SENA

N

PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: QUINDIO

Centro de formacién: COMERCIO Y TURISMO

Denominacién del Programa de Formacion: Coordinacion de servicios hoteleros.
Caddigo del Programa de Formacion: 621600

Version: 1

Nombre del Aprendiz: XXXXXXXXXXXXXXXKXKXXIXHXXXKIHXKXXKKXKKXXKXKXXKX

No. de Documento: XXOXOOOXXKXXXXXXX No. De Ficha: _ xxxxxx

Nombre del Instructor: XXxXXXXXXXXXXX

Competencia:

e Supervision de produccion y servicios de alimentos y bebidas.

Resultado de Aprendizaje:

e 2.0rganizar la produccién de alimentos seglin requerimientos contractuales y criterios técnicos.

Actividades de Aprendizaje:

e  Ejecutar plan de produccion teniendo en cuenta acuerdo contractual y criterios técnicos.

Evidencia:
e Lista de chequeo

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO:

En el desarrollo de este instrumento se valoraran las evidencias de desempefio y/o producto del proceso,
segln las técnicas y habilidades desarrolladas durante la formacidn. Estas evidencias corresponden a las
actividades que se describen en la guia de aprendizaje, las cuales fueron socializadas y concertadas con el
instructor.

Segun sus evidencias presentadas el instructor valorara cada uno de los factores que contiene la siguiente
lista de chequeo para alcanzar el resultado de aprendizaje.
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LISTA DE CHEQUEO

CONOCIMIENTO O PRobucto O DESEMPENO O

No.

INDICADORES/FACTORES A EVALUAR

CUMPLE

Sl

NO

OBSERVACIONES

Participa de manera activa y colaborativa en la
actividad de reflexién.

Participa de manera activa y colaborativa en la
actividad de contextualizacién.

Participa en las actividades didacticas para la
apropiacién del conocimiento.

Se presentd puntual a las actividades de
aprendizaje.

Caracteriza areas para la produccion de
alimentos teniendo en cuenta el tipo de
servicio.

Programa la brigada de cocina segun
requerimiento de produccién de alimentos.

Verifica la disposicion de residuos de acuerdo
con tipo, programa de saneamiento y
normatividad.

Verifica el cumplimiento de las practicas
higiénicas y medidas de proteccién en la
preparacion de alimentos de acuerdo con
normatividad y procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento.

Determina los requerimientos de recursos
segun necesidades de produccion de
alimentos.

10

Controla materias primas segun procedimiento
técnico.

11

Propone menus con base en requerimientos
del cliente y técnicas de estructuracién.

12

Disefia plan de produccidn de alimentos con
base en menu, técnicas de alistamiento,
procedimientos preparacion y métodos de

13

Envid la evidencia a través de la plataforma
virtual de aprendizaje.
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RESULTADOS:

Aprobado l:l Deficiente :|

OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento: Armenia,

XXXXXXXXXXKXXKXXXXXXXKXXXX XXXXXXKXXXXKXKXXXXXXXKX XX
Firma del Aprendiz Firma del Instructor
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