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Evidencia de conocimiento:
anL Actividad 1 - Evidencia 1.
N £ et Maneja normas de Cuestionario, condiciones
Efectuar el diagndstico de las Ambiente - seguridad, higieney | basicas de higiene y salud. |Se sugiere realizar
Identificar los estandares de servicio de  |condiciones higiénico Foro de discusién, . Material de formacion 1: Estandares N o v v : "
" - . Virtual - LMS manipulacion encuentros en linea
mesa y bar de acuerdo a la normatividad | sanitarias y bases 8 NA cuestionario, trabajo de del servicio de mesa y bar de acuerdo Ny o .
: L . establecidas de Evidencia de producto: cuando se considere
vigente. fundamentales para la campo. con la normatividad vigente. - roduct Ny
i . acuerdoala Actividad 1- Evidencia 2. necesario
ejecucion del servicio de N
normatividad vigente. | Documento, lista de
mesa y bar. o
chequeo de condiciones
basicas de higiene.
Evidencias de
conocimiento:
AA2:
- i Actividad 2 - Evidencia 1.
Identificar los conceptos Establece las técnicas, o
5 . N . Cuestionario, receta . "
basicos de la coctelerfa, los o Ambiente - Material de formacion 2: procesos y métodos en| " Se sugiere realizar
Foro de discusién, N N N estandar. "
Interpretar la receta estandar de acuerdo |equipos, utensilios, ce cs Virtual -LMS  |Interpretacién de la receta estindar las preparaciones encuentros en linea
i y - . 8 NA cuestionario, estructuras - i 5 o .
los lenguaje para la exitosa elaboracion de cocteles| basicas de bar, o cuando se considere
oce h graficas. 8 . Evidencias de producto: S
técnico y estandares para la sin alcohol. teniendo en cuenta las L N necesario
! P : Actividad 2 - Evidencia 2.
" elaboracién de bebidas tipo recetas estandar.
Preparar bebidas de Documento, mapa
coctel. .
acuerdo a la solicitud conceptual cocteleria sin
del cliente. alcohol.
Evidencias de
Interpreta procesos de "
AA3: pre alistamientoe | conOcIMiente:
o - N N Actividad 3 - Evidencia 1.
Aplicar los procedimientos instructivos en la dad 3 - tvic § X
> R Ambiente - . . . > Cuestionario, mice en Se sugiere realizar
Realizar el mise en place o pre estandarizados en la Foro de discusion, . Material de formacion 3: Seleccién de presentacion, calidad y| "
e o e o . Virtual - LMS " " N place. encuentros en linea
alistamiento de acuerdo a los realizacion del alistamiento o 8 NA cuestionario, trabajo de procesos de mice en place aplicados a cantidad de las oando so considere
i "Mise en place” para la campo. la cocteleria moderna sin alcohol. bebidas preparadas de| :
P e Evidencias de producto | necesario
elaboracién de bebidas tipo acuerdo con la receta L .
S . o | Actividad 3 - Evidencia 2.
coctel. estandar y la solicitud .
- Documento, cdcteles
del cliente. N
alternativos.
Interpreta procesos de | Evidencias de
pre alistamientoe | conocimiento:
AAd: Amblente instructivos en la Actividad 4 - Evidencia 1. | (L
. Elaborar bebidas tipo coctel Foro de discusion, N Material de formacion 4: Analisis de presentacion, calidad y| Cuestionario, elementos. 8 "
Decorar las bebidas a realizar de acuerdo a| A " N " Virtual -LMS N N encuentros en linea
el © seguin la receta estandar y 8 NA cuestionario, trabajo de elementos para la decoracién de los cantidad de las y
la solicitud del cliente. PR . 5 . N N cuando se considere
bajo criterios de creatividad e campo. cocteles sin alcohol. bebidas preparadas de | Evidencias de producto s
. i o ha necesario
innovacién. acuerdo con lareceta |Actividad 4 - Evidencia 2.
estandary la solicitud | Documento, propuesta
del cliente. coctel alternativo.
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