ nves
d. Carne

Lipidos = 10%
Con base en la informacion proporcionada arriba, ¢,cual es el

porcentaje de calorias de la grasa?

a. 10%
b. 15%
c. 20%
d. 25%

Respuestas a ejemplos de preguntas de prueba: 1. A; 2. A; 3. C;4.C; 5. A;6.B; 7. A.
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Examenes de practica de CEC® de un vistazo

Descripcidon de examenes

El sitio de pruebas selecciona la fecha y programa la prueba. Los candidatos son responsables de registrarse en la ACF y ponerse en contacto con el
sitio anfitrion para obtener informacién sobre tarifas adicionales (si corresponde). El administrador de pruebas es responsable de seleccionar tres
evaluadores de certificacion de una lista actual de evaluadores publicada en el sitio web. Se requieren tres evaluadores de certificacién por cada seis
candidatos; de los tres evaluadores, dos no deben estar afiliados con el candidato del examen.

ACF define 'afiliacion’ como una relacion que consiste en un interés adquirido, un subordinado directo de empleo, un beneficio monetario o cualquier
relacion que pueda beneficiar personalmente al evaluador como resultado de que un candidato apruebe el examen.

Registro de examenes y tarifas

Se requiere el registro de examenes de practica tanto para en el sitio anfitrion de prueba como la Oficina Nacional de ACF. El administrador del sitio de
prueba puede cobrar a los candidatos las tasas propias del sitio anfitrion para cubrir los gastos directos relacionados con el examen. La tarifa del sitio
anfitrién de la prueba es responsabilidad y criterio de dicho sitio aprobado para los examenes. Los candidatos deben registrarse ante la ACF y pagar
una tasa de examen de practica de $50 si es miembro y $100 si no lo es. El sitio anfitrion de la prueba también puede requerir una tasa de cancelacion
a su discrecion.

Los candidatos recibiran una confirmacion de inscripcién de la Oficina Nacional de ACF por correo postal o electrénico, una vez que se procese el
pago. Dicho mensaje confirmara su registro ante el administrador de prueba.

Antes de la fecha del examen, el administrador del sitio de prueba se comunicara con los candidatos sobre el horario y otros detalles del examen.

Requisitos de la institucién de examenes de practica

Para garantizar la coherencia a lo largo de todo el programa de pruebas de certificacion, todas las instituciones de prueba ofreceran a los candidatos
un lugar de prueba de alto nivel. que incluye equipamientos adecuados y configuraciones de espacio como se especifica en las pautas a continuacion:

El sitio de la prueba debe ser capaz de proporcionar un amplio espacio para incluir refrigeracion, area de trabajo, sumideros, hornallas y espacio de
horno para cada candidato. Se debe proporcionar suficiente acceso a freidoras y parrillas, aunque los candidatos pueden compartir estos equipos. Un
reloj grande debe ser visible en el area de examen para acompanar el tiempo exacto. Debe existir un area de estantes para el candidato para el
registro de ingredientes por parte de los evaluadores. Equipos y materiales de primeros auxilios deben estar disponibles si es necesario.

Como minimo, cada sitio de prueba debera proporcionar lo siguiente:
= 1 cocina de 4 hornallas con horno estandar por candidato (hornallas portatiles no son aceptables)

= espacio Util de 45 pies cuadrados para mesas/mostradores por candidato

= 4 pies cubicos de espacio de refrigeracion por candidato cerca de la estacion de trabajo

= suministro adecuado de cubos de hielo

= un fregadero de manos con agua fria y caliente por cada tres candidatos

= un fregadero para el lavado de la loza con agua caliente y frio por cada cuatro candidatos

= 2 tomacorrientes por candidato, ubicados en su estacion de trabajo

= amplios receptaculos para residuos colocados en cada estacion y un receptaculo comun dentro de las instalaciones de prueba
= balanzas de medicién/porcién disponibles para los candidatos, balanza para pasteleria, mediciéon en onzas vy libras
= mostrador de marmol y horno de microondas necesarios para los candidatos de pasteleria

= un mezclador de cinco cuartos por candidato a pasteleria

= tablas de cortar

= la mesa del evaluador debe incluir: plateria, servilletas, vasos de agua, portapapeles, almohadillas, lapices, calculadora,
engrapadora, camara digital y una copia de Le Guide de Cuilinaire

= un amplio suministro de equipo de limpieza apropiado que incluya escobas, trapeadores y toallas de papel

= envoltura de plastico, papel de aluminio, detergente, desinfectantes y baldes
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Cada estacion debe contar con un conjunto basico de ollas, sartenes y herramientas de mano (ver lista). Se debe suministrar equipo de cocina adicional en
un area comun. En el caso de que un sitio de prueba no pueda suministrar a todas las estaciones un conjunto completo de equipos de la estacion, se le
puede pedir al candidato que traiga algunos de los elementos necesarios para completar ese conjunto. El administrador del sitio de prueba debera notificar
al candidato sobre este requisito al momento de registrarse.

Equipo individual:

= (2) tazones de mezcla de 3 cuartos = (1) espatula de goma

= (2) sartenes pequefias = (1) cuchara de solidos

= (1) sartén mediana = (1) cucharén de 2 onzas
= (1) sartén grande = (1) cuchardn de 6 onzas
= (1) sartén mediano = (1) batidor pequefio

= (2) sartenes pequefias = (1) cuchara de madera

* (2) pequefios insertos de bafio maria

La cocina comunitaria:

La cocina comunitaria debe incluir pequefios electrodomésticos que puedan ser compartidos por todos los candidatos. Los suministros de seguridad y
control sanitario deben ser provistos por el sitio de prueba. Se espera que los candidatos traigan sus propios guantes de plastico, si es necesario, para
la produccion o el servicio. Como minimo, cada sitio de prueba debera proporcionar lo siguiente en la cocina de comunitaria:

= Chinoise = Caja de prueba

= Procesadores de alimentos = Balanzas

= Microonda = Freidora

= Mezcladores de alimentos = Recipientes de medicion
= Parrilla = Licuadoras de alimentos

= Balanzas de porciones

Ingredientes

Los candidatos deben traer al examen sus propios ingredientes; sin embargo, un sitio de prueba puede elegir proporcionar productos basicos y opcionales
para los candidatos. Esta lista de elementos basicos comunes y opcionales se pondra a disposicion de todos los candidatos registrados en el momento de
la inscripcion.

Qué esperar

El examen de practica puede ser una experiencia gratificante si se prepara adecuadamente. ACF quiere hacerle saber "qué esperar". jLe deseamos mucho
éxito!

El dia de su examen

Tendra hasta 30 minutos para configurar antes de la hora de inicio designada o antes de la hora de la reunién previa al examen si estd comenzando
primero.

Reunidén de orientacion previa al examen
La reunion previa al examen de 15 minutos se llevara a cabo antes de los examenes de la mafiana. La reunion incluira:

= Completar la parte administrativa

= Hacer el pago final (pagar las tasas necesarias: del sitio anfitrién de la prueba y ACF)
= Presentacion de menus a los evaluadores

= Los evaluadores estaran disponibles para responder preguntas de ultimo minuto
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El examen

El examen de practica de CEC® es de 3 horas mas una ventana de 15 minutos, que se puede tomar en cualquier sitio de prueba aprobado por la ACF.
Se requiere un puntaje de 75% o mas para aprobar Los puntajes de exdmenes de practica son validos por un afio.

= Espere en el area designada hasta alcanzar su tiempo de preparacién/inicio asignado en el que puede comenzar a cocinar.

* Puede anticipar que los evaluadores del examen y evaluadores de aprendices caminen alrededor con portapapeles y tomando notas. También
espere que hablen entre si, le hagan preguntas, miren su comida y la examinen mas en profundidad. Esto no pretende ser una distraccion o una
tactica de intimidacion, sino que es parte del proceso de evaluacion.

* Recuerde, no estara solo en la cocina mientras prepara su comida para el examen. Espere que otros tres participantes compartan la misma
cocina cuando prepara su comida trabajando en estrecha proximidad durante su actividad.

* El papel de un ayudante de cocina es ayudar a mantener la cocina limpia, limpiar los platos, etc. Deben reportarse directamente al administrador
de pruebas. A veces, ellos pueden asistirlo. Solo se permitiran ayudantes autorizados de cocina durante el examen. Si tiene alguna duda,
pregunte. El sitio de pruebas puede asignar 1 lavadora de ollas y 1 escurridor por cada 4 candidatos de prueba o por cocina, aunque no
necesariamente se le requiere este tipo de asistencia.

- El asistente del candidato solo puede ayudar con la carga y el desglose, es posible que no se comuniquen con el candidato durante el examen
y no se permite su entrada en la cocina hasta que todos los candidatos hayan completado el examen.

= iNo se olvide de la seguridad alimentaria! Recuerde, no se permite el contacto con los alimentos listos para comer con las manos desnudas.
Esto significa utilizar los utensilios adecuados para el trabajo correcto en cada oportunidad. Recuerde, las medidas preventivas contra el abuso
de tiempo/temperatura y contaminacion cruzada.

= Debe presentar su comida a los evaluadores en el momento designado. Sea cortés, tranquilo y recogido.

Después de finalizar en la cocina
Debe lavar su propio equipo, utensilios y porcelana cuando termine el examen. Debe limpiar y estar fuera de su area de cocina dentro de un lapso de
2 hora luego de la finalizacion. Es posible que haya otro participante esperando para la preparacion de su examen.

Evaluacién y critica

Al finalizar el examen, los candidatos recibiran una explicacion verbal de su desempefio, que se utilizara para documentar los resultados del mismo. El
administrador de la prueba entregara a los candidatos que hayan completado con éxito el examen, un formulario de aprobacion de examen de practica
de ACF para sus registros. Las fichas de puntuacién individuales originales, la hoja de calificaciones resumidas y los cuestionarios del candidato deben
enviarse al Departamento de Certificacion de la Oficina Nacional de ACF.

Cualquier candidato que no apruebe el examen es bienvenido a realizarlo nuevamente. No hay un periodo de espera, aunque €l o ella debe
presentar un nuevo formulario de registro y pago.

Entrenamiento de evaluador

Un evaluador de certificacion aprobado se ha colocado en posicién para evaluar en forma justa a los candidatos que realizan el examen de practica
mediante nivel de certificacion, experiencia, solicitud aprobada y finalizacion de la capacitacion requerida y aprendizaje. ACF confirma que este
individuo ha alcanzado el mas alto nivel de confianza, profesionalismo, respeto y confianza ética de sus pares.

Pautas generales de examenes practicos

1. Los candidatos deben proporcionar todos los ingredientes para su uso durante el examen practico de certificacion como se
describe en los componentes del examen para cada nivel. Se permitiréa una excepcion en aquellos sitios de prueba que elijan
proporcionar los ingredientes. (consulte al administrador de prueba).

2. Los circuladores de inmersion estaran permitidos durante el examen, sin embargo, no se cuentan como método de coccion y se
consideran equipos personales.

3. No se permite la preparacioén ni la coccion previa con la excepcion de lo siguiente: se pueden pelar las verduras; las ensaladas
pueden limpiarse y lavarse, pero no cortarse ni darles forma de ningun tipo; y los frijoles pueden remojarse previamente.

4. tems que requieren largos tiempos de marinado pueden traerse pre-marinados; sin embargo, el candidato debe demostrar todo el
proceso de marinado y/o fabricacion durante el examen.

5. Los candidatos pueden traer solo materiales completos y materias primas. No se permiten salsas terminadas; sin embargo, caldos
basicos (de carne de vaca, ternera, pollo, vegetales o pescado) pueden traerse segun sea necesario para la asignacion. No se
permiten caldos o bases producidas comercialmente. No se permiten consomés clarificados.

6. Los candidatos deberan traer sus herramientas personales, incluyendo cuchillos, utensilios pequefios y porcelana (platos,
bandejas, cuencos, etc.) para exhibir los platos terminados. Se hara una excepcion para los sitios de prueba que decidan
proporcionar la porcelana. (consulte al administrador de prueba).

7. Recipientes de residuos secos y humedos, asi como los recipientes de recortes, deben mantenerse y presentarse a los evaluadores al
finalizar el examen.
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8.

El equilibrio nutricional basico en el desarrollo de recetas significa que el candidato debe usar las siguientes pautas para formular una
receta equilibrada y nutricionalmente solida.
La ingesta diaria de calorias debe oscilar entre 1300 y 3000 calorias por dia con:

- 45% a 65% de las calorias provenientes de carbohidratos

- 20% a 35% de calorias provenientes de grasa con menos de 10% de grasas saturadas
- 10% a 35% de las calorias provenientes de proteinas

- 300 mg o menos de colesterol

- 2400 mg o menos de sodio

Pautas de sabor

Los ingredientes y guarniciones deben armonizar con la parte principal del plato y cumplir con los estandares contemporaneos de valores
nutricionales.

Deben evitarse los ingredientes innecesarios y deben aplicarse métodos de coccion practicos, aceptables.

Aderezar los bordes del plato da como resultado una apariencia inaceptable.

Los jugos de carne y vegetales no deben hacer que el plato parezca poco apetecible.

Las verduras deben cortarse o girarse en forma uniforme.

Los arreglos y decoracion del plato deben ser practicos pero atractivos y deben cumplir con los estéandares diarios.

En general, el peso de la porcion debe estar en consonancia con las normas de la practica aceptada y el equilibrio nutricional.

Las porciones en los platos deben ser proporcionales al plato en si y a la cantidad de personas especificadas.

Se debe proporcionar a los evaluadores un menu por escrito que describa cada plato que sera preparado.

Todos los items presentados seran evaluados en base a la metodologia de coccion, sabor, presentacion, grado de coccion y medidos segun los
estandares aceptables de la industria.

La ejecucion de los fundamentos y la gestién de cocina generara los factores principales para la evaluacion; consulte las fichas de puntaje para

una comprension clara de lo que se evaluara.

Consejos y asesoramientos Utiles de estudio

Lea atentamente esta seccién de Examenes de practica de CEC® de un vistazo.
Desarrolle un plan y una linea de tiempo, y luego observe de cerca dichas instancias.

Estudie el material escrito aplicable para:
- Los procesos ordenados
- Procesos que decida realizar

Practique diez veces.
Consulte las pautas acerca de los items que puede y no puede traer

Recuerde, usted tiene el control de seleccionar los ingredientes, asi que asegurese de que satisfagan sus necesidades y las necesidades del
examen.

El equipo basico se proporcionara como se describe en la guia de administracion de examenes practicos de la ACF; sin embargo, si practica con
sus propias ollas y sartenes, herramientas pequefas, etc., deseara llevarlos y usarlos. De esta forma ya conoce los matices y no tiene que
enfrentarse a sorpresas de ultimo minuto.

Traiga su propia porcelana. (consulte al administrador de prueba).
Practique, practique, practique.

Las habilidades de control sanitario seran monitoreadas en todo momento para observar el cumplimiento de las reglas estandar, las infracciones
de saneamiento podrian llevar a la reprobaciéon de un examen.

Todos los candidatos deben usar un delantal blanco de cocinero, toca blanca, pantalones negros o a cuadros negros y blancos, zapatos de cuero o
zuecos, y deben tener un delantal limpio y toallas laterales.

Haga preguntas antes del examen, jpreparese! Si tiene alguna duda, pregunte. Contacte al Departamento de Certificacion de la Oficina Nacional
de ACF llamando al 800-624-9458 o visite www.acfchefs.org y contacte a un evaluador de certificacion o entrenador evaluador de certificacion en
su region, quien le indicara como practicar.
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Criterios de evaluacion
La evaluacion de las pruebas practicas de certificacion se divide en cuatro areas generales: Capacidades de seguridad alimentaria y control sanitario;
organizacion; habilidades artesanales y habilidades de productos terminados.

Las habilidades del candidato se evalian durante el periodo de examen a través de un monitoreo frecuente por parte de los evaluadores. Se toman
notas durante el examen como referencias para la evaluacion. El examen practico se califica en general como aprobado o reprobado. Los puntos se
calculan en varias areas y se calcula una puntuacion numérica total. Un puntaje promedio total de 75% (75 puntos) o mejor se considera aprobado.

Dominio 1: Las capacidades de seguridad y control sanitario se mediran utilizando los estandares industriales requeridos. El candidato es evaluado en
su capacidad para trabajar dentro de las pautas establecidas para la seguridad alimentaria y control sanitario en todo momento.

Puntaje: Las habilidades de seguridad alimentaria y control sanitario se evalian como aceptables o inaceptables. Un puntaje inaceptable en este area
por dos o0 mas evaluadores se considera una falla general, independientemente del puntaje total logrado por el candidato. Los evaluadores pueden
descalificar a cualquier candidato por infracciones en relacion a estas pautas. La limpieza del equipo, tanto durante como después de la prueba, sera
responsabilidad del candidato.

La siguiente es una guia general sobre habilidades de seguridad alimentaria y control sanitario que el candidato debe seguir:

a. Seguridad alimentaria y control sanitario: La prevencion del abuso de tiempo/temperatura y la contaminacion cruzada son las dos areas mas
importantes en las que el candidato necesita demostrar un conocimiento profundo del trabajo. Durante el examen, en el caso en que un
examinador perciba una posible infraccidon de cualquiera de estas dos areas, el candidato podra ser cuestionado en cuanto al conocimiento de
estos conceptos. Las infracciones de abuso de tiempo/temperatura o contaminacién cruzada pueden hacer que el candidato no apruebe el examen.

Las tablas de cortar deben estar escrupulosamente limpias y desinfectadas. Los cuchillos deben estar afilados. Las bolsas de herramientas/equipo de
cuchillos deben estar limpias e higienizadas por dentro. La solucion desinfectante debe titularse correctamente y se debe utilizar adecuadamente para
desinfectar las manos y el equipo entre usos. Los candidatos deben usar las toallas correctamente y no limpiar residuos de una mesa y luego limpiar un
cuchillo o un plato con la misma toalla. Los candidatos no deben usar sus delantales como toallas para las manos. Los productos deben almacenarse a
la temperatura correcta. Los guantes deben usarse cuando se produce el Ultimo contacto con los alimentos, por ejemplo, al montar el plato. Los
puntajes y cortes deben ser tratados y cubiertos adecuadamente. Las areas deben mantenerse desinfectadas, especialmente durante las transiciones
entre pescados a la carne a los vegetales o los lacteos. Se deben lavar y desinfectar las manos con frecuencia.

Dominio 2: Habilidades de organizacion se evaluaran utilizando los estandares de la industria en relacién a lo siguiente:

= Organizacion y flujo de trabajo
= Uso apropiado de todos los ingredientes
= Tiempo de servicio y seguimiento

Puntaje: Las habilidades de organizacion se evaluan segun la configuracion, el desarrollo de la receta, la utilizacion de los ingredientes y el uso del
tiempo asignado, con un total posible de 20 puntos.

Las siguientes son pautas generales para la organizacién y el flujo de trabajo que el candidato debe observar:

a. Organizacion: La tabla se mantiene libre de elementos no esenciales, como por ejemplo equipo que no se necesita para la tarea en cuestion. El
candidato trabaja sistematicamente en una tarea a la vez, utilizando los movimientos de corte correctos y el cuchillo correcto para el tarea,
organizando los productos correctamente en un refrigerador, bastidor, carrito, cuchillo u otro equipo de almacenamiento. El candidato entiende como
los restos utilizables se almacenan adecuadamente. Los derrames sobre el piso se limpian rapidamente. El candidato no esta utilizando el area de
platos como fregadero de almacenamiento. El candidato tiene un retiro organizado de la cocina, dejando todo tan limpio como lo encontré.

b. Flujo de trabajo: El candidato practica transiciones sin estrés de una tarea a otra. El candidato tiene una progresion ldgica de las tareas; por ejemplo,
pica hierbas o el ajo al mismo tiempo. El candidato mantiene el tiempo adecuado de los items del menu.

c. La utilizacién apropiada de todos los ingredientes se evalla segun el uso eficiente de los productos por parte del candidato. Todos los alimentos y
todos los restos no alimenticios se mantendran en la estacion con el candidato hasta la finalizacion de la prueba. Se deben mantener dos recipientes
separados: uno para los restos de comida y otro para restos no alimenticios. El candidato puede solicitar que se vacien los restos no alimenticios
durante la prueba, solo después de que el contenido del contenedor haya sido revisado por el evaluador. Al finalizar el examen, el evaluador debera
revisar el contenedor de residuos de alimentos para determinar la eficiencia del trabajo del candidato. Se puede reducir el puntaje del candidato si se
observan infracciones graves relacionadas con el uso de los productos. En el caso del subproducto cocido, como por ejemplo pollo asado, solo se
debe presentar una porcién apropiada. El subproducto cocido debe tratarse y almacenarse adecuadamente como si fuera para otro uso.

d. Eltiempo de servicio y seguimiento se evalla en el tiempo requerido dado al candidato para el nivel de examen que intenta. El candidato sera
notificado de su "ventana" de tiempo de presentacion al inicio de su preparacion. Si el candidato no puede presentar el mend completo durante el
tiempo asignado, se pueden deducir puntos.

Exceder un tiempo razonable asignado puede resultar en la pérdida de puntos y puede o no resultar en la reprobacion.
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Dominio 3: Las habilidades artesanales se evaluaran utilizando los estandares de la industria en relacion a lo siguiente:

= La creatividad, habilidades y artesania se evallan en funcion de la capacidad del candidato para ejecutar correctamente cortes clasicos de
cuchillo y técnicas de coccién adecuadas, al mismo tiempo que utilizan el método correcto de preparacion de cualquier item dado. Ademas, la
variedad de técnicas ejecutadas correctamente se tendra en cuenta en este puntaje.

= La medida de las porciones se evalta en el item principal y los componentes complementarios en el tamafio y cantidades correctas siguiendo
los estandares nutricionales requeridos. Cuando el item principal no esta dentro de los limites prescritos, ya sea por debajo o por encima de
los valores esperados, se pueden deducir puntos. Del mismo modo, cada item de acompafiamiento que no esté dentro de la medida aceptable
de la porcion podria ocasionar la pérdida de puntos.

Puntaje: Las habilidades artesanales se evallan en base a la ejecucién apropiada de técnicas de coccioén, capacidades y conceptos
fundamentales a través de la creatividad, alcanzando un total de 40 puntos posibles.

Las siguientes son algunas pautas generales sobre habilidades y técnicas de cocina que el candidato debe seguir:

a.

Técnicas y habilidades de cocina: El candidato debe prestar atencion a los detalles, como se describe en la técnica de coccién fundamental
especificada. El candidato debe usar las técnicas adecuadas segun lo establecido en los criterios de la prueba, como por ejemplo cocinar los
alimentos apropiadamente en una sartén, en lugar de simplemente agregar vino o un liquido; dorar debidamente la mezcla salteada de vegetales, no
solo calentarla; asar y rociar correctamente el producto segun se necesite, no solo colocarlo en el horno; o realizar correctamente el escaldado, en
lugar de hervir a fuego lento. El candidato debe usar la metodologia y las técnicas correctas para preparar carnes y demostrar una variedad de
técnicas diferentes.

Habilidades de carniceria y deshuesado: El candidato debe ser eficiente y rentable en la remocion de musculos de las carcasas de carnes, aves o
pescado. Se evaluaran los métodos correctos de eliminacion de tendones y/o grasa y habilidades para atar.

Dominio 4: Las habilidades de productos finales se evaluaran utilizando los estandares de la industria en relacién a lo siguiente:

= Presentacion general, incluido el uso de guarniciones apropiadas
= Balance nutricional general
= Compatibilidad de los ingredientes

= Sabor, aromas, textura y punto de coccion

Puntaje: Las habilidades del producto final se evalian en funcién del sabor, la textura, la presentacioén, la compatibilidad de los ingredientes y el
equilibrio nutricional alcanzando un total de 40 puntos posibles.

Las siguientes son algunas pautas generales sobre las habilidades del producto terminado que el candidato necesita observar:

a.

Métodos y presentacion de los platos: La comida caliente debe ser jCaliente! y la comida fria debe ser jFria! (incluyendo los platos)

La presentacién se evalta con respecto a las temperaturas correctas de los items servidos, incluida la vajilla, los condimentos visibles y las
guarniciones, presentacion de los items y el atractivo estético general de los alimentos presentados. La comida debe ser fresca y colorida,
visiblemente sazonada, presentada con algo de altura, facil de comer y agradable a la vista. Las rebanadas de carne/pescado deben ser uniformes,
rectas y uniformemente rizadas. Los items se deben colocar juntos para ayudar a mantener la temperatura y para evitar que el plato se asemeje a
una "cara sonriente" 0 a una "decoracion de fiesta en el plato”. El uso de porcelana blanca es muy recomendable.

Tamafo de la porcién y equilibrio nutricional: Los componentes de la comida deben estar equilibrados de modo que el item principal se
complemente en tamafo/cantidad con la(s) guarnicion(es) y/o salsa de acompafiamiento. El candidato debe adherir a los estandares nutricionales.
El peso de la proteina debe estar dentro de los limites establecidos.

Compatibilidad de los ingredientes: La compatibilidad de los ingredientes y el equilibrio nutricional se evaltan en el uso armonioso de ingredientes,
métodos de coccion y colores, que deben seguir las pautas de equilibrio nutricional. Los colores de los ingredientes deben armonizar. Las
cantidades de ingredientes deben estar correctamente divididas para proporcionar una armonizacion perfecta. ¢ Alguno de los ingredientes ha sido
duplicado?

Sabor, aromas, textura y punto de coccién: El sabor y la textura se evalian en el uso adecuado de sabores y condimentos en cada elemento del
menu y/o componente, con una variedad de texturas de alimentos contrastantes que se presentan para juzgar. Los sabores deben ser profundos y
asociarse tipicamente con los ingredientes alimenticios especificos del menu. Por ejemplo, el caldo de pato debe saber a pato. Las temperaturas de
punto de coccidn deben ser correctas. Los cortes de los vegetales indicados deben ser correctos. Las técnicas de coccion indicadas se deben
aplicar correctamente. Las texturas deben corresponderse con lo que fue sugerido en la receta. El sabor de la salsa o vinagreta debe reflejar lo
establecido en la receta y debe tener la consistencia correcta. Se deben demostrar los grados correctos de caramelizacion.
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Especificaciones de exdmenes practicos de CEC®

El examen practico se basa en los dominios y habilidades determinados durante un analisis de trabajo con un grupo de expertos en la materia de ACF.

Dominio 1: Seguridad alimentaria y control sanitario

Las capacidades de control sanitario se observan y evaltan en el curso de la realizacion de las habilidades realizadas en los dominios 2, 3y 4. El
incumplimiento de las normas de control sanitario dara lugar a la reprobacion independientemente del grado de habilidades organizacionales, de
artesania y de productos terminados demostrados.

Capacidades:
= Trabajar y controlar el entorno sanitario

= El manejo de alimentos que evite violaciones de tiempo/temperatura y contaminacién cruzada

Dominio 2: Capacidades organizativas 20%
Capacidad 1: Flujo de trabajo
Capacidad 2: Configuracion (crear, mantener y administrar)
Capacidad 3: Almacenamiento de alimentos
Capacidad 4: Pesos y medidas
Capacidad 5: Identificar ingredientes
Capacidad 6: Compras
Capacidad 7: Uso de equipo
Capacidad 8: Uso del tiempo
Capacidad 9: Analizar costos
Capacidad 10: Usar ingredientes y desarrollar recetas

Capacidad 11: Uso del area

Dominio 3: Capacidades artesanales 40%

Capacidad 12: Ejecucion de metodologias y procedimientos de cocciéon fundamentales
Capacidad 13: Carniceria

Capacidad 14: Manejo de cuchillos

Capacidad 15: Desmenuzar los alimentos

Capacidad 16: Uso de calor y frio

Capacidad 17: Emulsificacion

Capacidad 18: Preparacion de salsas

Capacidad 19: Fundamentos de reposteria y panaderia

Dominio 4: Capacidades de productos terminados

Capacidad 20: Desarrollar perfiles de sabor

Capacidad 21: Construir perfiles

Capacidad 22: Determinando el punto de coccién
Capacidad 23: Alcanzar las texturas deseadas
Capacidad 24: Alcanzar los colores deseados
Capacidad 25: Mantener la integridad alimentaria

Capacidad 26: Balance nutricional general
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Especificaciones de examenes practicos de CEC® (continuacion)

El examen practico se basa en los dominios y habilidades determinados durante un analisis de trabajo con un grupo de expertos en la materia de ACF.

Capacidad 27: Servir los alimentos a la temperatura deseada
Capacidad 28: Presentar los alimentos estéticamente
Capacidad 29: Presentar los alimentos con colores
Capacidad 30: Elegir recipientes

Capacidad 31: Colocacioén de los alimentos

Capacidad 32: Conseguir presentar el menu indicado

Capacidad 33: Presentacion del menu
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Pautas de examenes practicos

* Los candidatos son responsables de traer todos los ingredientes al examen.

= Las capacidades de control sanitario seran monitoreadas en todo momento para cumplir con las reglas estandar.

= Las infracciones del control sanitario podrian llevar a la reprobacion.

= Uniforme profesional: Todos los candidatos deben usar un delantal blanco de cocinero, toca blanca, pantalones negros o a
cuadros negros y blancos, zapatos de cuero o zuecos, y deben tener un delantal limpio y toallas laterales.

* Los candidatos deben presentar un menu escrito a maquina a los examinadores antes del comienzo del examen.

* Los candidatos deben traer sus propio platos a menos que el sitio de prueba haya aceptado proporcionarlos.

Tiempo de examen: 3 horas mas una ventana de servicio de 15 minutos (tiempo total de 3 horas y 15 minutos)
Durante el tiempo asignado para el examen, los candidatos deben preparar y exhibir las siguientes capacidades, terminar cada una de
acuerdo con los estandares de la industria y presentar los productos finales a los evaluadores.

El candidato debera exhibir lo siguiente:

Utilizar todos los ingredientes en la cesta de mercado, preparar un menu de tres platos, que incluya pescado, ensalada y plato
principal, y todos los acompafiamientos apropiados. Preparar y presentar los platos en cuatro porciones para cada curso. Presentar
una copia escrita de su menu al examinador antes del comienzo del examen. Cada ingrediente debe usarse al menos una vez. Las
cantidades proporcionadas solo se sugieren como una pauta. Es posible que no necesite usar todas las cantidades que se enumeran:

Cesta de mercado:

= 1 pez globo entero (por ejemplo, char artico, pargo, branzino o trucha)
= 2 langostas vivas de Maine de 1,25 libras cada una
= 1 pollo entero con un promedio de 4.5 libras con demostraciéon de 2 métodos de coccion. No se puede usar pollo adicional.
= 2 onzas de tocino ahumado o panceta
= 1 libra de acelga suiza o espinaca fresca
= Elija 1 de las siguientes variedades de hojas amargas — Endivias belgas, radicheta y frisee
= Elija 1 de las siguientes variedades de hojas tiernas — Bibb, hojas rojas o verdes, o Lola Rosa
= Elija 1 de las siguientes verduras de raiz (1 libra) — zanahoria, remolacha, nabos, raiz de apio o colinabo
= 3 patatas de Russet o Yukon
= 2 alcachofas Globo
= Cualquier variedad manzana o pera
= Elija 1 de las siguientes variedades de tomates (1 pinta): — uva, Roma o heirloom
*Las variedades bebé o petite de cualquiera de los items de la cesta de mercado no son aceptables.

Los tres cursos incluiran:

» Plato de pescado (incluidos los dos frutos de mar) presentado como una porcion de aperitivo
» Plato de ensalada (sacudida, con aderezo adicional servido como guarnicion) como parte de una comida de tres platos
 Plato principal (con dos o mas vegetales y carbohidratos de acompafiamiento) que utilice aproximadamente 6 a 7 onzas de proteina
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La comida debe incluir al menos:
= 4 cortes clasicos de vegetales (es decir, Julienne, Tournee, Brunoise, Alumette, dados pequefios, Paysanne y Batonette)

= 4 métodos diferentes de coccion (freir, asar, saltear, asar, hervir, escaldar, cocer al vapor o asar a la parrilla)
- 2 métodos de coccion deben ser utilizados en el pollo en particular

= El acompafiamiento apropiado de vegetales y carbohidratos para el plato principal (puede traer ingredientes adicionales y
prepararlos para acompanar el plato) preparado y presentado durante el examen.

= Una vinagreta emulsionada hecha a mano (los ingredientes deben ser llevados a la cocina del examen)

= 2 salsas diferentes usando diferentes métodos (es decir, basado en roux, reduccion o mantequilla)

Notas:
1. El candidato puede agregar ingredientes de apoyo o de "cocina comun" a los comestibles que se necesitan.

2. Las habilidades apropiadas de organizacion, seguridad alimentaria y control sanitario contribuyen enormemente al éxito de cada candidato.

3. Los candidatos no pueden presentar sus alimentos fuera de la ventana de servicio, a menos que el supervisor o el administrador de la prueba lo
indiquen especificamente.

4. Se recomienda a los candidatos que pre-marinen cualquier proteina y sirvan esas proteinas en el examen, siempre y cuando se demuestre el
proceso de carniceria y pre-adobo durante el examen. Por ejemplo, el dia anterior al examen, se carnea el pollo y se lo marinara para el dia
siguiente. Durante el examen, demuestre el proceso en otro pollo entero y luego almacene adecuadamente el producto para "uso futuro".

Resultados del examen:

Al finalizar un examen practico, los candidatos recibiran una opinién verbal y por escrito de su desempefio en cada una de las areas de contenido del
examen. El evaluador principal del examen facilitara la revision y hara comentarios por escrito sobre en el formulario de opinidn escrita para candidatos
de examen practico. Esto se proporcionara a todos los candidatos, tanto aprobados como reprobados. Esto permitira a los candidatos revisar las areas
de desarrollo en el caso de que decidan volver a evaluar. Los candidatos que no aprueben el examen practico pueden volver a realizar la prueba
segun la politica de reevaluacion.

Ademas del formulario de opinién escrita para candidatos de examen practico, que reciben todos los candidatos, aquellos candidatos que aprueben
recibiran un formulario de aprobacién del examen practico de ACF, que incluira con su formulario de solicitud final y el formulario de examen escrito
aprobado en la Oficina Nacional de ACF.

ACF CEC® Practical Exam Evaluation Scoresheet ]
Name: AcFIDH:
ACF CEC® Practical Exam Evaluation Review Location: ate:
Candidiate Name: o ACFID#: Domain I - Safety and Sanitation OO Acceptable [ Unacceptable
Location: Date: Comments: Required I unacceptable } Rating scale =
[1=25 Unacceptable
[26-5_ Mmajor Deficiencies
Domain itati 51-7.4_ Minor Defcences
[75-10 Acceptable
el Weihted
Score | score [ Score | Value
Domain II - Organizational Skills -20% __|wi| (1-10) | (110) | (110) | (cakuares) COMMENTS (required fscore is 7.4 o ess)
Wi en place/ Work flow s ojo!
Use oftime/ Use ofarea . G
[Food storage T /oL
Domain izational kil denifying ingredients/Usig ingredients and
recipe development s oot
Domain  Possible Ponts 200
points Recelved Wow/or
eain Weighted
score | Score | Score | value
Domain Il - ¢ ip Skills -40% __|w| (1101 | (1-10) | (110) | (cakulted) c Zdorless
Jse of equipment Weighing and messuring s EEI
Domainii - a e o oo
a ) WoN/or
Domain 1 Possible Points 00
Points Received woI/o1
Domain IV - Finished Product Skill
Evaluator: 1
Evoluation review should support the candidates test results (outcome).
This given to the Practical Exam. H i At ®
Ficha de puntaje de examen practico de CEC

www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/cec_score_sheet.xls

Formulario de opinién escrita de candidato al examen practico
Haga clic aqui
www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/practical_exam_review.pdf
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Apéndices

m
; . P 7 g g
] nmé\ CEC? Pre-Approval Application @’,\%g Employment Documentation Form

Once completed email to cerlify @acichefs.net or mailthis form and payment to the address above, The certfication program of Ire. (ACF) ihose indivicuals that they
meet the minimum standards set for each level of erticaton. Those who ear certfication are viewed as highly competent,respected

PERSONAL INFORMATION professionals who are knowlscgeable in thir postins.

First Name: ME __ Last Name ACF #: i indiicual ppling for cerification,
program i, in part, contingent on documentation and verification of past and prosent omploymont.

Home Phone: Cell Phone: Emait
Home Address: PLEASE TYPE OR PRINT CLEARLY
Gy State 2p: To: The Date:
MANDATORY REQUIREMENTS This lettr wil veriy that
Include proof o educaion and work Accs official ranscript, diplomas from o
and employment veriication leters on company leterhead. Do not send originals HisTHer offcal positon/ite durng e period wes
1. Education Date Completed Documentation Included o e pereo (o8 reparaton responsiitn.
H *150 CEHs or o
250 Gontinuing Education Hours or o DUTIES AND RESPONSIBILITIES
Associate's Dogreo in Culinary Arts or o
ACFEF Apprenticeship Program plus 50 CEHs n
Courses
30-Hour Gulinary Nuriion o
30-Hour Food Safety & Sanitation o

30-Hour Culnary o

Eight hour refresher course required ifinitial 30-hour courses are older than five years.

a

-Hour Refresher Culinary Nutrion
& n

8-Hour Refresher Supervisory Management o
E in Nutrition,
of continuing education.
2. Work as B he or Iattest that the above information s true and y provided may the
M least five ful time people food. B Ge must be within the past 10 years. candidacy of stated certification applicant,
Place of Employment Title mmiddlyy  mmiddlyy  Documentation Included Printed Name:
o Daytime Phone: Email Tite:
n Name of Estabiishment

Address of Establishment:

Ciy: State

Signature:

Ablank copy of this form should be sent to each employer.

Solicitud inicial (Paso 1) Formulario de documentacion de empleo

Haga clic aqui Haga clic aqui
www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/app_pre-approval_cec.pdf www.acfchefs.org/download/documents/certify/ACF_Certification_Employment_Documentation.pdf

e A ot mﬁ- CF Step 2: Final CEC® Application
Practical Exam Candidate Registration Form == Gorid Esecuive Chot
Jication, d email and payment to the >
adaress above.
PERSONAL INFORMATION
PERSONAL INFORMATION Fest Name: Wi Last N AcF#
First Name. Ml Last Name: AOFH ———— Home Phono: Call Phore: Emait
Home Phons ol Phone Ema P
Home Addres: o — .
Ciy: State: Zp: Name (as it should on certificate):
Exam Location: Exam Date: Employer: Job Tile:
Certification level you are testing for TEST REQUIREMENTS
O Certified Culinarian* (CC*) O Certified Pastry Culinarian® (CPC") 1. Written Exam (score valic for 2 years)
O Cerified Sous Chef* (CSC*) O Certified Working Pastry Chef* (CWPC*) Location: Deto: _ Sooro ShostIncluded: [1
O Certified Chef de Cuisine” (CCC®) O Certified Executive Pastry Chef* (CEPC") 2. Practical Exam (score valid for 1 year)
O Certified Executive Chef* (CEC*) O Personal Certified Executive Chef™ (PCEC™) Location: Date: — Score Sheet Included:
O Personal Cartied Chor™ (PCC™) PAYMENT INFORMATION
C $160.00 ACF Member O $260.00 Non-Member
PAYMENT INFORMATION
© $50.00 AGF Member Practical Exam Fee  ©) $100.00 Non-Member Practcal Exam Fee © thave da check mada payable (o the
o e . e Ao - © Pessebilmy: OVea O MastrCad O Amex O Discover
O Pleasebillmy: O Visa C MasterCard  C Amex O Discover AccountNumber: __________ EpOate: _____ Amount
Account Number: Exp Date: Amount: Bifing Address:
Biling Address: Ciy: State: Zp:
o — . Name on At Signaure:
Nam on Account Snaturo CERTIFICATION AGREEMENT
With i aplcatin, ol and accurat, | grant the ACF
1fyou need to cancel an exam after you have registered, you must contact both the ACF offce and the test ste admirisirator within d education, and | release from 2 1 agree to adhere to the ACF
1w weeks o th es date The AGK regitation foa mey b ransieed o new et date wilh i month o wil b oo Host Gorfcaion Gode of Ethics, Designtion Usage and plces of  agroo t accept tho ACF Cercation
sites may charge an addiionsl foe that s payable o the testste administator hosting the exam, if appiicable. Host ste fecs aro " . i for e yoars %
ceparte from the amaunt o o he Amorcan Culnay Fo est amiitaor o  host it foo ton on al cefcaton deasere . oo foaton s eaurea
and other specifics about the facility and/or test. ‘application and/or approved certification. | agree to allow ACF to share my certification accomplishment in ACF communications and
vithlocal newspapers and incusty publcations
[ Gheck hs ot " , ncludod n ACF c
Signaturo Oate
Retention Polcy: Certfcaton documents wil b retane for seven years fer crtiaton expaton

Formulario de registro de examen practico Solicitud final (Paso 2)

Haga clic aqui Haga clic aqui
www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/practical_exam_candidate.pdf www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/app_final_cec.pdf
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1

AMERICAN CULINARY FEDERATION

R
-~ 777 Mt usd B, i 200 [ [ACF Practical Exam Passing Form
s San Mates, Calif 944 /J‘
= g

04
Telephione (800) 9474228

American Culinary Federator

A PAX (650) 652-9307
comira s

AMERICAN CULINARY FEDERATION

Name: ACF Member #:
Computer Test Report
‘Name: Exam Date:
ACE > Normber:
TeaDue: Exam site
Test Site:
Testit

‘Test Level: Certified Exccutive Chaf - CEC
Level of Certification for which this candidate passed:

Pasing Soore: 300
Your Score: Certified Culinarian® (CC®)
Goude:
Certified Pastry Culinarian® (CPC®)
i, Profecsional snd Legat [ i Certified Sous Chef® (CSC®)
sses % Fisaacs
it Bk % » Certified Working Pastry Chef® (CWPC®)
Markeig, %
Safety and Samitation % The Culinary Team % Certified Chef de Cuisine® (CCC®)
Dear Cl, Certified Executive Chef® (CEC®)
Certified Executive Pastry Chef® (CEPCE)
Personal Certified Chef™ (PCC™)
- When Personal Certified Executive Chef ™ (PCEC™)
plying
Teyoa
You have suc pleted the for this exam. This form
Thaze you serves as your official record of participation in the ACF Certification Practical Examination
i i is vali @y st date listed above. When you
Tated by Comira Tering Cemter, 503 Mateo, CA apply for certification, please send a copy of it with your certification application.
of this fonn by eny i fon deni
Signature of Test Site Administrator Date

American Culinary Federation
180 Center Place Way, St. Augustine, FL 32095
Fax: (904) 940-0742 Email: certify@acfchefs.net

Ejemplo de Informe de puntaje - Examen escrito de Comira Formulario de aprobacién de examen practico

American Gulinay Fceraton Education Foundation
ACF-Approved —
Continuing Education Hours (CEHs) Activities

Amercan Culna

edera

Recertification Application

[ —— e (600) 24945 + Far
and email @ or mailthis form and payment tothe aderess above.
Personal Information
Actty CEHs Earmed Documentation Frot e M LastNamo e
Professional Development Activities Hom Phone GellPhone, Emai
ACF conferences and annualconvention Hour-or-hour AGF member profe Home Address:
Industry-relaed conferences and rade shows | Hour-or-hour Gopy ofregistration/oacige an program guide oy State Zp;
ACF amnual conventon tradeshow 4CEHs ACF mermber profs Name of Employer Present Position
Trade/foodshow siibits 3 GEHs (1 poryoar) Gopy o registrtion/badgs Name (as it should appear on cerfcate):
Seminars,cuinary demonstrations, workshops | Hour-or-hour Gertficata(and program informaton f ot pro- o
i vty Y Certification Level

Please check level you are applying for

Certiicate of paricipation (and program
information fnot pre-approved)

Cuiinary tastingsftours

Formal educational courses. e Gortiicato of completon/ranseript O e e P )
Employer in-senice training Hour-for-hour Cortcate of completion O Certiisd Chef de Cuisine® (CCC) stio $200
5 oo o o R R eI O Gertied Execuive Chef” (CEG?) $210 $360
from event organizer O Ceriied Master Ghef* (GMC*) $300 $450

ACF quizzes. 4 GEH for NCR quiz Confirmation leter from eCulinary s

1 CEH for IOTM quiz

Published works of original content See CEH Guidelines Copy of article or book title, table of contents Q Porsoral Geried Chef™ (PCC™) stz s270
o O Personal Certified Executive Chef™ (PCEC™) $210 $360
[—— O Gertied Pastty Culinarian (CPG*) § $135
AGF niona board mamber 18 GEHs oryour AGF mamberprofe O onfied Workng Pasy hef” (OWPC?) s0
Ao | = c O Cartit Bxcutve Pasy Cher (CEPC?) $a00
AAC bosr mambers O Corod st PsiyChot* CMPCY) s450
ACF hapte ffcrs 12 G poryour ACF member rote P
AGFEF accodiaton s v, potsscondary | 12 GEHa por v ACF member oo YT —
AGFEF st v, sucondarsppronicoshp, | 6 CEH par v ACF member roie
ity pograms [—
AGF cortcaton practal eam vaustors/ | 6 GEHa por exam ACE momberprofe O Coried Scondary Glary Educator (GSCE)
admistaors O Cartied Culnar Ecucatr* (CCE") $360
Acksory membars on schoo o ndustyroted | 6 GEHsperyear ACF mamber ot
boards
AGF Gy Toam USA manager 30 Gt poryoar ACF mamber ot
ACF CulnaryTeam USA cosch, acsor 16 G poryear ACF member rote
Aprobado CEH Solicitud de recertificacion
Haga clic aqui haga clic aqui
www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/approved_cehs.pdf www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/Renewal_Application.pdf
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American Culinary Federation
Continuing Education Hour (CEH) Submission Form

Recertification After Expiration Policy

expiration date s 1-3 months prior to today's date:
If expiration date s 1-3 months prir to today's dat As an ACF certified member, you can monior your continuing education hours (CEHs) for recertifcation on your ACF Member
upon request, a wihout equirements to compiete the Frotie Pag Log et s ire
recartifcation process. g ko
(GEHs can be scanned, fased, or maled to Department, Eiectronic Pl
If expiration date is 4-18 months prior o today's date: (1) CEH Submission For for each actiiy/document to nsure proper recaring. Upon approval these CEHs will be added to your
+ Relrashers up to cate (ll three i frst cycle, sanitaton only on second and subsequent cycles). member profie. Please allow 3-4 woeks for processing.
+ B0 CEHs + 2 per monih for each month ate (after 90 day grace period) GEH ACTIVITY INFORMATION
+ Do not nead 1o re-document work experience so it may be mor than 10 yoars old First Name: ME __ Last Name: ACF #
+ In addiion to publihed recertfication fee, an extension fee of $26 per month fo each month lat, i expired 4-18 months (after Number of CEHs requested: Date of CEH Actuiy:

90 day grace perod) will pply \ )
Type of Activty (please select one)

ifwork experience is older than 10 years. Witen exam score from it C Rolroshor Courso - miimum of 8 CEHs for Nutitio, Sanitation (ie. ServSafo cerlifcate), or Suporvision
It expiration date is 19-36 months prior o today' dats © Chapter Meeting Education © Employer In-Senice Training
expiration date is 19-36 months prior to today’s date:
+ Refroshers up 10 cate (il hree i frst cycle, sanitation only on second and subsequent cycles. C Seminar/Conference C Presentation/Demonsiration (other than place of employment)
+ 80 CEHs +2 par month fo sach month lats (sfter 90 day grace peric). C Oniine Education C NCRQuiz
© Other:

+ Do not need 1o re-document work experience so it may be more than 10 years old
Descripton of CEH Acty:

+ Practicalsxam reqy o sl v
+ In addiion to the published recerificaton foe, an extension foe of $475 i 19 -27 months expired or $575 i 28-36 monihs PLEASE NOTE
expired will ppy. + We are unable to award CEHs for voluntsered time,
This aption provides their + Transcripts should bo subrmittod attime of Recertiication (these cannot bo uploaded)

older than 10 years.

« W submiting CEH documents with your CEH Submission a
If expiration date s more than 36 months prior to todays date:

Forms are not required for the following CEHs as ACF ploads this information directly:
cighity

+ ACF Compatitons (Partcipation, Medaling, Coaching, Judging)

Once Approved + Practcal Exam Evaluators & Adminisrators

Upon successful compltion of recertifcation, 5 years willbo added to the expired recertfication date regardless of when you N

rovartfy witin the 38 morth pai ACF National & Chapter Offcers members terms
+ Accradiation Site Visits

+ Attendance at ACF Regionsl Conferences or National Convention

Recertification After Expiration Policy Formulario de presentacion de CEH

Haga clic aqui Haga clic aqui
http://www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/recertification_policy.pdf www.acfchefs.org/download/documents/certify/certification/CEH_Submission.pdf
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