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7/\V Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
ssemacecesion| || STA DE CHEQUEO
de la Calidad
Regional: Boyaca Centro de formacién: Centro de Gestion

Administrativa y Fortalecimiento Empresarial.

Tipo de Instrumento (desempefio o producto): producto

Fecha de aplicacion:

Programa de Formacién complementaria: COCINA INTERNACIONAL

Resultados de Aprendizaje

1. elaborar preparaciones calientes partiendo de un amasijo aplicando
procedimientostécnicos y de acuerdo con las demandas del cliente.

2. disponer de los residuos al final de la jornada segun la normatividad vigente

3. preparar salsas calientes y salsas frias internacionales, de acuerdo a los estandares

establecidos.

4. realizar el mise en place (pre alistamiento, expresion técnica en francés) de acuerdo

a la programacion y recetas estandar.

5. elaborar rellenos con salsas base de acuerdo a la receta estandar

6. elaborar platos calientes y platos frios internacionales de acuerdo a la programacion

y a la receta estandar.

7. definir propuestas de mejoramiento de los productos con base en los resultado del
trabajo realizado e informacion consultada en diferentes fuentes del conocimiento.

8. elaborar postres calientes y frios de la cocina internacional siguiendo los parametros
de rentabilidad calidad y estandarizacion de la empresa.

Evidencia:

Criterios de evaluaciéon: Aplica buenas practicas de manufactura, Usa apropiadamente los
equipos y utensilios, Aplica mise en place, Prepara los platos con recetas estandar.

Nombre del Aprendiz:

No. de Ficha

Nombrp del Orientador:
ANDRES LEONARDO PARDO MANRIQUE

INDICADORES

VALORES

Sl

NO

OBSERVACIONES

1. REALIZA EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO)
DE ACUERDO A LA PROGRAMACION

2. PREPARA LA SALSA DE ACUERDO A LA RECETA
ESTANDAR
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3. ELABORA LOS COMIDAS RAPIDAS (AMASIJOS) DE
ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE
Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
VIGENTES

4. DISPONE DE LOS RESIDUOS SOLIDOS AL FINAL
DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD
VIGENTE

5. SE ACTUALIZA PERMANENTEMENTE A TRAVES
DE LAS DIVERSA FUENTES DE INFORMACION

6. EVALUA PERMANENTE SU PROCESO DE
APRENDIZAJE Y FIJA CORRECTIVOS

EVALUACION

Valoracién: Aprobo No Aprobé

Recomendaciones:

Firma Aprendiz (s):

Firma Orientador (a):
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