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Instructivo para
el facilitador
Guia de Baristas

Apreciado facilitador, reciba un cordial saludo.

A continuacién encontrara informacién importante para el correcto desarrollo
de las sesiones correspondientes al Curso de Preparacion de Café

El objetivo del curso es elevar el nivel de competencia laboral del participante
y resignificar el papel que juega el café en el desarrollo de su ocupacion.

Las sesiones se disefaron teniendo en cuenta los siguientes momentos
metodolégicos:

/l

* Propiciar y concertar la dindmica de trabajo.
2"-' >, taclpn” * Reconocer los elementos de competencia.

» Explorar las ideas previas del participante de acuerdo al

Saberes concepto o procedimiento a desarrollar.

previod

* Presentar los contenidos técnicos del concepto o
procedimiento.

* |dentificar el concepto o procedimiento de acuerdo a los
elementos de competencia.

* Mostrar el procedimiento.

e Aplicarlos aprendizajes desarrollados.
* Reordenar las ideas previas e incorporar los nuevos conceptos
ala estructura del concepto general o procedimiento.

* Resumir los aspectos trabajados en la sesion.
e Verificar la apropiacion de los elementos de competencia.
* Acordar los compromisos necesarios para el siguiente

encuentro, en los que se aplican los conocimientos aprendidos.




COMPETENCIA DEL PROGRAMA:

Preparar la bebida de café de acuerdo con principios técnicos y buenas practicas.

Elementos de Competencia:

1. Operar equipos para la preparacion de bebida de café de acuerdo con las variables
establecidas. (Cadigo del elemento: 270405037 01).

2. Servir la bebida de café con criterios de atencién y buenas practicas. (Cédigo del

elemento: 270405037 02).

De acuerdo con estas competencias, cada sesién desarrollara los siguientes contenidos

relacionados con criterios de desempeno especificos:

Introduccion.

e Lapasion por el hacer.

Guia 1, Materia Prima. Agua y Café

¢ Reflexion Inicial.

e Principales Contaminantes y Elementos Extrafnos en
el Agua.

e Compuestosy Sustancias en el Agua que Pueden
Afectar la Preparacion de Café.

* Soluciones a Problemas Comunes.

(270405037 01)

E. El agua utilizada cumple con las
condiciones requeridas para su
consumo.

Guia 1, Materia Prima. Agua y Café

e Historia.

e Botanica.

e Delasemillaal pergamino.

e Del pergamino al grano tostado. (Niveles de Tostion y
efectos en el café preparado).

(270405037 01)

B. las caracteristicas del café a
utilizar son verificadas garantizando
su uso en la preparacion de la
bebida.

Guia 2, Maquina y otros Medios. Mantenimiento

e (:Quéeslamaquinade café?

* Lamaquina de espresso.

* Lamadquina de goteo.

e Laprensa francesa.

e C(Cafeteras Moka.

e Lagreca.

e (Otras maquinas de café.

* Mantenimiento ¢Por qué es importante limpiar?

e Limpieza yrecomendaciones parala maquina de
espresso.

* Limpiezayrecomendaciones para la maquina de goteo.

* Limpiezayrecomendaciones para otras maquinas.

* Limpieza molinos.

(270405037 01)

A.Los equipos son alistados
observando los requerimientos de
higiene y seguridad establecidos.

D. Los filtros son reemplazados
periddicamente de acuerdo con su
consistencia y uso.
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Guia 4, Preparacion.

e Preparacion de la bebida: Seis Puntos Clave.

e Correcta proporcion de agua y café.

4 * Untamaro de molienda acorde al método.

e Usoadecuado de las herramientas y maquinas.
e Método de preparacion 6ptimo.

e Agua de buena calidad.

e Un método de filtrado apropiado.

e Preparacion de un café en una prensa francesa.
e Preparacion de un café por colado tradicional.
e Preparacion de un café en una greca.

e Preparacion de un café en una maquina de goteo.

(270405037 01)

C. Los equipos y utensilios son
utilizados aplicando las normas
de higiene, salud y seguridad
establecidas.

F.Elagua es llevada a la temperatura
requerida para la extraccion del café.

G. Los insumos y equipos utilizados
permiten obtener el volumen de
bebida esperado para su consumo
inmediato.

H. Los residuos son eliminados
de acuerdo con las disposiciones
higiénicas y normativas.

. La manipulacién del producto

se hace cumpliendo con la
reglamentacion exigida por los entes
reguladores de la manipulacién de
alimentos. (INVIMA y secretarias de
salud).

Guia 5, servicio al cliente

(270405037 02)

A.La mise-en-place o
prealistamiento se realiza de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

B. La presentacion personal estd
en correspondencia con el servicio,
los clientes y los reglamentos de la
empresa.

C. Las condiciones ambientales

pre y pos-servicio cumplen con las
condiciones de higiene establecidas
por la normatividad y por la
reglamentacién de la empresa.

D. La bebida de café es servida
prontamente atendiendo a los
requerimientos del cliente y
lineamientos de la empresa.

E. La presentacion de la bebida
obedece a los criterios estéticos y
de etiqueta.
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RECOMENDACIONES GENERALES PARA LAS SESIONES.

Para el correcto desarrollo de la sesiones, tenga en cuenta que:

Antes de la sesion,

* Leapreviamente los contenidos que va a trabajar durante la sesién y las
recomendaciones que aqui se hacen para el desarrollo de los mismos.

e Verifique que tiene el material correcto. Prepare los documentos, aparatos,
ingredientes y demas para el desarrollo de cada sesidn. Utilice |a lista de chequeo que
aparece ligada a cada sesion.

* Preséntese en el lugar del encuentro con suficiente antelacion.

* Propicie un ambiente agradable, verifique que el espacio este aseado y dispuesto
para el encuentro.

Durante la sesion,

¢ Dadas las caracteristicas de la poblacién, es recomendable que participen
activamente en los ejercicios para mantener su atencion.

* Propicie un ambiente de trabajo en grupo, identifique estilos de aprendizaje y
aproveche sus caracteristicas.

* Controle los tiempos de cada actividad, extenderse demasiado en algin punto de la
sesion significarfa no poder desarrollar otros.

e Haga la sintesis de los contenidos vistos en la sesion.

SESION 1/ pesarrolio contenidos relacionados con el Aguay con la
produccion del café

MOMENTO ACTIVIDAD TIEMPO

4 A
Ambientaci6n Introduccién. 30 minutos

e cndececon

a,lbzr%sd Agua. 15 minutos
previod

.

Desarrollo contenidos relacionados con el Agua. 15 minutos
undamentacion
Y Andlisis sensorial a muestras de agua, establecer
caracteristicas. 30 minutos

Ejercitacion
Establecer solucion a problemas comunes.
Cafe.

15 minutos

" Saberes Presentacion de café en diferentes etapas y
‘eriod s e fet
= descripcion de caracteristicas.
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~ Desarrollo de contenidos relacionados con la .
. 25 minutos
Fundamentacion Produccion.
; Identificacién de nivel de tostion e incidencia en .
P ) 30 minutos
Ejercitacion bebida preparada.
Reflexion y retroalimentacion de las tematicas y .
. 10 minutos
momentos trabajados.
Lista de chequeo de materiales para la sesion
MATERIAL |

Guias de contenido.

Tablero o papelografo y marcadores.

Muestras de agua para el ejercicio de analisis fisico.

Muestras de café en sus diferentes etapas.

Muestras de café con diferentes grados de tostion.

Molino.

Méquina para preparar café (cafetera de goteo, cafetera moka, olla y filtro
de tela, etc.).

Medidores, gramera, filtros y demas.

Agua caliente (o un medio para calentarla) para preparacion.

Loza para servir preparacion.

Caneca para desperdicios.

DESARROLLO DE LA SESION 1

Salude a los participantes y pidales respetuosamente que se ubiquen en sus respectivos
puestos para empezar la sesion.

30 minutos. ) gntaci_ép
5 minutos. Presente el programa, y el alcance del mismo. Cccaccn

15 minutos. Luego, preséntese y pida a los participantes que se presenten: nombre,
experiencia relacionada y expectativas frente a la sesion.

* QOtorgue la palabra en orden para agilizar el ejercicio.

10 minutos. Promueva un conversatorio sobre la pasion por el hacer (apéyese en el
material de referencia).
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e (QOtorgue la palabra en orden para agilizar el ejercicio.

e Centre la conversacion en el tema que se esta discutiendo.

e Refuerce las ideas clave que surjan de la conversacion, si no aparecen claramente
introduzcalas y trate de generar un esquema.

* Realice la sintesis del tema.

Introduzca el tema de materia prima: el agua

10 minutos.
Pregunte a los participantes sobre el papel del agua en la preparacién del café, motive su

Sabergs
previod

participacion y pidales que escriban sus ideas de entrada.

10 minutos.
Teniendo en cuenta las ideas planteadas por los participantes, realice una presentacion
sobre el agua (apdyese en el material de referencia). Trate de enlazar las ideas previas de

los participantes con los nuevos conceptos que esta desarrollando.

Apdyese en algunas muestras de agua.

20 minutos.

Ejercitacion Realice un ejercicio de anélisis fisico (sensorial), a 4 muestras de agua diferentes todas
potables (agua tomada directamente de la llave, “agua de botella”, agua ozonizada, etc.

puede colorar o aromatizar o enturbiar muy levemente algunas muestras), y pidale a los
estudiantes que identifiquen el agua que cumple con las condiciones para preparar una

bebida de café. Establezca este dato participante por participante de manera secreta y

revele los resultados consolidados. Promueva un debate sobre los resultados.

Puede utilizar el siguiente cuadro:

“Corcepo | Musatrs 1| uesra2 | Wuesre3 | Muesras | Musstss

Color
Olor
Sabor

Refuerce las estrategias para identificar el agua de mejor calidad apoyandose en los
ejercicios anteriores.

Presente las soluciones mas viables para tratar el problema teniendo en cuenta el
contexto de los participantes (apdyese en el material de referencia).

DE https://doi.org/10.38141/cenbook-0086



15 minutos.
Indague en los participantes sus ideas sobre el café, su historia y proceso de produccién. gbt;%%sd
Genere un diagrama de la produccidn del café con las ideas que ellos aportan, y

relaciénelo con las muestras del café en sus diferentes etapas (cereza de café, café

pergamino, café verde en grano, café tostado, etc.).
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Ejemplo:

Cada vez que un participante aporte un nuevo concepto sobre el tema, ubiquelo en un
diagrama, relacionandolo con los demas aportes de los participantes. Al final puede que
se genere un diagrama como el que se presenta continuacion.

Alaizquierda encuentra los procesos generales, y a la derecha encuentra desglosadas
las etapas de cada proceso, para el caso colombiano.

PROCESO DEL CAFE DE LA SEMILLA AL GRANO TOSTADO

SIEMBRA Semilla

Chapola

Colino

Cafeto

RECOLECCION

Despulpado

BENEFICIO

Fermentacion

Lavado

TRILLA

Limpieza
Trilla

Clasificacion

Ensaque

Secado
TOSTADO

Torrefaccion

-0
)
Q.
o
o
a
@
Be]
0]
=
0Q
(Y]
3
S
o

Enfriamiento

DOI: https://doi.org/10.38141/cenbook-0086



Fundamentacion

Ejercitacion

25 minutos.

Consolide el diagrama de produccién construido con las ideas previas de los participantes
e introduzca los elementos que se hayan omitido. Haga énfasis en la importancia de cada
momento de produccién para generar un perfil de taza definido.

Para el tema de tostion, presente a los participantes, muestras de los diferentes grados
de tostién de acuerdo con las establecidas en la guia, y explique cémo inciden en el sabor
de la bebida de café preparada.

30 minutos.

Pida a los participantes clasificar las muestras de café de acuerdo con la fundamentacion.
Deben identificar y explicar cudl seria el efecto en la bebida de café preparada.
Posteriormente, muela las muestras y prepare bebida de café. Permita a los participantes
catar las bebidas y pidales establecer el grado de tostién que se utilizé para cada una.

10 minutos.
Realice la sintesis del contenido.

Promueva que los participantes elaboren sus propias conclusiones y las comparen con
sus ideas iniciales.

SES'ON 2/ Desarrollo de contenidos relacionados con la historia,

funcionamiento y mantenimiento de las maquinas de preparacion de café.

MOMENTO ACTIVIDAD TIEMPO

Y
i . Repaso e introduccidn 10 minutos
Ambientacion
e wnaucceon
- Maquinas de preparacion de café. Papel del
quinas de prep -ep 20 minutos
Saberes mantenimiento.
pteviod
. Desarrollo de contenidos relacionados con |a
: historia, funcionamiento y mantenimiento de las 30 minutos
undamentacion - .. p
maquinas de preparacion de café.
Mantenimiento después de una preparacion. )
B o . 30 minutos
Modelacién Mantenimiento después de una jornada.
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Mantenimiento después de una preparacion. .
60 minutos
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Ejercitacién Mantenimiento después de una jornada.

Yy Importancia del manejo correcto de la maquina

y del mantenimiento. Enunciar el mantenimiento 20 minutos
especializado y su periodicidad.

Lista de chequeo de materiales para la sesion
MATERIAL sI

Guias de contenido.

Tablero o papelégrafo y marcadores.

Maquinas para preparar bebidas de café (cafetera de goteo, cafetera
moka, olla y filtro de tela, etc.).

Medidores, gramera, filtros y demas.

Café tostado y molido.

Agua caliente (o un medio para calentarla), para preparacion.

Loza para servir preparacion.

Caneca para desperdicios.

DESARROLLO DE LA SESION 2

Salude a los participantes y pidales respetuosamente que se ubiquen en sus respectivos
puestos para empezar la sesion.

10 minutos.
Pida a algunos participantes que socialicen sus conclusiones del tema del encuentro

Ambientacion
. . . . . . endccion
anterior. Apdyese en dichas conclusiones para repasar rapidamente la tematica.

Después realice la introduccidn al tema de la sesion.

20 minutos.

Muestre a los participantes las diferentes maquinas que se utilizan para la preparacién “Saberes
pediod

de bebida de café (cafetera de goteo, cafetera moka, olla y filtro de tela, etc.). Pidales
que comenten sus experiencias con cada una, la forma de uso (ventajas y desventajas),
forma de mantenimiento y demas conocimientos.

DOI: https://doi.org/10.38141/cenbook-0086



30 minutos.
Desarrolle los contenidos relacionados con la historia de las maquinas de café, su

funcionamiento, componentes y formas de mantenimiento.

30 minutos.

' Prepare bebidas de café en las diferentes maquinas (repase su funcionamiento), y
Modelacion

demuestre el mantenimiento después de preparar una bebida. Haga lo propio para las
acciones de mantenimiento que el participante deba realizar con alguna periodicidad
[después de cadajornada, semanal, etc.).

60 minutos.

K Organice a los participantes de tal manera que vayan rotando por las diferentes
SEE

maquinas, y pidales realizar diferentes labores de mantenimiento en cada una.
De instrucciones del tipo: “realice el mantenimiento después de una jornada’,
“realice el mantenimiento después de preparar una bebida de café”, etc.

20 minutos.
Reflexién y retroalimentacion de las tematicas y momentos trabajados.

SESION 3/ Desarrollo de contenidos relacionados con la Preparacion de

bebidas de café 6 puntos clave.

MOMENTO ACTIVIDAD TIEMPO
A . : .
A Repaso e introduccidn 20 minutos
Ambientacion
endcecon
P Preparacion, conceptos fundamentales. 30 minutos
Saberes

prevod

Desarrollo de contenidos relacionados con la

Preparacion de bebidas de café 6 puntos clave. 30 minutos

Preparacion 30 minutos

Modelacién

Dﬂ https://doi.org/10.38141/cenbook-0086



Disposicién de elementos e ingredientes

para preparacion de bebidas de café segun 90 minutos
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Ejercitacion O

requerimientos del facilitador.

Reflexién y retroalimentacién de las tematicas y

; 20 minutos
momentos trabajados.
Lista de chequeo de materiales para la sesion
MATERIAL I

Guias de contenido.

Tablero o papelégrafo y marcadores.

Méaquinas para preparar bebidas de café (cafetera de goteo, cafetera moka,
olla y filtro de tela, etc.).

Medidores, gramera, filtros y demas.

Café tostado y molido.

Agua caliente (o un medio para calentarla) para preparacion.

Loza para servir preparacion.

Caneca para desperdicios.

DESARROLLO DE LA SESION 3

Salude a los participantes y pidales respetuosamente que se ubiquen en sus respectivos
puestos para empezar la sesion.

20 minutos.
Pida a algunos participantes que socialicen sus conclusiones del tema del encuentro

Ambientacion
. ) . . - o e cndluccion
anterior. Apdyese en dichas conclusiones para repasar rapidamente la tematica.

Después realice la introduccion al tema de la sesién.

30 minutos.

Indague a los participantes sobre el avance de sus conocimientos desde la primera 'Satl;erei
Y2 22227

jornada. Genere esquemas de cada método de preparacion y trate de identificar los
aspectos comunes.
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30 minutos.
Presente los 6 aspectos clave para preparar bebidas de café (apdyese en el material de

referencia).

Fundamentacion

Presente la preparacion de una bebida de café.

Modelacién 30 minutos
Prepare varias bebidas de café, utilizando los diferentes métodos y defina paso a paso
sus acciones y el resultado final.

Ejercitacion 90 minutos.
Organice a los participantes en grupos y pidales café de determinadas caracteristicas,
con el fin de que seleccionen adecuadamente: el color de tostién, el grado de molienda,

la cantidad de café, el tiempo de extraccidn, el adecuado manejo de los desechos y la
limpieza de la maquina. Acompafie el ejercicio.

20 minutos.
Realice la sintesis de la sesion.

Pidales a los participantes que apliquen en sus lugares de trabajo lo aprendido esta
semana, para consolidar los conocimientos en el préximo encuentro.

SESION 4/ Preparaciones de café en diferentes equipos

MOMENTO ACTIVIDAD TIEMPO
< , .
M Repaso e Introduccidn. 20 minutos
Ambientacién
ecndccion
~ . .
Preparacion. 30 minutos
Saberes

peliod

Desarrollo de contenidos sobre:

* Preparacién de un café en una maquina de goteo.
e Preparacién de un café en una prensa francesa. 30 minutos
e Preparacién de un café por colado tradicional.
e Preparacion de un café en una greca.

Modelacion
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* Preparacién de un café en una maquina de goteo.

y * Preparacién de un café en una prensa francesa. 120 minutos

Ejercitacion e Preparacion de un café por colado tradicional.
* Preparacién de un café en una greca.

- Reflexion y retroalimentacion de las tematicas y .

. 20 minutos

momentos trabajados.
Lista de chequeo de materiales para la sesion
MATERIAL S|

Guias de contenido.

Tablero o papelégrafo y marcadores.

Mé&quinas para preparar bebidas de café (cafetera de goteo, cafetera moka,
olla y filtro de tela, etc.).

Medidores, gramera, filtros y demas.

Café tostado y molido.

Molino.

Agua caliente (o un medio para calentarla) para preparacion.

Loza para servir preparacion.

Caneca para desperdicios.

DESARROLLO DE LA SESION 4

Salude a los participantes y pidales respetuosamente que se ubiquen en sus respectivos
puestos para empezar la sesion.

20 minutos.
Pida a algunos participantes que socialicen sus conclusiones del tema del encuentro

An_}/ll);%ntacién
anterior. Apdyese en dichas conclusiones para repasar la tematica. & ceccecece

Después realice la introduccidn al tema de la sesion.

30 minutos.

Indague en los participantes sobre sus experiencias en los métodos de preparacién de Satbsjrei
Y2422 127

bebidas de café de esta sesion y construya un esquema sobre los procedimientos de
cada método.
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30 minutos.

Desarrolle los conceptos y demuestre el procedimiento sobre:

* Preparacion de un café en una maquina de goteo.
* Preparacion de un café en una prensa francesa.
* Preparacion de un café por colado tradicional.

* Preparacion de un café en una greca.

120 minutos.
Organice grupos y estaciones de trabajo. Haga rotar los grupos por las estaciones hasta

que todo el grupo trabaje con cada método. Acompanie el proceso hasta que puedan
hacerlo correctamente por si mismos.

@ 20 minutos.

SESléN 5/ servicio al cliente.

MOMENTO ACTIVIDAD TIEMPO

y Socialice conclusiones del encuentro anterior. | 10 minutos
Abientacién
e cndicccon
Servicio al cliente. 10 minutos
§aberes
pleviod
Servicio al cliente. 30 minutos
Yy
undamentacion
Escenarios de servicio al cliente. 120 minutos
Ejercitacion
y Reflexidn y retroalimentacion de las 10 minutos
m tematicas y momentos trabajados.
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Lista de chequeo de materiales para la sesion
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MATERIAL |

Guias de contenido.

Tablero o papelografo y marcadores.

Maquinas para preparar bebidas de café (cafetera de goteo, cafetera
moka, olla y filtro de tela, etc.).

Medidores, gramera, filtros y demas.

Café tostado y molido.

Agua caliente (o un medio para calentarla) para preparacion.

Loza para servir preparacion.

Caneca para desperdicios.

DESARROLLO DE LA SESION 5

Salude a los participantes y pidales respetuosamente que se ubiquen en sus respectivos
puestos para empezar la sesion.

10 minutos.
Pida a algunos participantes que socialicen sus conclusiones del tema del encuentro

Ambientacién

anterior. Apdyese en dichas conclusiones para repasar rapidamente la tematica. ecnduccion

Después realice la introduccion al tema de la sesién.

10 minutos.
Indague en los participantes sus experiencias en atencion al cliente. Pidales que sefalen

Saberes
L L. pettod
los principios basicos.

30 minutos. .
Desarrolle los conceptos relacionados con los principio basicos de atencidn al cliente: :

protocolo, etiqueta y glamour (apéyese en el material de referencia y en la pagina web Fundamentacién

http://www.protocolo.org)

Desarrolle los conceptos de Buenas Practicas de Manufactura (apdyese en el material
de referencia y en ‘Norma Técnica Colombiana 5181 Buenas Practicas de Manufactura
para laindustria del café y el ‘Decreto 3075 de 1997” Reglamento para la Manipulacién
de Alimentos) donde se menciona con mas detalle lo correspondiente al manejo y
conservacion del café, la preparacion de las bebidas (que contiene detalles para el
manejo de los equipos e implementos de preparacion), los habitos de preparacién
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(manejo del agua, tiempos, temperaturas y relaciones entre cantidades), conservacion y
condiciones basicas de higiene.

120 minutos.
SRR Organice 2 escenarios que cuenten con estacion de trabajo y espacio para servir a la mesa.

Divida al grupo en 2 subgrupos equilibrados en nimero de participantes y asigneles uno
de los escenarios.

Pidale a cada grupo que realice la mise-en-place de un servicio comdn, en un restaurante
para 15 personas que pediran cualquiera de las bebidas trabajadas en el curso. Indiqueles

que apliquen la siguiente lista de chequeo:

LIMPIEZA DEL AREA DE TRABAJO. ““

Desempolvar muebles, tramos y barra con un pafio himedo apropiado.
Limpiar el piso.

ALISTAMIENTO DEL ESPACIO, MAQUINAS,
UTENSILIOS E INGREDIENTES.

Distribuir las mesas, sillas y decoracién (manteles, ornamentos etc).

Preparar los cubiertos, loza, cristaleria y demas (mantenerlos tibios).
Prepararlos ingredientes necesarios para las recetas.

LIMPIEZA DURANTE EL SERVICIO. SI NO

Secar la estacién de trabajo constantemente.

Cambiar servilletas.

Limpiar los equipos.

Lavar los utensilios.

LIMPIEZA DESPUES DEL SERVICIO. ““

Limpiar las maquinas de café.

Limpiar los recipientes para las bebidas.
Limpiar los platos y tazas.

Limpiar la Estacion de trabajo.

Limpiar el piso.

Ahora, dos participantes deberdn asumir una vez el rol de preparadores y servir a dos
de sus compaferos que asumira una vez el rol de clientes, los demds participantes del
grupo evaluaran el desempefo de su companiero en la prestacion del servicio al cliente
de acuerdo con la siguiente lista de chequeo. El proceso se repetird hasta que todos los
participantes asuman el rol de preparador, cliente y evaluador.
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ATENCION. Sl NO

Saluda de manera correcta: “buenos dias, buenas tardes, buenas noches” segin
el caso, y al momento de referirse a ellos hacerlo por la palabra Sefior o Sefiora.
Recibe al cliente con actitud amable, sonrientes y respetuoso, prestos siempre a
contestar a sus requerimientos.

Ofrece diversas variedades de café segin el gusto del cliente.

I N AT

Brinda el café ala mesacon el asa ala derecha del comensal
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Siloentrega alamano lo entrega con el asa a suizquierda para que el comensal
loreciba conelasaaladerecha.

Ubica la cucharilla del aztcar delante.

Entrega los platos por la derecha del comensal y los retira por la izquierda.

Inicia el servicio con las mujeres y después con los hombres.

Los elementos utilizados para la preparacién y los presentados al cliente se
encuentran limpios.

Los elementos son colocados correctamente (cuchara con la concavidad hacia
arriba, logo 0 marca de los platos de frente al comensal)

Lavajillaenla que se sirve la preparacion se encuentra tibia para no alterar las
propiedades de la bebida.

PRESENTACION PERSONAL SI | NO
La presentacién personal estd acorde con los protocolos establecidos y la politica de la
empresa
MUJERES:
o Cabello totalmente recogido.
. Magquillaje suave.
o Aretes discretos.
o Calzado cerrado acorde con el uniforme.
o Sin perfumes ni productos con olores fuertes.
HOMBRES:
. Cabello muy corto.
o Sin barba ni bigote.
. Calzado acorde con el uniforme perfectamente lustrado.
U Uhas cortas.
. Sin perfumes ni productos con olores fuertes.

10 minutos.
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