PROCESO SELECTIVO 2023 - REPOSICION - CUERPO: 595 - DISENO GRAFICO
*******

Comunidad
de Madrid

Procedimiento selectivo para ingreso y acceso a los Cuerpos de Profesores de
Artes Plasticas y Diseno (0595). Especialidad de DISENO GRAFICO (512).

PRIMERA PRUEBA - PARTEA | Sesién A-1. | Tiempo: 5 horas.

Encargo:

Diseno de un sistema de identidad visual de la empresa “La Sancha”

Empresa:
“La Sancha” es una empresa familiar cuyo origen es una tienda de encurtidos
y salazones desde el afio 1955.
En la actualidad ha evolucionado a un espacio gastronémico cuya
especializacidn son los encurtidos.
Apuestan por los productos locales, de calidad y con caracter.
Caracteristicas:

Disponen de:

-Tienda fisica donde venden productos para llevar: las cldsicas aceitunas, las
alcaparras, coliflores, ajos, berenjenas, cebollas y pepinillos, etc. Y diferentes
tipos de banderillas, gildas, aceitunas rellenas, etc. Y todo tipo de productos
y objetos complementarios relacionados con el consumo de encurtidos.

-La Tasca donde degustar el aperitivo acompafiado de un buen vermut de
grifo, vinos locales o cerveza de produccién artesana.

- Espacio Vinagre: Espacio de experiencias gastro donde conocer los tipos de
encurtidos, sus usos culinarios o conocer encurtidos de Asia, Europa,
India...Reserva para grupos de no mas de 10 personas.

Planteamiento

e Creacién de un Sistema de identidad visual de la marca principal “La
Sancha” y de submarcas: “La Tienda”, “La Tasca” y “Espacio Vinagre”.

e Aplicaciones. Usos y soportes.

® Pequeio manual de uso de la marca principal y submarcas.

e Concepto gréfico. Desarrollo y fundamentos.

Entrega

e Cuaderno de trabajo con el proceso de trabajo sellado por el tribunal.

e PDF>>

e (arpeta en el pendrive entregado, nombrada de la siguiente manera:
codigo de opositor + guidn bajo + Sesidnl



Temporalizacion

Sesion de 09:00 a 14:00 h
Transcurrida la primera hora se podra trabajar con el ordenador.



ENCURTIDOS
De salmueras y vinagres: el gran coctel de los encurtidos espaiioles.

Con los encurtidos son todo ventajas: son fresquitos, crujientes, siempre estan listos
para comer y duran un monton. No te quedes en las aceitunas de siempre y descubre
donde encontrar los mejores.

Por ROSA MOLINERO

Fotos GORKA LAMBURU

Fuente.- Revista “e/ Jardin de Epicuro”: Molinero, R., Lamburu, G. (2023). De salmueras y vinagres. El
Jardin de Epicuro, volumen 36, pags. 24-29. https://gastroataraxia.es

El verano esta en las tltimas, pero todavia nos gustaria que la nevera fuera una
habitacion mas de la casa. ;Quién no se acostaria un rato encima de una lechuga en el
cajon de las verduras? Yo misma quisiera vivir dentro de una sandia y alimentarme de
gazpacho hasta octubre, pero no puede ser. /Y de encurtidos fresquitos? Ojala, pero
tampoco llegaria viva al otofio. Sin embargo, en cuanto aprieta el calor, me vuelvo
adicta a ellos. Ese crujido, seguido de la jugosidad avinagrada de los encurtidos me
parece la mar de refrescante. Y no hablo solo de pepinillos y cebolletas: en Espafia
tenemos tal variedad de encurtidos y tan buenos que no me extrafaria que Rosalia les
dedicara una cancion.

Ademas, estan de moda: lo dice Ricard Perelld, de Perell6 1898, una familia que ha
consagrado la conserva en Barcelona. “Actualmente, los encurtidos estan mas fuertes
que nunca, tanto para elaborar platos en la alta cocina como para servir en aperitivos.
Esta ultima gama es la que mas esta creciendo”. Afirma que lo que méas ha vendido son
los ajos blancos, las alcaparras y los alcaparrones. “Hoy funcionan muy bien las
combinaciones de encurtidos, como las gildas, distintas olivas con ventresca y cebollita,
etc. Como novedad, tenemos un tomate verde encurtido que esta funcionando muy
bien”.

Pero, por supuesto, encurtir o no encurtir, y como hacerlo, depende del pais y/o la
cultura. “En Espafna", cuenta Robert Ruiz, del laboratorio de fermentados y

encurtidos Kami de Deus, "tenemos el escabeche, que no solo es el que se hace con
carne o pescado: es una conserva de vinagre, aceite, agua o vino, y distintas especias. El
aceite hace que no se oxide, el vinagre cocina el alimento y previene el desarrollo de
organismos patogenos, la sal, pimienta, especies enmascaran los sabores menos
agradables que hayan generado los patogenos que se han podido colar y algunos son
antibacterianos, como el romero o el tomillo™.

Sea en sal, con fermentacion o sin ella, o en vinagre, los espafioles encurtimos de todo.
ACEITUNAS

Antes se comian de postre, ahora casi siempre al inicio, como tapa, y en ensaladas y
guisos. No necesitan mucha mas presentacion porque todos las conocemos.

Sobra decir donde podemos comprarlas pero, por si acaso, recordemos que en Espana
tenemos un templo de las aceitunas en casi todas las ciudades: en cada mercado,
concretamente, en la parada de salazones y conservas. Y, si no, en tiendas mas o menos
especializadas y supermercados.

ALCAPARRAS Y ALCAPARRONES

Avinagradas y aromaticas, las alcaparras formaban parte de un sinfin de recetas y hoy
parece que nos dan un poco igual. Pero siempre estamos a tiempo de rectificar, porque
unas buenas alcaparras, como las menorquinas de Mel 1 Untis, tanto sirven para picar


https://elpais.com/autor/rosa-molinero-trias/#?rel=author_top

como para potenciar una vinagreta, afladir a un guiso de carne o para darle otro matiz a
una salsa la pasta.

Por otro lado, de la misma planta de la alcaparra (Capparis spinosa), que es el capullo
prieto de una flor, también se obtiene otro encurtido: los alcaparrones. Son los frutos
inmaduros de la planta y parecen diminutas sandias que dan ganas de ponértelas como
pendientes. Encontramos una referencia a estos alcaparrones en la obra de teatro de Juan
de la Cueva, El Infamador (1581), donde describe un tapeo genial “con mucho
alcaparron”:

“Trujome unos arenques de Galicia,
con una media que merco en el posito,
vy un pedazo de queso de Mallorca,

un plato de aceitunas, con pimienta,
con mucho alcaparron y berenjenas,
curtidas en vinagre con especias,

y un gran jarro de mosto de Cazalla.

Por si fuera poco, seglin me cuenta Iban Yarza, en Murcia también comen los tallos de
la alcaparra después de encurtirlos.

AJOS

Te gusta el ajo mas que a mi el queso. Que si all i oli, que si tostadas untadas con ajo,
que si cabezas de ajo al horno. Ya solo te falta tener varios botes de ajos encurtidos para
ir picando como quien come uvas. O, por ejemplo, filetearlos y aderezarlos con vinagre
y pimenton para darle otro rollo a una lata de mejillones. La ventaja de estos ajos es que
al encurtirlos en vinagre, aceite, sal y especias como la pimienta, el clavo o el laurel,
pierden su fuerte sabor antivampiros.

ALTRAMUCES

Los altramuces son una legumbre que se consume tras hidratarla, lavarla y salarla hasta
quitarle el amargor. Se consume especialmente en el sur de Espafia y es posible
encontrarla en algunos mercados a granel y envasados en supermercados (ademas de ser
muy popular en las ferias, donde la encontraréis justo al lado de las chufas).

Pero si quieres prepararlos en casa, no es nada dificil: deberas comprar altramuces secos
tenerlos en remojo durante 24 horas, pasadas las cuales los llevaras a ebullicion en agua
salada durante 20-30 minutos. Ahora solamente queda escurrirlos y ponerlos en frascos
de agua con sal que deberas cambiar cada dia durante una semana. Y, recuerda: los
altramuces tienen un amargor natural a causa de la lupinina, un alcaloide toxico.
Descarta aquellos altramuces que sean amargos para evitarte una visita a urgencias.

BERENJENAS DE ALMAGRO

Parecen un pequefio monstruito, pero os aseguro que esta deliciosa. “;Cémo nos vamos
a comer una berenjena cruda?”. Que si, que ya veréis. Como dice Néstor Lujan en E/
ritual del aperitivo (1995): “se comen tiernas, recién nacidas”, y vienen en un alifio de
vinagre, aceite, sal, ajo, cominos, pimenton y agua, tal y como manda la Indicacion de
Origen Protegido que consiguieron en 1994 estas conservas del Campo de Calatrava.
Puedes encontrarlas enteras, embuchadas con pimiento o pasta de pimiento o troceadas.
ijUna delicia para acompafiar la cerveza y el vermu!

Las berenjenas de Almagro hace tiempo que salieron del Campo de Calatrava para
instalarse en muchos mercados del pais. Sin embargo, si no las encuentras en tu tienda
de salazones habitual, es posible que en tu supermercado mas cercano tengan las de la
marca Antonio, elaboradas con pimenton de la Vera y ajos de las Pedrofieras.
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CEBOLLETAS Y CEBOLLITAS

Las cebollitas el acompafiamiento clasico del coctel Gibson, elaborado con ginebra y
vermu blanco, y te las encuentras en casi todos los mix de encurtidos. Una pequefia
bomba avinagrada genial para abrir el apetito y también para limpiar el paladar cuando
andas tapeando frituras y guisos contundentes. En su formato mas grande, las cebolletas
también son una delicia. Las afiades a una ensaladilla rusa o a una ensalada de patata.
Son ideales en salteados que lleven carne de cerdo o de ternera, para aportar un matiz
agridulce. De hecho, incluso puedes usar el jugo de la conserva de cebolla en
marinados, con tal de ablandar la carne y darle algo de sabor. Las de la

marca Rioverde se encuentran en muchas tiendas, son baratas y con el punto justo de
acidez como para no poder parar de comerlas.

COLIFLOR

Siempre acusada de sosa y apestosa, la coliflor encuentra en el encurtido de vinagre y
sal una rica metamorfosis: mas crujiente y sabrosa, puedes comerla sola, picarla para tu
ensaladilla rusa o laminarla y ponerla entre panes y quesos grasos. Tu suéltala por ahi,
como quien no quiere la cosa. No digas nada. No mires atrds. Y ya verds como todo el
mundo alucina de que algo que se tiene por aburrido llegue a ser tan resulton.

Varios fabricantes espafioles la elaboran: en Malaga, la marca Bravo; en Valencia, Seky;
en Alicante, La Huerta. También es frecuente encontrarla a granel en los mercados y
tiendas especializadas y formando una triada estupenda junto a la zanahoria y los
pepinillos.

HINOJO MARINO

Un encurtido muy comun en las Islas Baleares, donde se come encima de pan con aceite
y/o tomate, con trempd, en sopas o tal cual. Recuerda al hinojo y al apio por sus notas
anisadas que contrastan con un fuerte sabor a mar. Ademas, se sabe que el hinojo
marino viajo con piratas y colonizadores por sus propiedades antiescorbuticas, ya que
tiene una alta cantidad de vitamina C.

Desde 2005, el hinojo marino esta protegido por el gobierno balear: hace falta un
permiso para recolectarlo con fines comerciales, aunque se puede recoger hasta un kilo
para consumo propio.

HUEVOS

Ahora se ha puesto de moda marinar los huevos a la japonesa, con salsa de soja, mirin y
azucar, -y bien ricos que estan-, pero no nos olvidemos de lo facil y apafiao que es
encurtir huevos de gallina o de codorniz. Con vinagre del que mas te guste, las especias
que se te antojen, desde pimienta o eneldo hasta tu mezcla de curry preferida, y algiin
ingrediente extra, como la cebolla, te armas un frasco de huevos que te hara olvidar el
de bar de Moe.

MAZORQUITAS

Igual que las Berenjenas de Almagro y los alcaparrones, las mazorquitas pertenecen al
género de encurtidos bebés que devoramos con mucho gusto. Lo bueno de las
mazorquitas es que, a diferencia de las mazorcas, te las puedes comer enteras, incluido
el raquis o centro (‘olote’ en México). No son muy dulces, pero si extracrujientes y
perfectas para picar algo fresco, sano y sabroso en mitad del calor del verano que nos
quita las ganas de todo.

PEPINILLOS

Cada pais los hace a su manera y en Estados Unidos hasta hacen polos helados con
ellos. Sea como sea, en Espafia nos gustan de tamafio pequefio y textura crujiente. En
Espaiia nos gustan de tamafio pequefio y, si son medianos, aprovechamos para
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rellenarlos: de pimiento, de anchoa, de bonito, de boquerdn. Asi son, por ejemplo,
los Lagartos de Vallekas. Aunque también tenemos banderillas, esos “espetoncillos de
varias tapas insertas en un palillo”, como define Néstor Lujan en E/ ritual del aperitivo.

Tenemos mil marcas y muchos tipos de sazon para los pepinillos: de los que saben
anchoa, suaves en vinagre, con aroma de eneldo o de mostaza. ;Cual es tu preferida?

PIMIENTO VERDE

Hay quien usa los pimientos morrones y otros que usan la variedad italiana, mas
alargada. La proporcion de sal y vinagre es variable, asi como las especias y hierbas que
lo aromatizan: ajedrea, tomillo, laurel. Sea como sea, esta conserva de pimiento no he
tenido manera de encontrarla en ninguna tienda, aunque recuerdo haberla comido en
Andalucia. jEstara en peligro de extincion el encurtido de pimiento verde?

PIPARRAS O GUINDILLAS

Qué cosa mas fina son las piparras encurtidas. Convierten a las potxas en algo superior
y forman una triada magnifica junto a las anchoas y las aceitunas en las gildas. Dicen
que las de Ibarra son las mejores del mundo mundial y si quieres probarlas, asegurate
que tienen el sello Eusko Label, que vela por su calidad.

Igual que el resto de los encurtidos que comentamos, puedes encontrar las piparras tanto
en el puesto de salazones. Aunque, para mi, las mejores piparras vienen en frasco: las
piparras Zubelzu, premiadas con el sello iTQi por su finisimo sabor, son cosa de otro
planeta. Querras ponerlas en bocadillos, para acompaiar platos de carne y guisos de
legumbre contundentes, con cada cerveza que te abras. O todas las veces que abras la
nevera. Estas avisado.

TOMATES

Verdes o maduros, en forma de salsa o enteros, son una de las conservas mas habituales
en los paises del Este. Y alguna vez también lo fueron en Espafa, aunque ahora sea
mucho menos frecuente verlos paralizados en el tiempo dentro de un frasco. Sin
embargo, el encurtido es un proceso estupendo al que someter los tomates verdes, que
no suelen gustar a casi nadie. La mayoria de recetas siguen la regla de 4 de vinagre por
% de agua y sal y aromatizantes como el ajo, el pimentdn, el comino, al gusto. Para los
tomates maduros, el eneldo y los granos de mostaza potencian su dulzor.

Puedes comprar los exitosos tomates verdes encurtidos que comentaba Ricard Perelld
en Perell6 1898 y en pequeno y gran formato (nunca se sabe si pueden ser tu nueva
adiccion) en Aceitunas Bernal.

ZANAHORIA

Tal vez sea la zanahoria encurtida la mas vilipendiada de las conservas. En los cocteles,
nadie de la come. ;Por qué? Después de comer pepinillos y aceitunas y cebollitas,
salados y avinagrados, la zanahoria aporta su toque de dulzor, que todavia es mejor si el
encurtido es picante: totalmente a favor de las zanahorias encurtidas.

Stop con el bullying a las zanahorias encurtidas, que tienen mucho qué. Por ejemplo, en
el restaurante Monocrom sirven una ensalada de cintas de zanahoria encurtida, con
vinagre de arroz, agua, azucar y sal. Las alifian con el picante sriracha, aceite, cebolla
tierna, pimiento de Espelette, cilantro y yema de huevo para acompafiar una costilla de
cerdo de Cal Rovira.

;De qué hablamos cuando hablamos de encurtidos?

Le preguntamos de nuevo a Robert Ruiz, del laboratorio de fermentados y encurtidos
Kami de Deus, y nos confirma que es un concepto un poco ambiguo. “Nosotros los
entendemos como conservar algo en un acido o en un ph diferente que haga que los
microorganismos no se puedan desarrollar. En si, un encurtido no es una fermentacion.
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Pero muchos de estos encurtidos derivan de una fermentacion, ya que para encurtir
necesitas un vinagre que se ha obtenido a partir de la fermentacion”. Sin embargo,
cuando pensamos en encurtidos nos vienen a la cabeza tanto las conservas fermentadas
como las que no fermentan: berenjenas de Almagro, cebollitas en vinagre, pepinillos,
altramuces y mas.

Ambos procesos se han usado para conservar los alimentos en un liquido. “Cualquier
cosa se puede encurtir: carnes, pescados, verduras, frutas. Otra cosa es que sea tipico o
no”. Dependia del lugar y de la época del afio, se conservaban unas cosas u otras segiin
su disponibilidad. Si era época de cosechar tomates, se enfrascaban una buena cantidad
para poder consumirlos muchos meses después de su cosecha ya fuera en tu propia casa,
en alta mar o en la guerra. Y asi con otras frutas y verduras. Las carnes y pescados no
han sido objeto del encurtido, ya que el método de secado y/o salazon es mas practico
en este caso, aunque hay algunos ejemplos como los arenques o los huevos encurtidos.

De lo que se sabe menos es de su origen, un poco incierto. El consenso general es que
los humanos que vivian en Mesopotamia en el 2400 a C ya encurtian y sabemos con
certeza que en el 2000 a C ya se consumian, puesto que aparecen mencionados en los
textos Vedas de la religion hindu. Se sabe también que Colon y su tripulacion hicieron
varios viajes abastecidos por el mismismo Americo Vespucci (si, el que le dio nombre al
continente americano): el florentino trabajaba en Sevilla como dealer de encurtidos.

INFOGRAFIA

Espaiia es lider mundial en produccion de aceituna de
mesa.

La produccion espafiola representa de media el 62% de la produccion de la UE y el 17%
de la produccién mundial.

A nivel de variedad destacan:
hojiblanca con el 46% de la produccion total nacional, manzanilla con el 36%, gordal
sevillana con el 7%, manzanilla cacerena con el 4% y carrasquefia con el 3%.

A nivel regional:

La produccion se localiza en Andalucia con el 80% del total y Extremadura con el
13%. Sevilla, como principal provincia productora, concentra aproximadamente el 58%
de la produccion total nacional.

Encurtidos en diferentes gastronomias

Meéxico | Corea [ India Filipinas | Alemania Italia
Nopales, | Kimchi | Mango, | Atsarao | Chucrut Giardineria
E:E:}sl; o | (Col chili atchara (col (cebollas,
brocoli | china) | verde, | (Papayay | fermentada) | zanahoria,
y/o limones | zanahoria) apio y
coliflor, coliflor)
cebolla,

ajoy

chiles

jalapefios




(imagenes en el pen drive entregado...)



Procedimiento selectivo para ingreso y acceso a los Cuerpos de Profesores de
Artes Plasticas y Diserno (0595). Especialidad de DISENO GRAFICO (512).

PRIMERA PRUEBA - PARTE A | Sesion A-2. | Tiempo: 5 horas.

Encargo:

Empresa:

Disefio y maquetacién de la cubierta y de un reportaje para una publicacién
propia de la marca que tendra un cardcter promocional corporativo y
divulgador. Realizacion de una infografia a partir de los datos entregados en
el texto.

La publicacion pretende ser viable con una gran economia de recursos, pero
alcanzando la capacidad de servir de vehiculo de promocion de la marca y de
sus actividades en las tres dimensiones de actividad (Tienda, La Tasca y
Espacio vinagre) desde los productos y novedades, hasta las actividades y
experiencias gastrondmicas. Las secciones de la publicacién en cada caso se
adaptaran y serviran a las necesidades promocionales de la marca en cada
numero publicado.

Caracteristicas técnicas basicas de la publicacion:

Planteamiento:

® Formato AS.

e N2de paginas: 24

e Impresion en Bitono

e Cubierta de la publicacion.

e Magquetacion de cuatro a cinco dobles paginas (texto adjunto) de un

reportaje. Considerar:
o Estructura de la pagina.
o Jerarquia de los diferentes niveles de informacion.
o Manual de normas graficas que contenga minimamente:
m Caracter corporativo de la publicacion.
m Usos tipograficos. Criterios.
m Usos de imagenes. Criterios.

e Infografia. Considerar:
o Crear un disefio de informacion claro y atractivo.
o Incluir los titulos de cada informacion.
o Afadir diagramas u otras representaciones graficas para
presentar la informaciéon entregada en el texto “Salmueras y




Vinagres”.
o Usarilustraciones, iconos, flechas u otros elementos graficos.

Entrega:

Cuaderno de trabajo sellado por el tribunal.

PDF preparado para impresion.

PDF con las marcas de impresién y reticula.

PDF con el resultado final.

Carpeta en el pendrive entregado, nombrada de la siguiente manera:
cédigo de opositor + guidn bajo + Sesidn2.

Temporalizacidn:
Sesion de 09:00 a 14:00

Transcurrida la primera hora se podra trabajar con el ordenador. No se
dispondra de conexion wifi durante las pruebas.



Procedimiento selectivo para ingreso y acceso a los Cuerpos de Profesores de
Artes Plasticas y Disefio (0595). Especialidad de DISENO GRAFICO (512).

PRIMERA PRUEBA - PARTEA | SesionA-3. | Tiempo: 5 horas. |

Encargo:

Empresa:

Caracteristicas:

Planteamiento:

Disefio de la propuesta de un microsite para la empresa “La Sancha”, para el
lanzamiento y promocién de su nueva identidad y los productos y servicios
gue ofrece.

Considerar que este microsite debe ser responsive multidispositivo y que la
propuesta resuelva al menos dos formatos Desktop y Mobile, aunque se
pueden plantear otros formatos relevantes para mostrar la propuesta visual,
como por ejemplo Tablet.

“La Sancha” es una empresa familiar cuyo origen es una tienda de encurtidos
y salazones desde el afio 1955, que en la actualidad ha evolucionado hacia
una tienda especializada en este tipo de productos ofreciendo una extensa
variedad, y que apuestan por productos locales, de calidad y con caracter.
También es un espacio gastrondmico especializado en los encurtidos, de
divulgacion, y que ofrece desde catas de productos, cursos de cocina
centrados en las posibilidades de los encurtidos, hasta charlas especializadas,
y ademads cuenta con un espacio de degustacidn en el que se sirven junto a
los encurtidos de la casa una gran variedad de vermuts, vinos y cervezas
industriales y artesanas.

-Nueva identidad visual.

-Tienda fisica donde venden una amplia gama de productos para llevar, y
todo tipo de productos y objetos complementarios relacionados con el
consumo de encurtidos.

-La Tasca donde degustar el aperitivo acompafiado de un buen vermut de
grifo, vinos fundamentalmente locales y una amplia carta de cervezas de
produccion artesana o bien industrial.

- Espacio Vinagre: Espacio de experiencias gastrondmicas donde conocer los
tipos de encurtidos, sus usos culinarios o descubrir encurtidos de Asia,
Europa, India...Reserva para grupos de no mas de 10 personas.

e Creacién de la propuesta de un Microsite que promocione su nueva



marca y submarcas: “La Tienda”, “La Tasca” y “Espacio Vinagre”, asi
como la oferta de productos y servicios.

Aplicaciones. Usos y soportes.

Concepto grafico. Desarrollo y fundamentos.

Reticula responsive y Layouts.

Prototipo basico.

Entrega:

e Cuaderno de trabajo sellado por el tribunal.

e PDF al menos con la propuesta del encargo (resultado visual final y
proceso desarrollo técnico como minimo).

e Carpeta en el pendrive entregado, nombrada de la siguiente manera:
cédigo de opositor + guidn bajo + Sesidon3

Temporalizacion:

Sesidon de 09:00 a 14:00

Transcurrida la primera hora se podra trabajar con el ordenador. No se
dispondra de conexion wifi durante las pruebas.



Procedimiento selectivo para ingreso y acceso a los Cuerpos de Profesores de
Artes Plasticas y Disefio (0595). Especialidad de DISENO GRAFICO (512).

PRIMERA PRUEBA - PARTEA | Sesién A-4. | Tiempo: 5 horas.

Encargo:

Empresa:

Caracteristicas:

Entrega:

Memoria de la propuesta y proceso metodoldgico.
Presentacion (tipo Pecha Kucha) de comunicacién publica del proyecto.

Caso de la marca “La Sancha” y sus submarcas, con la que se ha trabajado en
los anteriores supuestos 1, 2 y 3, desarrollando diferentes propuestas.

La memoria de la propuesta debe recoger los argumentos y valoraciones
gue se consideren determinantes en el desarrollo de la propuesta
realizada para la mejor comprension del disefio de la propuesta
completa. No obstante se puede complementar, si se considera
pertinente, con la propuesta de un proceso metodoldgico ideal para el
desarrollo de un proyecto real como este de la marca “La Sancha”,
independientemente de la metodologia seguida en este desarrollo en la
prueba de la oposicion dividido secuencialmente en los diferentes
supuestos planteados). Argumentar las metodologias que se consideran
pertinentes para su aplicacidn al proyecto; argumentar secuencia, fases,
recursos y estrategia (qué métodos, cuando, cdmo, en qué orden y por
qué...?).

Presentacion para explicar en diez minutos (tipo Pecha Kucha) una
comunicacién publica de la propuesta. Desarrollar una presentacién
(entregar en pdf) en la que se comuniquen las ideas y valores principales
que aporta la propuesta de todo lo anteriormente desarrollado.

Todas las piezas se entregaran en .pdf

Cuaderno de trabajo sellado por el tribunal.

PDF de la memoria de la propuesta.

PDF con presentaciéon de comunicacién de la propuesta (Pecha Kucha).
Carpeta en el pendrive entregado, nombrada de la siguiente manera:
cédigo de opositor + guidn bajo + Sesion4



Temporalizacion:

Sesion de 09:00 a 14:00

Transcurrida la primera hora se podra trabajar con el ordenador. No se
dispondra de conexion wifi durante las pruebas.
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