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LISTA DE VERIFICACION VALORACION DE DESEMPENO

Programa de
Formacion:

COCINA COLOMBIANA

ID ficha:

3062489

Competencia:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE

Resultado de
aprendizaje:

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA DE ACUERDO A LOS ESTANDARES
DE CALIDAD SOLICITADOS POR LA EMPRESA.

Actividad de
aprendizaje:

REALIZAR PREPARACIONES REGIONALES DE COLOMBIA

Aprendiz:

Doc.
identidad

Criterio
de
evaluacion.

Indicadores a evaluar

Cumple

Si No

Observaciones

Identifica los
mecanismos de
contaminacidn de
los alimentos de
acuerdo con
factores, fuentesy
puntos criticos de
control.

e Convierte unidades de medida.

e Prepara soluciones de limpieza 'y
desinfeccidn segun tipo de agente
y procedimientos establecidos.

Reconoce los
contaminantes de
los alimentos segun
fuentes y factores
que la generan.

e Higieniza dreas de produccion,
equipos y utensilios para la
preparacion de alimentos de
acuerdo con programa de
limpieza y procedimiento
operativo estandarizado de

saneamiento.

Cumple con la
limpieza e higiene
personal

correspondiente ala

e Se presenta al ambiente de
formacion con la indumentaria
adecuada. y demuestra buena
higiene personal.
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exigida segun
procedimiento y
legislacidn sanitaria

vigente.

Verifica que las unas . Demuestra buena higiene
se mantengan personal

cortas y sin esmalte

lavadas y

desinfectadas con
frecuencia de
acuerdo al
procedimiento
establecido.

Cumple No cumple

Si el concepto es No cumple, se debe realizar un acta en el formato GD-F-007 V02

estableciendo las estrategias complementarias para el cumplimiento de los
indicadoresque no efectud el aprendiz con las condiciones solicitadas en la
evidencia.

Observaciones de los indicadores no alcanzados:

Recomendaciones:

Estrategia complementaria / Plan de mejoramiento.

Firma del Aprendiz Firma del Instructor
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