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1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacién

Servicio de Restaurante y bar

Codigo 635301

N°de ficha 3065855

Competencia a Desarrollar [Servir alimentos y bebidas de acuerdo con estandares caodigo
técnicos 260201017

Resultado de Aprendizaje » Atender servicio de comedor de acuerdo con técnicas, tipos y

protocolos de servicio.
» Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de
establecimiento gastrondmico y procedimientos técnicos.

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitira identificar si el aprendiz hatenido
apropiacion del conocimiento y habilidades propias del desempefio.

Objetivo delaunidad de
aprendizaje

Comprobar si el aprendiz apropio el conocimiento a los temas referentes
a la unidad por medio de la siguiente lista de chequeo en la parte

tedrico/practica.

Nombre del instructor Jenniffer Hernandez Guzman

Nombre del aprendiz

Duracion de la evaluacion |1 Hora

Fecha de aplicacién

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:

El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En este instrumento se evaluara:
Participacion en las actividades de socializacion

Compromiso contexto aprendizaje

La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.

Guia para el instructor, que servird como soporte en la apropiacion de conocimiento

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO (@) PRODUCTO . DESEMPENO .
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
SI [ NO
1 Aplicalas normas durante el proceso de montaje
y alistamiento del area de servicio
2 Emplea técnicas de limpiezay desinfeccion de

equipos, elementos y materia prima para el
montaje de mise en place

3 UrganZ.d. erdared US_SGFVICIO ae aCuerao al prograrma
de servicio establecido

4 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo
del proceso de atencion al cliente

5 COMPTENTE el pPOIarono Ue ServICio para brinoar
atencion al cliente

6 Utiliza adecuadamente las herramientas, elementos

y equipos para la prestacion del servicio

Instructor: Jenniffer Herndndez Guzman

Programa: Servicio de restaurante y bar
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7 Identifica el petit menage como el conjunto de
complementos necesarios para el servicio de una
mesa

8 Identifica los elementos de menajeria en I3
prestacion del servicio de comedor

9 Construye adecuadamente el dialogo asertivo de
servicio

10 Identifica ~ los tipos de establecimientos
gastronémicos

11 Identifica los tipos de servicios empleados en el
servicio de comedor

12 Identifica las técnicas de servicio empleadas en el
servicio de comedor

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a servir y atender servicio de comedorde
alimentos y bebidas de acuerdo con estandares técnicos y protocolo de servicio.

5. OBSERVACIONES — RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA ET APA LECTIVA

VALORACION: Aprobé No Aprobé

Firmadel instructor:

Firmadel aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion:

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman Programa: Servicio de restaurante y bar



