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La Asociacion de cafés especiales de América Formulario de catacion

6.00 - Bueno

Classificacion:

7.00 - Muy Bueno

8.00 - Excelente  9.00 - Extracrdinario

Nombre: 6.25 7.25 8.25 925
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coFFEE RESOCIATION Fecha: Mesa: Session: 675 775 875 975
|Muestra # | & niver Total: Tolal: Total: Total: Total: Total: Total: |
da Fragancia/Aroma Sabor X Acidez Cuerpo G Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
TuesTe
hil|slx|ill||ll|||l|||1£l|l||llll]lllltlll!il[llliJ||I|||I|||I||llt| noooo |ooooao [ohulindil
B 7 ] [ 10 s 7 8 g 10 s 7 a 8 w |s 7 [ ] 10 s 1 [ 3 10
Seco Cualidades: Espuma Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Defectos (sustraer)
Sabor Residual Allo Ao Balance Dulzor Ligero=2 £ iriaeiside
= azas  Intensi
Jlil?llllallllgllual Bajo Bajo !I|IJI|I3|I|I9[I]1I0| ooooo Rechazo=4 DXD=I:
Notas: Puntaje Final
Muestra # | & nivel Tolal: Total: Total: Total: Totai: Total: Total: |
de Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
tueste
hohihinhoTihnhinbho bbb b T bbb mMaooog looogooog inhinhiahimn]
5 7 8 5 10 |s 7 8 g 5 7 B8 9 10 |6 7 8 9 10 = = ls i il g 10
Seco Gualidades: Espuma Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Defectos (sustraer)
Sabor Residual Allo Alto Balance S Ligero=2 #Tazas  Intensidad
bdndinbd " - hnhnhnhnlooo000 e [ ]x[] =
Notas: Puntaje Final
Muestra # | & vl Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
e Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
tunste
Wb b Tfhnhinhn M b ThnhinhinitMeeaaaae |lagoaa inhnhinhinl
[ 7 [ a 10 Hﬁ bi A g 0 s 7 [ [ n s 7 A a 10 z a 2 0
Seco Cualidades.  Espumal Total: Intensidad : Intensidad Total: Total: Defeclos (sustraer)
Sabor Residual Allo Alla Balance Diilzor .
— i DA =R =T =N =N =T P o P9 o 8
- bbbl by - i IEI bbbl — Dx |:| =
Puntaje Final |
Muestra # | ernwel Total: Total: Total: Tolal: Total: Total: Total:
de Fragancia/Aroma | Saholr Acidez i Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
tueoste
B b b e Wb st i lon oo e loooon Tddddils
Seco  Cualidades:  Espumal Total: Infensidad Intensidad Total: Total: Defectos (sustraer)
Sabor Residual Alto Alto Balance Dulzor
I | | | l | | | | | | | | | | | l Ligero=2 #Tazas  Intensidad
IR RIR RN NS - - 0o o000 eenago- DXD=
Nota’s: Puntaje Final

10 de sepliembre 2003



2 | £l
w199

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
REGIONAL CAUCA

PROGRAMA DE FORMACION — SERVICIO AL CLIENTE MESA Y BAR
COCTELERIA

item ALISTAMIENTO

1 |Presentacion personal

Porte y Aspecto

Mise en Place

Colocacion de los Utensilios de servicio

Trabajo e ingredientes en su orden

OB WIN

Pre descorche

7  |Presentacion en tiempo

OBSERVACIONES:

item EJECUCION
1 [Enfriamiento de la Cristaleria
2 |[Enfriamiento de Coctelera o Vaso de Composicion
3 |Descorche
4  |Presentacion de los Ingredientes
5 |Rotacion correcta de los Ingredientes
6 |Falta o exceso de ingredientes
7  |Exactitud del Coctel
8 |Colocacion de las Decoraciones
9 |Presentacion del Coctel
10 [Correcta Manipulacion de los Utensilios
11 |Derrame
12 Maestria, Profesionalidad, Técnica
13 [Tiempo de Ejecucién

OBSERVACIONES:

L.sena.edu.co

ENAComunica
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item EVALUACION DE CATA Sl
1 |Color
2 |Aroma
3 [Textura
4  Temperatura
5 |Presentacion
6 [Sabor
7 |Post Gusto
8 |Cuerpo
9 |Coherencia entre presentacion y Sabor
10 ([Tiempo de Ejecucion
OBSERVACIONES:

Angel Mufioz Ortiz

Instructor Mesa y Bar (SER)
Celular: 3114343131
Email: amunoz693@misena.edu.co

“Elige un trabajo que te guste y no tendras que trabajar ni un dia de tu vida” Confucio

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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