TALLER HABILIDADES MATEMATICAS

Buenas tardes, de acuerdo a lo conversado en el dia de hoy se presenta el siguiente taller para ser
desarrollado, como estrategia de trabajo auténomo y con el fin de afianzar las habilidades basicas
matemdticas. Es necesario desarrollar los ejercicios, enviar la correo slopezn@sena.edu.co

1. Desarrollar los siguientes ejercicios.

1.

10.

Un padre tiene 25 afios mas que su hijo y dentro de 5 afios tendra el doble ¢ Qué edad
tiene cada uno?

Ana tiene 7 afios mas que Pedro y hace 1 afio tenia el doble ; Qué edad tiene cada uno?
Maria tiene 30 afios mas que Luis y dentro de 7 afios tendra el triple. ¢ Qué edad tiene

cada uno?

Ana tiene 36 afios menos que su padre y dentro de 8 afios, su padre tendra el cuadruplo de
los que entonces tenga ella. ;Qué edad tiene cada uno en la actualidad?

La madre de Luis tiene 26 afios méas que €l y dentro de 3 afios tendra el triple. ; Qué

edad tiene cada uno?

Marisa tiene 20 afios mas que su hijo y dentro de 5 afios tendra el doble de edad que la que
entonces tenga éste. ; Qué edad tiene cada uno?

La diferencia de edad entre dos hermanos es de es de 5 afios y dentro de 2 afios uno
tendra doble que el otro. ; Qué edad tiene cada uno?

La diferencia de edad entre un padre y un hijo es de 32 afios y dentro de 5 afios la edad del
padre sera el triple de la que entonces tenga el hijo. ; Qué edad tiene cada uno?

La diferencia de edad entre un abuelo y su nieto es de 48 afios y hace 4 afios el abuelo
tenia 5 veces la edad del nieto. ;Qué edad tiene cada uno?

El perimetro de un rectangulo mide 34 m. Calcula sus dimensiones sabiendo que la base
mide 7 m mas que la altura.
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¢ 2 3 la altura del rectangulo.

* |3base serda x 4+ T {porgue mide 7 m mas que la altura).

La férmula del perimetro de un rectangulo es:
P = 2(base + altura)

Sustituyamos los valores:

M=2z+(z+T7))

34 =2(2z + 7)
34 = 4z + 14

Restamos 14 en ambos lados:




Taller: La funcién f(x) f

Competencia: Razonamiento cuantitativo

Resultado: Plantear problemas matematicos a partir de situaciones generadas en el
contexto social y productivo

Objetivo: Comprender y aplicar los conceptos basicos de funciones, en especial la
notacion f(x), su representacion grafica, y el andlisis de sus propiedades.

Definicion basica
1. Explica qué es una funcion. ¢Qué representa la notacion f(x)?
Evaluar la funcion
Sea f(x)=2x+3f(x) = 2x + 3
2. Calcula:
f(1)
f(0)

f(=2)
Interpretacion de resultados

Si f(x) = 22 ;cudl es el valor de f(4)7,
¢, Qué representa ese resultado?

3. Determinar la regla de la funcion, Dada esta tabla, encuentra la expresion de f(x):

[ f(x) |
[ 3 }
|

| 5
| 7

W NP X

4. |dentificar si es funcion

¢Es una funcién la siguiente relacion? Justifica tu respuesta.

N[[W[[N] X
o0~




5. Gréfica de la funcién:
Dibuja la grafica de f(x)=x+1para valores de x entre -3y 3.

6. Dominio y recorrido:

.« e . 2 . ~ [
Encuentra el dominio y el recorrido de f(z) — z*, considerando z € [~

7. Funcion lineal o no lineal:

¢La funcion f(x)=3x-2 es lineal? ¢ Por qué?

8. Composicioén de funciones (basico):

Si f(x)=x+2 y g(x)=2x, calcula:

f(9(3))

9(f(3))

9. Problema aplicado

Un taxi cobra una tarifa fija de $5 méas $2 por cada kilémetro recorrido.
a) Escribe la funcion f(x) que modele el costo.

b) ¢ Cuanto cuesta un viaje de 7 km?
c) Si el viaje cost6 $15, ¢ cuantos kilbmetros se recorrieron?

10. Resuelve;:

ve+1=6

v2r—5=3

ve—4=5

vor+1=4

vor—10=2
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MONTAJES

Montaje tipo escuela
Montaje tipo T 60 Pax
Montaje en U 50 Pax
SISTEMA IMPERIAL

Montaje tipo auditorio 130 pax
Montaje ruso 80 pax
Montaje tipo coctel

Montaje tipo espina de pescado
Montaje de espiga



MONTAJE
11PO ESCUELA

lipo de mesa: Rectangular
individual o compartida

Medida estandar por mesa:
0.45-0.60 m de fondo por

persona
Separacion entre filas: 1.20-

1.50

m

Silla: centrada con respecto al
espacio de trabajo

Espacio por persona: 1.20 m




MONTAJE
T11PO T

lipo de mesa: Rectangular

Medidas recomendadas:
Mesa principal: 2.40 x 0.90 m
Alas: 1.80 x 0.45 m

[Espacio por persona: 1.00-

1.20

m2

Separacion entre sillas: 60-70
cm




MONTAJE
11PO U

lipo de mesas: Rectangulares

dispuestas en forma de "U"
Profundidad de cada ala: 0.75-

0.90 m

Ancho del pasillo central: 1.50
m Minimo

Separacion entre sillas: 60-75
cm




TIPO SISTEMA IMPERIAL




MONTAJE TIPO
AUDITORIO

Separacion entre filas: 0.80-
1.00 m

Separacion entre sillas: 5-10
CMm O Sin separacion
(alineacion estricta)

[spacio por persona: 0.50-

0.65 m?2

Pasillos: centrales y laterales
(minimo 1.20 m de ancho)
Capacidad alta: hasta 10
personas por cada 5 m?

bien distribuidos.

Uso: conferencias,
presentaciones, ceremonias.




MONTAJE RUSO

lipo de mesa: Mesa larga
(minimo 0.90 m ancho, ideal

1.10 m)

Separacion entre comensales:

60-
/5 cm
Distancia entre mesas (si hay

mas): 1.50 m




MONTAJE TIPO
COCITEL

lipo de mobiliario: Mesas
altas redondas (0.80-1.10 m de
alto)

Diametro mesa: 0.60-0.80 m

Sillas: opcionales (taburetes
altos)

Espacio por persona: 0.50 m
(de pie)




MONTAIJE TIPO
ESPINA DE PESCADO

Tipo de mesas: Rectangulares
Angulo recomendado:

30°-45" desde el pasillo

central

Espacio por persona: 1.20 m2
Separacion entre filas: 1.50 m




MON TAJE DE ESPIGA

lipo de mesas: Rectangulares

(1.80 x 0.45 m)

Espacio por persona: 1.20 m2
Separacion entre filas: 1.20 a
1.50 m

Capacidad por mesa: 2 a 3
PErsonas




MOVILIARIO

Mesas
Sillas
Aparadores

Carros de Servicio

Vitrinas



MESAS PARA
CLIENTES

Se utilizan para diferentes servicios complementarios dentro del salon
comedor, pueden encontrarse:

Mesas Redondas: En diferentes tamanos, se ubican al centro del comedor o en
sitios estratégicos para exhibir alimentos o bebidas en forma decorativa.
Mesas Rectangulares: Se utilizan para exhibir alimentos o bebidas, para
servicio tipo buffet, para ubicar material del comedor como vajilla o cristaleria.
Mesas Plegables: Mesas pequenas de 50%x30 cm. se usan para dejar las
bandejas con platos o bebidas en ciertos tipos de servicio, también se conocen
como burritos.

Sillas: Se utilizan exclusivamente para los clientes y su estilo se diseha segun
la tipologia del restaurante.



MESAS PARA
CLIENTES

MESAS CUADRADAS
DE 90X90 CM




MESAS PARA
CLIENTES

MESAS CUADRADAS
DE 70X70 CM




MESAS PARA
CLIENTES

Pueden acomodar 4
personas




MESAS
REDONDAS o

Pueden acomodar 4
personas




MESAS
REDONDAS

MESAS CUADRADAS
DE 90 CM Diametro




MESAS

MESAS CUADRADAS
DE 100 CM Diametro




MESAS PARA
CLIENTES

MESAS CUADRADAS
DE 90X90 CM




MESAS PARA
CLIENTES

Tienen capacidad
para: (4, 6, 8,10

pax)




MESAS PARA
CLIENTES

Puede medirde 3 a

3 metros de largo y
1a1.5deancho




SILLA
PLEGALLE

Material: Madera o plastico
Altura total: 73-85 cm
Altura del asiento: 45 cm
Uso: Practica para montajes

multiples, facil de almacenar y

transportar
Extras: Economica y versatil




SILLA
CROSSBACK

s de madera

Altura total: 90 cm
Altura del asiento: 45
cm

Para un estilo rustico,
vintage o campestre
Muy usada en eventos
al aire libre




SILLA TIFFANY

[ sta hecha de resina,

madera o aluminio
Altura total: 90-95 cm

Altura del asiento: 45 cm
Para eventos formales,

bodas, galas
Se pueden usar con cojin

decorativo




APARADORES




CARROS DE
TRANSPORITE

Para transportar
material del comedor

como vajilla, plateria,
entre otros.




CARRITO DE
BAR

Carrito rodante que
Se usa para preparar y
servir bebidas en areas

especiales como salas
de espera, lobby de
hoteles, eventos.




CARRITO MESA
ROOM SERVICE




EXHIBIDORES

|
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VITRINAS
REFRIGERADAS




VITRINAS
APARADOR




VITRINAS
EXPOSITORAS
NEUTRALES




U TENSILIO

Abrelatas
Vertedor
Recogedor de migas

Bowls

Mangas pasteleras
Batidora



ABRE LATAS

Disenado para abrir

facilmente latas metalicas,
cortando su tapa de forma
segura vy rapida. Puede ser

manual o electrico y es
esencial en servicios de
alimentos para acceder a
ingredientes enlatados.




VERTEDOR

Fl vertedor es un
accesorio que se coloca en
la boca de botellas,
especialmente de licor,

VINO O acelte, para verter
el contenido de forma
controlada, evitando
derrames y mejorando la
precision al servir.




RECOGEDOR DE MIGAS

Utilizado durante el
servicio de mesa para
limpiar discretamente las
migas vy residuos sobre el
mantel, manteniendo la

presentacion ordenada
entre platos o antes del
postre. Suele ser de metal
o plastico y tiene una
forma curva o en angulo
para facilitar su uso.




BOWLS

|.os bowls tienen multiples usos
tanto en la cocina como en el
servicio. Su funcion varia segun el
tipo de restaurante y el concepto
del menu. 1. Para servir platillos En
la cocina Son esenciales en la

preparacion de alimentos: Para
mezclar ingredientes (masa,
aderezos, marinados) Para organizar
mise en place (ingredientes listos
antes del servicio)




MANGAS PASTELERAS

Se emplean para
decorar postres,
rellenar masas o

aplicar cremas vy salsas
conprecision.




BATIDORA

Utensilio basico para
cocinar, freir, saltear y
sellar alimentos. Se usan

dediferentesmat

eriales segun la tecnica
culinaria (teflon, hierro,
acero inoxidable).




FQUIPOS

Batidora

Horno para pan
Greca
Refrigerador

Meson
Licuadora industrial

Gueridon
Maquina expreso
Estufa

Estractor de fruta
Maquina de hielo



BATIDORA

Electrodoméstico que
se utiliza para
mezclar, batir o

emulsionar alimentos
de forma rapida vy
eficiente.




HORNO PARA PAN

Mas grandes que

los hornos de estufa
domeéstica con control
suave de temperatura

para mantener
caliente

la variedad de pan
a Servir.




GRECA

De tres o mas torres
para mantener agua
caliente (servicio de
aromaticas,) café y
leche. También se

encuentran las grecas
italianas para cale
expresso,

Capuccino.




REFRIGERADOR

Electrodoméstico que
se utiliza para

conservar alimentos y
bebidas a baja

temperatura,
prolongando su vida
util..



MESONES

Donde se sirven
comidas vy bebidas,
similar a un

restaurante
tradicional.




LICUADORA INDUSTRIAL

]
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GUERIDON




MAQUINA EXPRESO




ESTUFA




EXTRACTO DE JUGOS
PARA FRAPPLE




MAQUINA DE HIELO

Se encuentra de
diferentes tamanos,
segun volumen de

ventas, producen
hielo en cubos o en
escarcha.




CRISTALERIA

Copa para agua

Copa para vino tinto

Copa para vino blanco
Copa margarita

Copa para digestivos

Copa pra cerveza

Copa para champana

Copa flauta para champana
Copa para jerez

Copa para cognac

Copa para brandy
Copa para armagnac
Vaso long drinks
Vaso estandar

Vaso on the rocks

Vaso toddy

Vaso shot o cana
Jarro para cerveza
Airador de vino

Medidor jigger



COPA PARA
AGUA

El agua acompana a todos
los alimentos, por esto es la
copa mas grande, de 300
c.c., de los cuales se sirven
las tres cuartas partes. El
agua se servira durante
todo el servicio hasta
cuando el cliente se retire.



COPA PARA
VINO TINTO

Diseno clasico en forma
ovalada, boca semicerrada
para que hacia los laterales
se retenga el aroma del
vino. Capacidad total de
200 cc de los cuales se
sirven tres cuartas partes



COPA PARA
VINO BLANCO

De forma concava, con una
capacidad de 120 c.c,, se
llena tres cuartas partes de
su capacidad total.



COPA PARA
MARGARITA

De pata larga y semialta,
boca muy abierta, se utiliza
para servir cocteles muy
clasicos como el Margarita,
con capacidad de 80 c.c.




COPA PARA
DIGESTIVOS

Copa pequena para servir
bebidas dulces llamadas
pousse café o cordiales, al
final de un menu y que por su
alto contenido de azucar
ayudan a la digestion. Con
capacidad total de 30 c.c. de
los cuales se sirven 25 c.c.
Hay de diversas formas.



COPA PARA
CERVEZA

Copa alta de boca abierta
en donde cabe el
contenido total de 300 c.c.,
el diseno permite que el
gas carbonico se escape
progresivamente del
liquido. Existen distintos
tipos de copas.




COPA PARA
CHAMPARA

Copa clasica para
Champagne o vinos
espumosos, es de pata alta
y boca muy abierta que
permite facilmente la salida
del gas carbdnico.
Conocida como tipo caliz



COPA FLAUTA
PARA CHAMPANA

La copa flauta es de pata
muy alta y angosta, ahorra
espacio en la mesa. Tienen
una capacidad total de 120
c.c. de las cuales se sirven

100 c.c.



COPA PARA
JEREZ

El jerez, vino maderizado
especialmente se sirve en
esta copa concava de boca
cerrada y tamano mediano
con capacidad total de 100

c.c. de los cuales se sirven
60 c.c.



COPA PARA
COGNAC

La forma caracteristica de
ésta copa tipo baldn resalta
el bouquet del cognacy
permite mayor contacto de
la mano con la copa para
mantener caliente la

bebida.



COPA PARA
BRANDY

Copa baja de pata cortay en
forma de balén o globo. Este
diseno permite que se
mantenga dentro de la palma
de la mano y la bebida se tibie
suavemente para que con el
calor ligero suelte aroma fino y
caracteristico. De tamano
pequeno.



COPA PARA
ARMAGNAC

Copa baja de pata corta y
en forma de baldn. Se sirve

una medidade 45 c.c.,de la
bebida



VASO LONG
DRINKS

Vaso alto y de gran
capacidad, 400 c.c., de los
cuales se sirven 300 c.c. Se
usan para algunas familias
de cocteles que llevan alta
cantidad de ingredientes,
como los Collis y cooler



VASO
STANDAR

El mas utilizado en la
operacion de bebidas ya
gque cumple multiples
funciones en servicio de
gaseosas, jugos y bebidas
alcoholicas con una
capacidad total 300 c.c., de
los cuales se sirven 250 cc.



VASO ON THE
ROCKS

Vaso bajito destinado al
servicio de bebidas
alcoholicas. Cuando el
cliente lo solicita en las
rocas que quiere decir: la
bebida pura con dos a tres
cubos de hielo.



VASO [ODDY

a Fabricado a prueba de
fuego, este vaso tiene un
uso muy limitado: servir los

. R cocteles calientes; tiene
= una manija, cuyo diseno
— puede variar

-— considerablemente.



COPASHOT O
CANA

Copa o vaso pequeno, se
utiliza para el servicio de
bebidas destiladas y
aguardientes puros.
Capacidad total 60 c.c de
los cuales se sirven 45 c.c



| JARRA PARA
 CERVEZA

En diseno alto y vidrio
grueso que ayuda a
mantener la cerveza fria,

con oreja lateral. Hay de un
litroy de 450 c.c




AIRADOR DE VINO

El aerador de vino sirve para oxigenar el vino de forma
rapida al momento de servirlo, lo que mejora su sabor,
aroma y suaviza su textura, especialmente en vinos
tintos jovenes que pueden ser asperos o cerrados. Al
permitir que el vino entre en contacto con el aire, se
liberan compuestos aromaticos y se reducen los
taninos, haciendo que la experiencia al beberlo sea mas
agradable. Es una alternativa practica al decantado
tradicional, que requiere mas tiempo. Sin embargo, no
se recomienda su uso en vinos muy anejos o delicados,
ya que un exceso de oxigeno podria deteriorarlos.




MEDIDOR JIGGER

El medidor jigger es un utensilio de
cocteleria con forma de reloj de arena que
se utiliza para medir con precision las
cantidades de licor al preparar cocteles.
Generalmente tiene dos extremos, uno de
30 mly otro de 15 ml. Es esencial para
mantener las proporciones correctas en
cada trago, evitar desperdicios y brindar
un servicio profesional en barras y
eventos.



| ENCERIA

MULETON CAMINOS

MANTEL FALDON
CUBREMANTEL LIMPION
INDIVIDUAL REPASADORES
SERVILLETAS FUNDAS PARA SILLA

MONOS- LAZOS



MULETON




MANTEL




CUBREMANTEL

Conocido tambien como tapa, es
un mantel mas corto y en tela
mas suave, puede ir en color
diferente al mantel para lograr
contraste decorativo de color. Se
ubica sobre el mantel en forma
diagonal, esquinado o de diversas
maneras. Tiene como funcién

proteger o cubrir al mantel de
pegquenas manchas dejadas por
los alimentos.



INDIVIDUAL

Elemento en tela de 30 x 40 cm.

que se coloca al frente de cada

cliente sobre la mesa, se usa

m

as que todo para servicio de

desayunos. Segun la decoracion

y

clase de restaurante, el

individual puede ser en papel

(C

esechable),

plastico o de corcho. Se utiliza

para mesas sin mantel.




SERVILLETA




DOBLADOS DE SERVILLETA




CAMINO DE MESA




FALDON

Material en telas suaves que se
utiliza para cubrir los laterales de
las mesas en forma total, desde
el borde de la mesa hasta un
centimetro antes del suelo. Se
elaboran con pliegues continuos
a manera de cortinas. Se usan
especialmente para mesas en
buffet, mesas decorativas y
mesas principales para eventos.




LIMPION




REPASADOR




FUNDAS PARA SILLAS

Elaborada en lycra, satin,
poliester

Disenadas para cubrir toda
la silla o solo el respaldo
Colores neutros o
decorativos segun tematica




MONOS PARA SILLAS




FLECTROPLATA

Soperas Canasta para Vino
Samovares Lava dedos

Juego de fondue Plato para caracoles
Reverbero o rechaud Accesorios

Copa suprema Coctelera

Hielera Saca corcho

Bandeja de servicio Pinzas para hielo
Cafeteras Teteras Jarras de electroplata

Tapa platos Jarra para cremas



SOPERAS

En presentaciones pequenas,
medianas o grandes con tapas.
Se utilizan para conservar
elementos liquidos calientes
Como sopas, cremas y
CONSOMES.



SAMOVARES

Los hay en diferentes tamanos
y en formas redondas,
ovaladas o rectangulares. Es
una especie de bano de maria
gue ayuda a mantener
calientes los alimentos.



JUEGO PARA
FONDULE

Elemento compuesto por una
base, un quemador, una olla
con tapa y unos trinches
pequenos. Se utilizan para
preparar el fondue, de origen
sulzo.




REVERBERO O
RECHAUD

Elemento compuesto de una
base, un quemador, una
parrilla y un sarten. Sirve para
cocinar alimentos en
presencia del cliente,
especialmente flambeados. Se
enciende el quemadoryen el
sartén se ubica el alimento a

cocCina



COPA
SUPREMA

Consta de dos cuerpos, una
copa base que se rellena con
hielo picado y el recipiente
concavo en donde se ubica
una cama de lechuga con los
langostinos, el hielo mantiene
el langostino fresco.



HIELERA-BALDE PARA
CHAMPANA O VINO

El balde se rellena con hielo picado y
en este se introduce la botella de
champana o vino, a fin de que se
mantenga a la temperatura adecuada
durante el servicio.



BANDEJAS DE
SERVICIO

En diferentes tamanos y
formas: rectangulares,
redondas y ovaladas. Sirven
para transportar el material
como vajilla, cuberteria,
cristaleria, entre otros



CAFETERAS
TETERAS

En tamanos pequenos,
medianos o grandes, tienen
tapa y se utilizan en el servicio
de bebidas calientes como
café, te o chocolate y
aromaticas.




TAPA PLATOS

Sirven para cubrir los
alimentos de un plato fuerte a
fin de que estos no se enfrien.
El orificio del centro permite
su manipulacion y la salida de
vapor que se genera.




CANASTA
PARA VINO

En ella se dejan reposar los
vinos a medida que se
requiere el servicio para cada
cliente.



LAVA DEDOS

Taza pequena con plato de
soporte que se ubica en
restaurantes de alto nivel con
agua tibia y limon, para que
cuando se sirvan pescados el
cliente remoje en ella las
yemas de los dedos



PLATO PARA
CARACOLES

Los hay en diferentes tamanos
y en formas redondas,
ovaladas o rectangulares. Es
una especie de bano de maria
gue ayuda a mantener
calientes los alimentos.



ACCESORIOS

Conjunto de elementos
pegquenos compuestos por el
salero, pimentero, aceiteray
vinagrera. El salero y el
pimentero se ubican en el
centro de la mesa. La aceitera
y la vinagrera se llevan a
peticidon del cliente.



COCITELERA

Recipiente en el que se
mezclan los componentes del
coctel. Consta de un vaso
grande de cristal o metal y una
tapa que se ajusta
perfectamente.




SACA CORCHO

Es un operador técnico
consistente es un espiral
metalico con un mango o una
palanca que se invento para
poder quitar los tapones de
corcho a los frascos y botellas
de vino y jarabes
embotellados



— PINZAS PARA

e
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Las pinzas para hielo son
_ it objetos disenados para enfriar
bebidas y mantenerlas frescas.
Suelen tener una forma cubica
/ g o rectangular y estan hechas
de materiales como plastico o
metal.




JARRAS DL
FLECTROPLATA

Las jarras de electroplata son
recipientes metalicos con un
bano de plata, usados para
servir liquidos en mesas

elegantes.




JARRAS PARA
CREMAS

Las jarras para calentar leche
son recipientes de metal o
ceramica, disenados para
calentar y espumar leche sin
quemarla, ideales para cafey
chocolate caliente.




CUBERTERIA

Cuchillo para carne Tenedor para pescado
Cuchillo para T Tenedor para caracol
Cuchillo para entradas Tenedor para ostras
Cuchillo para queso Cuchara para sopa
Cuchillo para postres Cuchara para café
Cuchillo para fruta Cuchara para tinto
Pala para pescado Cuchara para helados
Pala para mantequilla Cuchara de catacion
Tenedor para carne Cuchara de bar
Tenedor para postre Cucharon de sopa

enedor para fruta Cucharon para bar



CUCHILLO
PARA CARNLE

Ll Cuchillo de carne es el que
se monta en la mesa como
parte de la cuberteria

especifica para cortar carnes
de cerdo, ave, cordero o res.
Se considera un cuchillo de
mesa habitual.




CUCHILLO PARA T-
BONE STEAK

Especial para cortar, es
puntudo vy este cuchillo
tiene sierra, para

desprender la carne en
lugares dificiles




CUCHILLO PARA
ENTRADAS

Cubierto de mesa de
dimensiones mas pequenas
que el cuchillo para carnes y

que se utiliza en el servicio de
entremeses, que requieren ser
cortados.




CUCHILLO
PARA QUESOS

Es pequeno, de punta
alargada se usa para cortar
quesos maduros de

consistencia solida como:
Gruyere, emmental, tilsit,
holandés, etc.




CUCHILLO
PARA POSTRES

s pequeno, de sierra
y S€ uSa para cortary
porcionar postres de

masa hojaldrada,
crepes, Irutas etc




CUCHILLO DE
FRUTA

Pequeno, ligero vy
equilibrado. Su hoja mide
entre 10 y 14 cm, con filo

liso o liseramente serrado

y punta redondeada o
alilada.




PALA PARA
PESCADO

Mas amplia que la pala
para mantequilla, no
tiene un filo cortante

Sino un angulo suave
para separar la carne
del pescado.




PALA PARA
MANTEQUILLA

Cuchillo mas pequeno
de forma plana

exclusivo para untar la
mantequilla o la
mermelada en el pan.




TENEDOR
PARA CARNE

De cuatro dientes, lo
utilizamos como

tenedor base, sirve
para trinchar carne y
otros alimentos.




TENEDOR
PARA POSTRE

Es un tenedor mas
pequeno, con tres
dientes, es utilizado para

postres de consistencia
blanda como tortas
ponques o similares




TENEDOR
PARA FRUTA

Pequeno y elegante,
con 2 o 3 puntas
delgadas y alargadas

para perforar y sostener
piezas de fruta.




TENEDOR PARA
PESCADO

De igual tamano que el

tenedor para carne, también
con cuatro dientes pero con
un orificio en el centro para

llevarlo hasta la espina dorsal
del pescado y poder
asegurarlo bien para sacar de
una manera adecuada la carne




TENEDOR PARA
CARACOL

lenedor pequeno que
se usa exclusivamente
para extraer la carne

del caracol que se
encuentra dentro de
la concha.




TENEDOR PARA
OSTRAS

lenedor mediano en
forma concava y con
tres dientes que hace

mas facil entrar y
retener la ostra para
llevarla a la boca.




CUCHARA
PARA SOPA

Is la cuchara grande
que debe colocarse

cuando el cliente va a
consumiIr sopas
cremas O CONsSOmMes.




CUCHARA PARA CAFE

Mas grande que la
anterior, se utiliza
para revolver el azucar
en el cafe, té o
chocolate,

especialmente en
servicio de desayunos.
Se emplea tambien
para el servicio de
postres.




CUCHARA
PARA TINTO

Cucharita muy
pequena, se usa para
revolver el azlcar

cuando se hace
servicio de tinto o
aromaticas.




CUCHARA
PARA HELADOS

De tamano mediano
tiene forma de pala lo

cual facilita recoger la
porcion de helado




CUCHARA DE CATACION

Utilizada en la
evaluacion sensorial
de liquidos, como
cafe, té o caldos. Su
diseno facilita la

degustacion al
permitir una correcta
oxigenacion y
percepcion de
sabores.




CUCHARA DE
BAR

Se utiliza en el bar
para mezclar bebidas,

la parte concava es
pequena pero el
Mango es muy largo




CUCHARON
PARA SOPA

Del diseno de

cucharon para sopa,
ayuda a servir
alimentos calientes

como: Consomes,
sopas, caldos, cremas
v bisques o
semisolidos o también
salsas




MESAS PARA
CLIENTES

s una herramienta de
mango largo, ideal
para mezclar, dosificar

y Crear capas en
cocteles sin alterar su

sabor.




PETTT MENAGLE

Salero

Azucarero
Pimentero
Centro de mesa
Salsas preparadas

Servilletero
Vinagretas



SALERO

Es un recipiente que no
solo se coloca en la mesa
para servir sal al gusto,
sino que se emplea en la
cocina para sazonar los
alimentos.



ACUCARERO

La azucarera clasica tiene forma
redondeada, con o sin asas, con

una abertura en la parte superior lo
suficientemente grande

como para poder introducir la cuchara
y endulzar la bebida con

esta, en vez de hacerlo directamente

con el azucarero



PIMENTERO

De forma concava, con una
capacidad de 120 c.c., se llena
tres cuartas partes de su
capacidad total.




CENTRO DE MESA

Un centro de mesa es un
elemento decorativo que se
coloca en el centro de una
mesa. Su funcion es mejorar la
estética de lamesay
complementar a la vajilla,
manteleria y cuberteria.




SALSAS
PREPARADAS

Las salsas pueden ser gruesas
O suaves, a base de aceite o un
liquido fino. Equilibra todos
los componentes y ofrece
sabores complementarios a
los platos.



SERVILLETEROS

Es un utensilio para contener
o guardar servilletas de papel




VINAGRETAS

Que combina un elemento
acido con un producto graso.
Se suele usar para alinar
ensaladas, pescados, mariscos,
carnes




VAIJILLA

Plato base Juego para cafe, te, chocolate
Plato fuerte Juego para tinto, aromatica
Plato tortero Tazas para sopa o consome
Plato para pan Cafeteras o lecheras

Plato para mantequilla Copa para huevo

Plato redondo Sopera

Plato para pastas



PLATOS BASE




PLATOS FUERTE




PLATOS TORTERO




PLATO PARA PAN




PLATO MANTEQUILLERO

- ¢
=




PLATO HONDO




PLATO PARA PASTAS

= -




JUEGO PARA CAFE. TE O

CHOCOLATE
la soporta, su I : ,1
»2

capacidad es de 220 cm p
cubicos. . ’

Compuesto por una taza
con orejay el plato que




JUEGO PARA TINTO O
AROMATICA

Compuesto por una
taza mas pequena con
su plato soporte, su
capacidad es

de 130 cm cubicos.




TAZA PARA SOPAS Y CONSOME
T-.E::‘ “x"




CAFETERAS Y LECHERAS




COPA PARA HUEVOS




SOPERA

E 4




COMPETENCIA: 260201005 DIRIGIR EL PERSONAL A CARGO DE ACUERDO CON POLITICAS
INTERNAS.

RESULTADO: IDENTIFICAR PERFILES DE CARGO, FUNCIONES, PROCESOS Y PROTOCOLOS
DELPERSONAL DE ACUERDO CON POLITICAS DE LA ORGANIZACION.

EMPRESA LANTS CORPORATE
Nombres: Ana Sofia Cruz Moyano
Jessica Tatiana Rodriguez Ragua

Laura Nicole Silva Reyes

° Organizador del evento: 1 persona

PERFIL PERSONAL.: 20 afios, Responsable, Empaético, Creativo, Ingenioso
ESTUDIOS: tecndlogo en Organizacion de Eventos

PERFIL LABORAL: 2 afios en el sector

SUELDO: $2.500.000 pesos

< Marketing y clientes: Promocidn de eventos y atencién a clientes.

X3 Coordinar con proveedores, logistica, ponentes y el equipo de trabajo
X Gestion financiera: Control de presupuestos y costos.

X Recursos humanos: Organizar equipos de trabajo y contrataciones.

X Es el responsable de la planificacion, llegada y coordinacion del evento.

< Asegurar el montaje y correcto desarrollo del evento



<> Supervision del cumplimiento del cronograma y asistencia

o,

2
0’0

Gestion de imprevistos

2
0’0

Agradecimiento y despedida de asistente

¢

X3 Evaluacion y mejora: Andlisis de resultados y estrategias para la optimizacion de

procesos.

° Técnicos en logistica y montaje: 7 persona

PERFIL PERSONAL: 20 afios en adelante, Responsable, Agil, Ingenioso

ESTUDIOS: Técnicos en sonido e iluminacién, Técnico en logistica, Técnico en montaje.
PERFIL LABORAL.: 2 afios de experiencia en el sector

SUELDO: 1.623.500 c/u - Total: 11.364.500

d

L)

2 Carga y transporte de materiales

L)

<

L)

3 Prueba de acceso y registro de protocolos de ingreso

<,

< Monta, prueba y ajusta todo el sistema de audio, video, banners o elementos

fisicos.

0,
S

Configura los micréfonos (inalambricos, de solapa o de diadema) para los

ponentes, aseguran gque los ponentes se escuchen bien y que haya una iluminacién adecuada.

X Monitorea el audio durante el evento para evitar problemas como

retroalimentacion o volumen bajo.

X Gestion de imprevistos y monitoreo del evento
X Maneja el cronograma para que todo ocurra en tiempo y forma.
< Control de luces y efectos visuales

< Desmontaje de escenario



< Empaque y transporte de equipos

° Recepcionistas y registro: 2 personas

PERFIL PERSONAL.: 20 afios en adelante, organizado, proactivo, discreto y con
excelente atencion al cliente.

ESTUDIOS: Técnico o tecnologo en Administracion, inglés B2.

PERFIL LABORAL.: 2 afios de experiencia en el sector.

SUELDO: $ 150.000 c/u - Total $ 300.000

< Vigilancia del auditorio.

o,

< Llegada y organizacion del area de registro.

< Entregan gafetes, Kits de bienvenida o materiales de la capacitacion.

<> Atencion y orientacion inicial a los primeros asistentes.

< Recepcion y acreditacion de asistentes.

X3 Informan sobre accesos a bafios, salidas de emergencia y zonas de interés.
X Atencidn de despedida a asistentes y recoleccion de comentarios.

X Desmontaje de area de registro y entrega de informe.

° Maestro de ceremonias: 1 persona

PERFIL PERSONAL.: 20 afios en adelante, Voz clara y expresiva, seguro, fluidez verbal,
buena presentacion personal y capacidad de improvisacion.

ESTUDIOS: Graduados en protocolo.

PERFIL LABORAL.: 2 afios de experiencia en el sector.

SUELDO: $150.000 pesos



> Llegada y coordinacion con el organizador

o,

< Ensayo con equipo de sonido y prueba de micréfonos

< Presenta a los ponentes y facilita la transicion entre charlas.

< Puede interactuar con la audiencia para mantener el dinamismo.
< Se asegura de que los tiempos de cada intervencion se respeten.

< Cierre del evento y agradecimientos

° Equipo de fotografia y video: 1 persona

PERFIL PERSONAL.: 18 afios en adelante, creativo, paciente, responsable, buena
presentacion personal.

ESTUDIQOS: Técnico en fotografia y produccion audiovisual.

PERFIL LABORAL.: 1 afio de experiencia

SUELDO: $ 250.000 por evento

< Disefia presentaciones, banners y sefializacion para el evento.

<> Coordinacion con el organizador, montaje del equipo.

X Montaje y revision del equipo: camaras, lentes, baterias, tarjetas de memoria.
< Pruebas de iluminacion y configuracién de camaras

< Definicion de planos tomas claves y puntos estratégicos

< Captura imagenes y videos para registrar el evento.

< Puede transmitir en vivo si el evento se emite online.

X Guarda el equipo

X Crea contenido digital o impreso para los asistentes.

o Personal de servicio para las estaciones de café. - Mesero: 8 personas



PERFIL PERSONAL.: Responsable, empatico, capacidades sociales

ESTUDIQOS: Técnico en atencion al cliente

PERFIL LABORAL.: 2 afios de experiencia en el campo

SUELDO: $ 96.000 c/u - Total $768.00

Llegada y reunién con el organizador de eventos
Recepcion y verificacion de insumos y alimentos
Montaje de mesas estaciones de servicio y utensilios
Servicio buffet segun el cronograma

Desmontaje de mesas y estaciones de servicio Limpieza y disposicion de residuos

o Personal de limpieza: 2 personas

PERFIL PERSONAL.: Responsable, buena presentacion personal.

ESTUDIQOS: Cursos de higiene y manipulacion de productos de limpieza.

PERFIL LABORAL.: 6 Meses de experiencia en el sector

SUELDO: $1.623.500 c/u - Total: $3.247.000

Revision de materiales y distribucion de areas

Limpieza previa del area el evento: auditorio, bafios, accesos, mesas, sillas
Verificacion de papeleras y reposicion de insumos: jabon, papel higiénico, toallas.
Recoleccion de residuos en tiempo real

Desmontaje y recoleccién de residuos

Limpieza profunda de auditorio de bafios y pasillos



o CONTADOR: 1 PERSONA
PERFIL PERSONAL.: Responsable, analitico.
ESTUDIQOS: contador
PERFIL LABORAL.: 2 afios de experiencia en el campo.
SUELDO: $4.000.000
<> Gestion financiera: Control de ingresos, egresos Yy rentabilidad de eventos

<> Facturacion y pagos: Emision de facturas, cuentas por cobrar/pagar y pago a

<> Cumplimiento fiscal: Declaracion de impuestos y cumplimiento de normativas.
<> Nomina y RRHH: Célculo de sueldos, pagos de seguridad social y gestion de
empleados eventuales.

<> Informes financieros: Elaboracion de estados financieros y analisis de costos.

<> Fondos y contingencias: Manejo de reservas para imprevistos y optimizacion de

recursos.

TOTAL, PERSONAL MENSUAL DE LA EMPRESA: $21.111.500

TOTAL, SUELDO EXTRAS POR EVENTO: $1.468.000



LISTA DE CHEQUEO

Tecnologo en Organizacion de Eventos 3141446

Competencia: ORGANIZAR EVENTOS DE ACUERDO AL PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y AL ESTUDIO DE

MERCADO.

Resultado : COORDINAR LAS ACTIVIDADES PLANEADAS TENIENDO EN CUENTA EL PROCESO
ADMINISTRATIVO Y LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION

Clasificacion

Tipo Cumple

Eventos Sociales

Revelacion de Genero

Baby Shower

Fiestas Infantiles

Cumpleios

15 Afnos

18 Afos

50 afios

Grados

Despedida de soltero

Bodas Civil

Boda simbolica

Eventos Religiosos

Bautismo

Primera Comunion

Confirmacion

Bodas de Papel (1)

Boda de Bronce (8)

Boda de Plata (25)

Boda de Oro (50)

Boda Diamante (60)

Boda Platino (70)

Boda Roble (80)

Eventos
Gubernamentales

EviantAc Cultiiralac




LVCTIILUVD “UuILtuIaico

Eventos Deportivos

Eventos Empresariales

Eventos Academicos

Eventos Bienestar salud

Eventos de Recreaciony
Actividad Fisica




Eventos Virtuales

Eventos Turisticos y
Experienciales




