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Lista de cotejo de evaluación para Proyecto Integrador 5 B
	Elemento 
	Características 
	Si 
	No 
	Observaciones 

	Uniforme e higiene 
	Cumple con todo el uniforme completo limpio y planchado.

Uñas cortas y limpias mujeres y hombres bien peinados (hombres afeitados, mujeres  sin accesorios ni maquillaje 
	
	
	

	Orden, limpieza en cocina (general)
	Tienen en orden todo el material, limpia la cocina, no crean contaminaciones cruzadas  
	
	
	

	Delegar responsabilidades
	Cada integrante del grupo debe tener bien definida la actividad a realizar durante el evento 
	
	
	

	Técnicas de cocción y temperaturas
	Los platillos a realizar se deben efectuar bajo las técnicas correctas de cocción y temperaturas adecuadas para obtener mejor sabor y presentación 
	
	
	

	Recetas 
	Alumnos que cocinen deben tener conocimiento de lo que van a realizar.
	
	
	

	Trabajo en equipo 
	Todos los alumnos deben de mostrar colaboración mutua entre todos sus compañeros
	
	
	

	Tiempos de presentación 
	Los platillos de la degustación deben presentarse a la hr. indicada sin retrasos 
	
	
	

	Presentación y limpieza de los platillos 
	Los platillos deben cumplir con los estándares de montaje (color altura Textura) y deben de estar limpios sin residuos de comida o marcas de dedos 
	
	
	

	Temperatura de los platillos 
	Al presentar los platillos estos deben de respetar la temperatura del platillo (fría o caliente) 
	
	
	

	Limpieza Fina y general 
	Al finalizar el evento los alumnos deben dejar todas las áreas utilizadas perfectamente limpias y en orden. 
	
	
	





