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NTRODUCCION

Seguramente todos hemos ido a un restaurante al que hayamos podido disfrutar
su rica gastronomia, hemos degustado sus muy variables platillos con un sabor
exquisito, hemos sido bien recibidos y atendidos por todo el personal del lugar, nos
hemos maravillado de las excelentes instalaciones del mismo, y si a eso le sumamos
muy buenos precios, al parecer, habremos encontrado el mejor restaurante del pais,
sin embargo, cuando hemos regresado a comer a ese restaurante, nos damos cuenta
que algunas cosas ya cambiaron, ya sea la comida, la atencion, (posiblemente
cambio el personal, las instalaciones o todo eso, esto nos hace decepcionarnos del
lugar, increiblemente el mismo lugar que alguna vez disfrutamos, después de cierto
tiempo ya no parece ser el mismo.

Todo esto sucede por falta de un trabajo en el que estandaricemos los procesos para
ofertar la misma calidad en todo que alguna vez maravillo a sus consumidores,
la calidad que alguna vez tuvimos, la perdimos al no contar con procedimientos
estandarizados que nos ayuden a que sin importar quienes son los que laboran hoy,
los consumidores mafana encontraran la misma calidad recibida en el pasado.

La finalidad de este libro es que te sirva como una guia para lograr la eficiencia
operacional con tu establecimiento de Alimentos y Bebidas, que aprendas el paso
a paso de su operacion, para que con esto obtengas los resultados deseados de tu
negocio.



CAPITULO |

Establecimientos de alimentos
y bebidas.




1.1 Antecedentes de los restaurantes.

En la antigua Roma existieron los thermopoliums algo asi como un snack-bar asi
como las tabernas para publico en General, donde servian un menu basico
convino para los huéspedes. En este pais se adoraba a varios dioses, entre los
que se encontraban Gasteria (que significa gastronomia) Oinos, Dios del vino. A
los hongos los llamaban “carne de los dioses”. Era toda una ceremonia cuando
se tenia algun invitado a comer, pues se desnudaban y comian con una bata
blanca, supuestamente para que les cupiera mas. Al regreso victorioso de julio
cesar desde oriente, por primera vez, se dio a comer a 260000 personas en
varias jornadas en las cuales se sirvieron 22000 mesas.

Como vemos desde la antiguedad han existido un
sin numero de establecimientos que ofrecian
alimentos y bebidas para los viajeros, pero si
queremos hablar de los antecedentes del
restaurante propiamente dicho, tenemos que
mencionar el primer restaurante del mundo: el

champu d” Oiseau un cuyo duefio era el francés MonsieeurBoulanger

En 1785, MonsieeurBoulanger Carpentier abrid el primer establecimiento
restaurantero en la calle de Poulies en Paris, donde sélo se admitia a gente que
fuese a comer. En tal institucion servian en mesas de marmol, aves muy
condimentadas, huevos y consomés. Boulanger hizo pintar en la puerta: “Venid
ad me ommisquistomacholaboratis, ego restaurabo vos”, que significa Venid a
mi los que sufris del estbmago, que yo os restauraré.

A partir de 1800 comenzé a ser popular el comer fuera de casa, por comodidad

y porque estaba la moda establecida por el hotelero César Ritz. Tuvo éxito
gracias a la observacion de los detalles, halagos y gusto por satisfacer a sus




clientes; dejandolos su gran escuela de ofrecer y fomentar siempre una

especializacion del servicio.

La palabra restaurante llegé a estados unidos en 1774, traida por el francés
refugiado de la revolucion Jean Baptiste Gilbert Paypalt; sin embargo a pesar de
haber formado un establecimiento de esta indole, el restaurante que
generalmente se considera como el primero en estados unidos se estableci6 en
la ciudad de nueva York en 1826 llamado Delmonico’s, con un menu sencillo que

ofrecia vinos, pasteles de chocolate y helados; su fundador John Delmonico.

En 1832, Lorenzo Delmonico funda banquetes
Delmonico’s; este brindaba el primer menu impreso
en inglés y francés, el cual contenia 371platillos para
ordenar. En 1876 se instal6 el primer servicio rapido
con el nombre de Harvey Girls. Este concepto fue adaptado por lo que ahora
conocemos como de establecimientos de comida rapida FastFood; actualmente

su principal representante es la cadena restaurantera McDonald's

El primer antecedente que se tiene en México data del 1. ° De diciembre de 1525
cuando el ayuntamiento de la ciudad de México autorizé a Pedro Hernandez

Paniagua para que abriera en su casa un meson, el primero de la nueva Espania,

“‘donde pueda acoger a los que a él vinieren y les venda pan y vino, y carne, y

todas las dos cosas necesarias”.




1.2 Clasificacion de establecimientos de:

1.2.1 Tipos de restaurantes.

Grill-room o parrilla

Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde se sirve carnes,
pescados y mariscos a la plancha y a la parrilla. El servicio debe ser rapido y
eficiente en estos establecimientos, y la decoracion muchas veces de orientada
al estilo Oeste Americano.

Restaurante Buffet:

A mediados de la década de los 70"s aparecio en los hoteles la tendencia de los
restaurantes exclusivos para buffet. Esta modalidad ha servido de gran ayuda

para poder alimentar agrades grupos de turistas en los hoteles con servicios de

"Todo Incluido". Estos comedores, en los hoteles de playa son de gran

dimensién y para colocar las bandejas con los diferentes tipos de alimentos
constan de varios dis-plays especiales con calentadores y refrigeradores

integrados para mantener los alimentos a la temperatura adecuada.

Restaurantes de especialidades (tematicos)

Son restaurantes que se especializan en un tipo de comida como los de
Mariscos, los Vegetarianos, los SteakHouses o Asaderos, cuya especialidad es
la carne. Estos incluyen también los de nacionalidades, que se especializan en

la cocina de un pais o region determinada.

e Cocina Francesa
e (Cocina ltaliana

e Cocina Espariola




Cocina China

Cocina Medio Oriente
Cocina Caribena
Cocina Tailandesa
Cocina Mexicana

Etc.

Restaurante de comida rapida (fastfood)

Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de rapida
preparacion como hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo. Algunas de las
cadenas de restaurantes mas conocidas son: McDonald's, Burger King,
Wendy's, KFC, Pizza Hut, Domino's pizza, Taco Bell o Telepizza.

Restaurantes de alta cocina o gourmet

Los alimentos son de gran calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la carta"
0 escogido de un "menu", por lo que los alimentos son cocinados al momento. El
costo va de acuerdo al servicio y la calidad de los platos que consume. Existen

mozos O camareros, dirigidos por un Maitre. El servicio, la decoracién, la

ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

Comida para llevar o takeaway

Son establecimientos que ofertan una variedad de primeros platos, segundos, y
una variedad de aperitivos, que se exponen en vitrinas frias o calientes, segun
su condicion. El cliente elige la oferta y se confecciona un menu a su gusto, ya
que la oferta se realiza por raciones individuales o como grupos de menus.
Dentro de los takeaway podemos encontrar establecimientos especializados en

un determinado tipo de producto o en una cocina étnica determinada. Al igual




que los fastfood, la vajilla y el menaje que se usa son recipientes desechables.
Un ejemplo son las rosticerias, los asaderos de pollos, etc.

1.2.2 Tipos de bares, cantinas y similares.

Bares: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al publico toda
clase de bebidas por el sistema de copas o tragos y cierto tipo de comidas por
raciones o bocaditos para ser consumidas en sus propios locales. Actualmente

recibe también el nombre de "barra".

La variedad de bebidas es muy extensa, que son despachados con rapidez, por
el barman. Generalmente propician un ambiente de intimidad; amueblados con
comodos sillones, mesitas que no resultan estorbosas e iluminados con luz

tenue.
Pueden dividirse en:

Ladies - bar.- Para hacer hincapié en que las damas pueden entrar con
toda confianza.

Piano - bar.- Donde parte del piano se acondiciona para actuar como
mostrador.

Lobby - bar.- Espacio donde el huésped puede disfrutar su estancia en
un ambiente agradable en el hall del hotel.

Terraza - bar.- Similar el lobby - bar, ubicado en la terraza.

Piscina - bar.- Variante del lobby - bar.

Salén de té.- La decoracion es sumamente delicada, ya que por lo

general estos lugares son atendidos por mujeres, donde se ofrece té, café

y pastelillos. Sin ser exclusivo para damas, la mayoria de los asistentes

son del sexo femenino.




Night Club o Boite de Nuit. - Es un bar que cuenta con musica en vivo y
pista para bailar siendo el lugar pequefio y acogedor. Algunos centros
presentan variedad.

Dancingsaloon.- Es un bar sumamente grande que ofrece musica
continua en vivo donde se cobra por derecho de admision. Funciona solo
tres o cuatro noches a la semana.

Discotheque.- Lugar que ha desplazado considerablemente el
DancingSaloon, pero su musica es grabada. Muy apreciado entre la gente
joven, ya que asisten basicamente a bailar y conocer nuevos amigos.
Pulqueria.- Establecimiento de extraccion totalmente mexicana, donde se
sirven los "curados" de frutas, o sea pulque mezclado con frutas de la
temporada. No ha tenido mucha aceptacion entre ciertas clases sociales.
Pub.- Establecimiento que deriva su nombre de "Publichouse" (casa
publica), y donde no se requiere alguna membrecia para asistir. Son muy
britanicos en su decoracion y atmésfera, los locales estan construidos de
madera, lo que los hace acogedores. Los clientes solicitan sus bebidas en
el mostrador y pueden permanecer ahi de pie a llevarlas ellos mismos a

sus mesas. Cuentan con juegos de dardos, que les permite jugarse las

copas y pasar un rato agradable. En México hay algunos sitios donde se

ofrecen alimentos también y sirven cerveza de barril en las famosas
"Yardas".

Teatro - bar.-Es un teatro en el cual hay mesas dispuestas de madera
escalonada, con la finalidad de tener buena visibilidad con respecto al
escenario. Ahi se sirven toda clase de bebidas, mientras se disfruta de
una obra musical o de teatro ligera.

Pena.-Lugar donde se presentan grupos musicales con instrumentos de
cuerda y percusion, ejecutando musica folklorica. La bebida que mas se
consume es el vino, pero se sirve otras mas. Pefna quiere decir "grupo de

amigos" y es de origen chileno.




» Tasca.-Taberna espafola donde pueden paladearse aperitivos
acompafados con las deliciosas "tapas" (botana espafola); generalmente
se toma vino tipo jerez en las tradicionales copas llamadas "chatos".
Carnotzet.-Establecimiento ubicado en el interior de una cava, donde los
clientes disfrutan de gustando vinos y saboreando platillos a base de
queso, carnes frias y panes de diferentes cereales. La decoracion la
constituyen las mismas botellas y los barriles. En Suiza, Espana, Francia

y Hungria, paises netamente productores de vino, es muy comun.

1.3 Clasificacion del servicio de restaurantes.

Restaurantes de autoservicio: Establecimientos que se localizan en centros
comerciales, aeropuertos, ferias, etc., Donde el cliente encuentro una variedad
de platillos que combina a su gusto. Los precios son bajos por el poco personal

y ademas no se deja propina.

Restaurantes de menu y a la carta: Los restaurantes a la carta tienen mayor
variedad platillos individuales, de modo que los clientes pueden elegir de acuerdo
con sus apetitos y presupuesto.

Los de menu ofrecen determinados platillos a precio moderado.

Ambos pueden dividirse, a su vez, en:

* De lujo: Como comida internacional, servicio francés y carta de vinos.

e De primera y tipo medio: Ofrecen comida internacional o nacional
especializada, sin servicio francés ni carta de vinos, pero con servicio
americano.

De tipo econémico: Ofrecen comida de preparacion sencilla con

servicios minimos, también al estilo americano.




1.4 Categorias de restaurantes.

Restaurante de lujo (5 tenedores)

Los restaurantes de lujo deben reunir varias caracteristicas, en especial en el

servicio; Este se efectuara personalizado y con innumerables detalles que

halagaran al comensal. Este tipo de establecimiento o debera contar con una
entrada independiente para clientes y otra exclusiva para el personal; diferentes
servicios que brindan comodidad al comensal como responsable o valet parking,
sala de espera o area de bar donde la persona puede esperar su mesa del
comedor, un comedor con decoracion, ambiente y equipo confortable para
brindar un servicio adecuado, teléfono celular disponible para el uso del cliente,
aire acondicionado y calefaccion en sus respectivos casos, sanitarios o amplios
e independientes, cocina funcional, losada, en la que, cristaleria y blancos de
acuerdo con la decoracion y concepto del restaurante. El servicio se efectuara
directamente en las mesas con platillos que saldran de la cocina, cubre fuentes

o bien, que se preparan a la vista del comensal, segun sea el caso.

La cocina debera tener almacén, camaras frigorificas y todo el equipo, asi como
la maquinaria necesaria para su funcionamiento. Todo el personal, tanto de
contacto como de apoyo, tendra a su disposicion armarios independientes vy
servicios sanitarios completos para el aseo personal de cada uno de ellos. La
carta del restaurante sera la principal herramienta de venta, por la variedad de
platillos divididos en sus tiempos correspondientes entradas, sopas, pastas,
ensaladas, especialidades o0 sugerencias, carnes, aves, postres, etc., para el
servicio que este tipo de establecimiento debe ofrecer.

Debera mostrar una carta de bebidas alcohdlicas, tanto de vinos y cervezas,
como de aguardientes. Destacan este tipo de establecimiento el personal
perfectamente presentado y uniformado, el cual debera estar acorde con el lugar




de lujo, con amplia capacitacion y conocimiento de los productos que se venden

en el mismo.

Restaurante de primera clase (4 tenedores)

Este tipo de restaurante, conocido como full service, los tendra un toque
completo de servicios de acuerdo con la categoria del establecimiento. La
diferencia con el anterior se encuentra en su herramienta de ventas: la carta o
menu; estaba presentara de 5 a 7 diferentes tiempos de servicio, asi como una
variedad limitada de bebidas alcohdlicas. Su personal, tanto de apoyo como de
contacto, debera contar con la capacitacion y conocimiento adecuado de los
productos que prepara y vende. Aquellos platillos que lo requieran deberan salir
de la cocina con cubre fuentes y otros podran ser preparados a la vista del

comensal.

Restaurante de segunda clase (3 tenedores)

Este tipo de restaurante es también conocido como turistico. Pueden tener
acceso independiente para comensales, que en su defecto, sera utilizada por el
personal de servicio exclusivamente en las horas que no haya atencién a los
clientes. Con esta misma sera el abastecimiento de los diferentes proveedores.
Su capacidad sera mas restringida en espacio y su carta contara con no mas de

seis tiempos a ofrecer, como ejemplos se describe:

1. Entremeses.

2. Sopas y cremas.

3. Verduras, huevos o pasta.

4. Especialidades de pescado.

5. Especialidades de carnes.

6. Postres, dulces o helados y fruta.

El personal de contacto como de apoyo debera estar presentable y uniformado.




Restaurante de tercera clase (2 tenedores)

El acceso sera utilizado tanto por comensales como por el personal del mismo;
su mobiliario sera apropiado: loza irrompible, plaque inoxidable, cristaleria
sencilla y en buen estado, servilletas y manteleria presentables. Debera tener
servicios sanitarios independientes para dama y caballero. La cocina dispondra
lo necesario para la conservacion de productos alimenticios, con una buena
ventilacidn o en su caso, con un extractor de humos. El personal portara un
informe sencillo bien aseado y atendera a los clientes adecuadamente. Su carta

0 menu presentara tres o cuatro tiempos de servicio.

Prestaran debe parte clase (1 tenedor)

Este establecimiento tendra el comedor independiente la cocina, plaque
inoxidable, loza irrompible, cristaleria sencilla en buen estado de conservacion,
servilleta de tela o papel, servicios sanitarios decorosos y personal
perfectamente aseado. Su carta o0 menu, aunque sencillo, ofrecera platillos de
no mas de tres diferentes tiempos:

1. Sopas.
2. Guisados-especialidades.

3. Postres de la casa o frutas.

Todos los restaurantes tienen la obligacion de cuidar la calidad, presentacion,

sanson y limpieza de sus platillos, conservar el estilo, decoracion y ambiente de
su propio concepto de establecimiento. Cada restaurante debe preocuparse por
conservar adecuadamente sus recetas y meétodos de preparacion, la
presentacion de cada platillo, el trato amable y cortés para cada uno de sus
comensales. Es muy importante cuidar la limpieza general de todo el

establecimiento, el adecuado funcionamiento de los servicios sanitarios, la




correcta presentacion del personal de contacto como de apoyo, y contar con los

permisos y acreditaciones legales para ofrecer el servicio de alimentos.

http://tallerdeturismopractico2.blogspot.mx/p/antecedentes-historicos-

del-restaurante.html

http://www.emagister.com/curso-operacion-restaurantes-bares/tipos-

restaurantes

http://www.emagister.com/curso-operacion-restaurantes-bares/tipos-

restaurantes

tallerdeturismopractico2.blogspot.mx/p/clasificacion-de-los-

restaurantes.html

http://tallerdeturismopractico2.blogspot.mx/p/clasificacion-de-los-

restaurantes.html
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CAPITULO I

Organizacion y puestos comunes

en los establecimientos de

alimentos y bebidas.




2.1 Director o Maitre de hotel.

Es el directamente encargado del funcionamiento general del restaurante,
sobre su responsabilidad recae la Funcionalidad, la Capacitacion, la Direccion y

la organizacion del servicio directo del restaurante.
Cualidades personales:

Debe usar smoking con corbata negra o el uniforme asignado.
Aspecto agradable y refinado.

Poseer cultura general.

Recibir a los clientes y darles la bienvenida.

Conocer los idiomas francés, ingles y ademas espanol.

Tener vasto conocimiento de la cocina clasica y de las especialidades

nacionales asi como acerca de vinos nacionales e importados.

Organizar y dirigir el trabajo de los empleados del restaurante.

Anotar las reservaciones.

Mantener contacto continuo con los clientes, acudiendo a ellos en caso
de quejas.

Tomar 6rdenes cuando el local esté abarrotado.

Efectuar las compras.

Capacitar a sus empleados periédicamente.

Estar al tanto de todo sin hacer notoria su presencia.

Ser atento.

Anticiparse a los deseos del cliente sin ser molesto.




2.2 Sequndo maitre de hotel o capitan de meseros.

Cualidades personales:

Deben ser las mismas del director o maitred’hotel.

Obligaciones:

Sustituir al maitred’hotel cuando esté ausente.
Tomar ordenes.

Acompaniar a los clientes a sus esas o al bar.
Preparar los platillos flameados.

Supervisar y dirigir a los meseros.

Elaborar los menus del dia (anotarlos).

2.3 Sommelier (Jefe de vinos).

Cualidades personales:

e Amplio conocimiento sobre vinos.
Tener nociones de los idiomas francés e inglés.
Tener conocimientos vastos sobre bebidas.
Poseer cultura general.
Excelente presentacion.

Saber acerca del maridaje.

Obligaciones:

e Presentar la carta de vinos a los clientes y, de acuerdo a lo ordenado,

sugerirles el vino adecuado.

e Servir el vino con base en las reglas de servicio adecuadas.




2.4 Trancheur (Jefe de cortes).

Cualidades personales:

¢ Buena presentacion.
¢ Nociones del inglés y del francés.
e Saber cortar las piezas enteras de carnes y pescados.

e Ser habil con los cuchillos para cortar frutas, legumbres, etc.
Obligaciones:

Cortar ante el cliente carnes de res, ternera, cordero, aves, pescados,
piezas de caceria, cerdo, lechones, asi como frutas y ciertas legumbres.
En caso de estar abarrotado el lugar, y si el tiempo se lo permite, ayudar

a tomar o6rdenes.

Ayudar al capitan de meseros a preparar platillos flameados.

Elaborar ensaladas y elaborar platillos frios.

2.5 Barman (Jefe de cantineros).

Cualidades personales:

Conocimientos sobre bebidas y elaboracion de las mismas.
Experiencia en la preparacion de cocteles.

Ser pulcro y tener buena salud.

Ser respetuoso y acomedido.

Ser amable y cordial.

Mantener facilmente una sonrisa sincera.

Proceder con tacto y diplomacia.

Ser paciente y no irritarse con facilidad.

Ser sobrio.

Tener movimientos elegantes, manteniendo una buena postura.




Conocer bien el idioma inglés.
Tener facilidad de palabra y usar el vocabulario adecuado.
Estar al tanto sobre las novedades del momento (cine, television,

deportes, etc.).
Obligaciones:

Responsable del buen funcionamiento de la barra.

Proveerse de los ingredientes necesarios en el almacén y la cava.
Sugerir bebidas a los clientes de acuerdo con la ocasion.
Preparar las bebidas.

Atender los pedidos de los clientes de la barra.

2.6 Jefe de rango.

Obligaciones:

El jefe de rango es el empleado que tiene contacto mas directo con el cliente,

representando asi a la empresa. Para que el servicio pueda desarrollarse
adecuadamente se clasifican las mesas por rangos, siendo el mesero

responsable de su estacion de servicio.
Con base en lo anterior, sus funciones principales son las siguientes:

Montar las mesas.
Llevar los alimentos y bebidas a las mesas.
Estar al tanto de la secuencia del consumo.

Entregar el cheque.




2.7 Subjefe de Rango.

Desempefia la misma funcion que un jefe de rango en su ausencia.
Sus funciones principales son las siguientes:

Montar las mesas.
Llevar los alimentos y bebidas a las mesas.
Estar al tanto de la secuencia del consumo.

Entregar el cheque.

2.8 Garrotero o aprendiz

Es el ayudante del mesero.

Funciones principales: poner el servicio completo en la mesa, servir la comida,

levantar los muertos (sobras), limpiar la mesa y soporte en el servicio al cliente.

2.9 Charolero.

Se encarga de recoger los platos sucios de las mesas del restaurante, para

llevarlos a lavar.

2.10 Hostess.

Funciones principales: Encargarse de las reservaciones de mesas en el
restauran de manera que no se presente algun problema a la hora de ocupar los

lugares.

Se encarga también de verificar los espacios disponibles en platillos y recibir

amablemente a toda la clientela que este en el restaurante hasta pasarla a sus
mesas respectivas. En algunos casos no muy comunes auxilia y ordena al

servicio de meseros.




2.11 Mesero.

Persona encomendada a atender a los comensales del restaurante. Pide la
orden, trae los platillos y proporciona atencion al cliente.

Debe conocer el uso del material y equipo de bar.

Se encarga de la limpieza de mesas, estaciones de servicio, ceniceros,
charolas, lamparas de mesa.

Es responsable del montaje de las mesas.

Es responsable de tener surtidas las estaciones de servicio.
Ayuda al acomodo de los clientes en las mesas.

Conoce el manejo correcto de la cristaleria.

Conoce los ingredientes y la preparacion de bebidas y botanas.
Sugiere al cliente aperitivos, cocteles, y demas bebidas.
Conoce y aplica el sistema para escribir 6rdenes.

Presenta al cliente la lista de vinos y lo asiste en la eleccion.
Toma ordenes de vinos, bebidas, etc.

Conoce las temperaturas usuales para servir el vino.

Conoce las formas de abrir y servir los vinos.

Sirve las bebidas a la mesa.

Reemplaza ceniceros.

Recoge vasos y copas sucias.

Debe portar encendedor para auxiliar al cliente.

Solicita las cuentas al cajero, y las presenta al cliente.

Paga al cajero la cuenta y despide al cliente.

2.12 Jefe de cocina.

Cualidades personales:

« Constitucion sana y robusta.

« Sobriedad.




Poseer experiencia en todas las ramas de la cocina.
Conocer los ingredientes y su conservacion.

Ser persona seria, enérgica, con autoridad y control de si misma.

Muy buen organizador y conocedor del arte culinario.

Dotado de fino paladar y buen gusto.
Ordenado y equilibrado.

Conocedor de cocinas extranjeras, platillos y recetas, asi com
correcta escritura.

Obligaciones:
« Organiza y dirige el trabajo en la cocina.

« Solicita con anticipacion los ingredientes al almacén.

2.13 Jefe de steward.

Cualidades personales:
« Ordenado y meticuloso.
Honrado.
Don de mando.
Estricto en cuanto a la observancia de la limpieza.
Conocer el uso adecuado del equipo.

Conocer el funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria de cocina y
cafeteria.

Saber la elaboracion de diferentes tipos de cafés.
« Conocer los medios de conservacion de los alimentos perecederos.
Obligaciones:

« Mantener al corriente los inventarios de loza, cristaleria, floreros, plaqué,
etc.




Solicitar con anticipaciéon al departamento de compras el equipo
necesario.

Supervisar y organizar su departamento.

Suministrar alimentos perecederos de uso diario (pan, tortillas, leche,
etc.).

2.14 Gerente de banqguetes.

Encargado de las bodas, bailes, fiestas de cocteles y otros eventos sociales.

Sus deberes son los mismos que los de cualquier otro vendedor: Escribir cartas,
hacer llamadas telefonicas, llevar a cabo visitas personales y seguir los indicios
obtenidos a partir de diversas fuentes.

Los representantes de ventas disponen tanto de productos tangibles
como intangibles.

El trabajo de los vendedores hoteleros se ocupa de instrumentos tales
como los menus establecidos, las listas de precios de diversos articulos
y los planos de pisos con muestras de arreglos.

El contrato lo firmara por duplicado el cliente, quien recibira una copia,
enviandose el original a los archivos del hotel.

Verifica el menu, para saber qué vinos se serviran con la comida; las

flores, los licores, etc., que se utilizaran, averiguando si habra discursos

después de la comida, una pelicula o algo especial que pueda modificar
los arreglos de servicio.

Supervisa la disposicion del salén, debe asegurarse de que el
mayordomo de banquetes tenga el tipo apropiado y las cantidades de
equipos de cristal, porcelana y plata, disponible para la fiesta.
Determina si se ha reservado ropa blanca en la lavanderia y que cada

camarero desempefie adecuadamente su trabajo.




« Coordina con el anfitrién todos los cambios posteriores, verifica la
llegada de las flores y toma nota de todos los pequefios detalles
imprevistos.

Informa al jefe de cocina, cuando se iniciara el servicio y la cantidad

exacta de personas que es preciso servir.

2.15 Contralor de alimentos y bebidas.

Verificar los precios de compra y venta, registrar las ventas diarias, registrar las

compras directas.

2.16 Ubicacion de los puestos base en el organigrama.
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CAPITULO Il

Tipos de servicio en alimentos

y bebidas.




3.1 Servicio Francés.

En Francia surge el servicio francés, en el siglo XVII, cuando los platines son
llevados directamente a la mesa y el comensal se sirve. Este servicio es conocido
también como servicio de Gueriddn, es muy popular en todo el mundo. Los
franceses no solo han desarrollado un arte en la elaboracion de la comida sino
también en el servicio de esta. Para poder ofrecer este servicio se requiere de
gran habilidad, entrenamiento y estudios por parte del mesero.
Se caracteriza porque una persona, la mas calificada del personal del comedor,
termina de preparar los platillos a la vista del comensal. Estos alimentos se
empiezan a preparar en la cocina, y se llevan al comedor en un carrito con ruedas
llamado Gueriddn, sobre el cual se colocan los calentones para producir calor

suficiente y permitir se terminen de cocinar los platillos.
El servicio se desarrolla de la siguiente manera.

Una vez que el comensal termind su aperitivo, el garrotero o en dado caso el
mesero va a la cocina y trae el platon al comedor. La sopa por lo general nunca
se la sirve el cliente, la sirve el mesero o la trae servida. Para los otros platillos
el mesero presenta el platon sin charola por el lado izquierdo del comensal, para
que este se sirva lo que guste. Lo sostiene con la palma de la mano izquierda,
manteniendo la mano derecha en la espalda; en caso de que el platon estuviera
caliente, se colocara una servilleta debajo de éste, y si pesa mucho el mesero
podra recargar ligeramente el dorso de la mano en la mesa.
El mesero ofrecera los cubiertos del servicio en una charola a la primera persona
que se sirva, las siguientes lo toman del mismo platon. El servicio de las demas

personas se hara por rotacion, se empezara por la persona mas importante y se

girara contrariamente a las manecillas del relo;.

Una vez que el comensal indicd que ha terminado, se retiran los platones sucios
por la derecha del comensal con la mano derecha. Se colocan los platos limpios

por la izquierda y con la mano y con la mano izquierda.




Antes de servir el postre deben limpiarlas migajas de pan y se retira de la mesa
todo lo que ya no se va a utilizar.

El postre generalmente se ofrece ya servido en platos individuales. Debe ir
acompanado de sus cubiertos si estos no han sido colocados desde un principio
en la mesa. Después del postre se sirve el café.

3.2 Servicio ruso.

Este servicio surge cuando los zares de Rusia, piden a los grandes maestros de
la cocina francesa que ensefien a los cortesanos a servir. Es muy extendido, es
un sistema muy elegante y rapido. Para este servicio el arreglo de la mesa debe
ser tan meticuloso. La comida se prepara integramente en la cocina y alli se pre

corta y dispone en fuentes grandes y muy arregladas.

El servicio se lleva a cabo de la siguiente manera, difiriendo del francés sdlo en

algunos puntos, como son:

b Cuando el garrotero va a la cocina por el platén, trae también los platos

calientes. Coloca el plato caliente frente al cliente, por el lado derecho y usando

la mano derecha. El garrotero repartira los platos en la misma direccion de las

manecillas del reloj.

P El mesero toma el platébn con su mano izquierda, siendo conveniente que lo
muestre a los comensales para que vean la decoracion del platillo y se les
estimule el apetito. El mesero sirve directamente del platén al plato del comensal,

por la izquierda y con su mano derecha.

P Para servir a todos los comensales, el mesero ira alrededor de la mesa

contrariamente a las manecillas del reloj.




P En todos los servicios se debera tener la atencidn de servir vino o agua al
comensal cada vez que su copa este vacia. Nunca se deben colocar mas de 3

copas sobre la mesa.

El tipo de montaje francés y ruso son exactamente los mismos. La diferencia
basica entre el montaje tradicional y este montaje, es que el tenedor y cucharilla
de postre ya se encuentran sobre la mesa desde un principio y que la palita de
la mantequilla se coloca sobre el plato del pan.

El servicio ruso es excelente para banquetes o servicios donde el menu sea el
mismo para todos los comensales. Este servicio tiene que realizarse de manera
rapida ya que los alimentos que estan en la bandeja se enfrian en poco tiempo
y se corren los riesgos tanto de que ya no estén calientes al momento de ser
servidos como de que ocurra cierto desarrollo microbiologico en este periodo de
tiempo.

3.3 Servicio ingles.

Tipo de servicio en el que los manjares se sirven de cocina en fuentes con todos

los elementos bien colocados; el camarero, que previamente habra colocado el
plato vacio por la derecha del cliente, llevara la fuente en el brazo izquierdo
sirviendo de la fuente al plato por la izquierda del comensal. El camarero para
realizar éste servicio se ayuda de una cuchara y un tenedor trinchero en forma
de pinzas. Es de extrema importancia que el camarero adopte una postura
correcta para no molestar al cliente ni tampoco fatigarse innecesariamente. Para
ello puede colocar la pierna izquierda mas adelantada que la derecha,
inclinandose lo necesario para realizar el servicio de forma correcta y no manchar

al comensal.




3.4 Servicio americano.

Debido a la vida tan activa de los Estados Unidos de Norteamérica; se vio la
necesidad de crear servicios mas rapidos. Ya no era posible que los meseros
sirvieran a cada comensal, sobretodo cuando eran comidas diferentes, por lo
que surge el servicio tipo americano, en el que los platos vienen ya servidos
desde la cocina, asegurandose de que los alimentos van a llegar bien
presentados, sin necesidad de recalentarse y sin ser deteriorados por el mesero.
Las entradas no son muchas. Casi no se usan las “botanas” o entremeses y

muchas veces solo se sirve un platillo y café.
Los puntos que difieren de los servicios Ruso y Francés son:

P El mesero trae el plato de la cocina en una charola, lo coloca en la mesa por

la izquierda del comensal y lo coloca con la mano izquierda.

b El mesero va a la cocina por el plato principal y retira el plato anterior por la
derecha del comensal; coloca el plato enfrente del cliente, por su izquierda. Si la
ensalada no esta servida para este momento, la traera inmediatamente. Si es
necesario servir mas mantequilla o pan, el mesero lo hara por la izquierda del

comensal y llenara el vaso o copas de agua por la derecha.
b El café se servira por la derecha y con la mano derecha.

P Antes de traer el postre, el mesero retira todos los platos usados, cubiertos,
etc. Limpia las migajas de la mesa, por la derecha y con la mano derecha, en

seguida trae el postre servido y lo coloca por la izquierda del cliente.

Este es el servicio mas rapido de todos y es el que requiere de personal con mas

conocimientos en cuanto a preparacion de alimentos y menos entrenamiento.

Los que se encargan de estos son los cocineros unicamente.

Un mesero se puede encargar de una estacion por si mismo. Una estacion es




un area de aproximadamente 4 mesas de distintas capacidades, que no excedan
a 14 comensales en total. La estacion puede llegar a ser de 18 comensales,
siempre y cuando el mesero que atienda a la misma se de abasto sin presiones

ya que esto no puede llegar a afectar directamente la calidad del servicio.

Como este es un servicio que requiere rapidez, las estaciones deben estar
colocadas estratégicamente para ahorrarle tiempo el mesero al ir por cosas que

necesite en el momento del servicio.

3.5 Servicio estilo familiar.

Se sirve en abundantes cantidades, la comida se coloca en el centro de la mesa
y los mismos clientes se sirven de ésta. El camarero del restaurante, sélo sirve

los postres, las bebidas y luego se encarga de limpiar la mesa.

3.6 Servicio Kosher.

Cashrut o kosher es la parte de los preceptos de la religion judaica que trata con
lo que los practicantes pueden y no pueden ingerir. El estado de cashrut de un
alimento determinado viene en base a un conjunto de reglas interpretadas por
los estudiosos de la religion y del texto sagrado del judaismo: la Torah. Tales

reglas determinan con precision qué alimentos se consideran como puros, es

decir, que estan en cumplimiento con los preceptos de la religion.

3.7 Buffets.

El servicio estilo buffet se refiere a la presentacion de comida en grandes
cantidades en una linea de servicio. Los clientes son servidos por el personal o

se sirven ellos mismos. Las bebidas se sirven en la mesa.




3.8 Barras.

El Servicio de barra consiste en un tipo de servicio general dado en los bares y
cafeterias. Por regla general el camarero se encuentra tras una especie de muro
con escaparates (se denomina "barra") y atiende las peticiones del cliente tras

ella. Las consumiciones en este tipo de servicio se hacen de pie en una especie

de aparador existente en la "barra" del bar. Las consumiciones se pagan por

adelantado o tras la consumicion segun la costumbre del lugar.

La principal caracteristica es que ni el cliente, ni el camarero se sientan
permaneciendo todo el momento ambos de pie, cara a cara. El camarero atiende
a los clientes por orden y él mismo elabora ciertas operaciones como servir las
bebidas, poner una tapa o racién, cobrar, etc. Puede estar asistido por una
cocina u otro camarero en el que caso de que exista. Una de las principales
caracteristicas del servicio de barra es la de poder atender a muchos clientes al

mismo tiempo.

Por regla general si existe un servicio de barra no hay servicio de mesa, pero
existen mezclas de servicios en los que un cliente puede ser servido en una barra

para llevar luego el mismo su consumicion a una mesa.

3.9 Banquetes.

Los servicios de Banquetes se pueden definir como aquellos que ofrecen
alimentos, bebidas y complementos en el mismo lugar y momento donde se
confeccionan, para un numero prefiado de comensales, mediante acuerdo

expreso sobre el menu y precio global.

Si el banquete es servido en distinto lugar donde se confecciona se denominara
banqueting.




Es necesario partir de un analisis actual de la oferta a la hora de determinar qué
es lo que se ofrece en los servicios de banquetes. Siguiendo este criterio, en la

oferta global del servicio de banquetes se incluyen:

Salones, espacios amplios, terrazas, etc.

Servicios de comida y bebida.

Elementos materiales complementarios: decoraciones, medios
audiovisuales, etc.

Servicios complementarios: orquestas, cantantes, adornos florales, etc.

Los tipos de servicios que se pueden presentar mediante el banquete y el

banqueting son los siguientes:

Bodas, aniversarios, comuniones, etc.
Homenajes.

Seminarios, cursos, presentaciones.
Congresos, convenciones, reuniones.
Ruedas de prensa.

Asambleas, concentraciones.
Entregas de premios.

Ferias, exposiciones.
Acontecimientos benéficos.

Bailes de gala graduaciones.

Celebraciones de embajadas, etc.

3.9.1 Equipo necesario.

Sillas Limpias y en buenas condiciones.
Mesas limpias y en buenas condiciones.
Manteles limpios, planchados y sin huecos.

Servilletas limpias, planchadas y sin huecos.




Cuberteria limpia y brillada.

Lozas limpias y brilladas que no estén rotas.

Saleros y pimenteros limpios y llenos.

Ceniceros limpios.

Cristaleria Limpia y brillada

Decoracion adecuada.

Carros transportadores de comida caliente y fria

Jarras para servir agua

Jarras para servir leche y café

Bandejas de servir comidas

Bandejas de servir bebidas

Cubos para enfriar vino o champagne

Equipos auxiliares (Proyector, pantalla, Pizarrén, rota folio, podium,
pedestales, y micréfonos, equipos de transmision simultanea).
Utensilios de servir (hieleras y pinzas)

Suministro de papeleria (Servilletas, removedores, fosforos y otros).

3.9.2 Montajes.

Auditorio: se realiza con sillas que deberan colocarse una al lado de la otra en
hileras ya sea recta o circular. En este tipo de montaje puede que haya un orador
con lo cual debera colocarse frente a la primer fila un atril 0 en caso que sean
varios oradores se colocara una mesa de tamafio acorde a la cantidad de

oradores y sillas.

Si utilizamos mesa esta debera estar vestida con mantel y pollera y deberan
colocarse copas de agua y agua para cada orador.

Escuela: se realiza con varias mesas, tipo pupitre o bien con mesas para 2/3

personas, se montan hileras de mesas con sillas y se mantiene la linea del

auditorio pero con mesas para los participantes. También puede que haya




oradores con lo cual se dispondra del atril o la mesa para varios oradores segun

la peticién de nuestro cliente.

Directorio: se utiliza para reuniones de trabajo pequefias, consiste en una mesa

ya sea circular o rectangular acomparada de sillas.

Tipos de modelos de mesa:

I: montaje en i. Capacidad de 30 a 35 personas
U: montaje en u. Capacidad de 40 a 50 personas
T: montaje en t. Capacidad 40 a 50 personas.

E: montaje en e. Capacidad de 70 a 80 personas.
Imperial: Capacidad de 30 a 50 personas.
Cuadrada: Capacidad de 40 a 50 personas

Peine: Banquetes grandes. La cantidad de brazos dependera de la cantidad de

comensales.

Espiga: Banquetes grandes .Se compone de una presidencia frente a la cual se

montan tableros en sentido oblicuo.

Americano: Banquetes grandes .Se realiza montando una mesa presidencia y

mesas redondas de 8 a 12 pax distribuidas en el salon.

3.10 Servicio de a y b en la habitacion (roomservice).

El departamento de A&B forma parte de la operaciones de todo hotel, es el
encargado de manejar todo lo que se refiere a restaurantes, bar, lounge, bistros,
banquetes, eventos especiales y servicio a la habitacion. Representa una de
las fuentes de mas ingresos después de “alojamiento o habitaciones”.

Areas operativas del Departamento de Alimentos & Bebidas:

» Compras de Alimentos & Bebidas

* Produccion




* Servicio de Alimentos

* Servicios de Bebidas

* Banquetes

* RoomService (servicio en las habitaciones).

Relacion del departamento de alimentos y bebidas con los demas

departamentos de un hotel.

El departamento de alimentos y bebidas se relaciona con:

* Recursos humanos.

* Ventas.

» Seguridad.

* Finanzas.

* Ingenieria.

* Entretenimiento.
* Reservaciones.
» Compras.

* Habitaciones.

+ Contabilidad.

* Mercadeo.

» Gerencia.




3.11 Servicio de ay b en lineas aéreas.

La buena imagen de una linea aérea descansa en mucho en la bondad de los
alimentos que ofrece. Sin embargo, servir platillos sanos y apetitosos en
cualquier avidén constituye toda una proeza y un arte, pues se han de encarar y

resolver numerosas dificultades para conseguir tal propoésito.

Antes de presentar al pasajero las viandas, hara falta experiencia y una estricta
organizacion para que, a pesar de ser elaboradas horas antes de su consumo y
mas tarde recalentadas a bordo, conserven sus cualidades de sabor y frescura.

Una vez colocados en platos de diferentes tamaros, sobre charolas de medidas
estandar donde no se desperdicia ni un solo centimetro, los manjares deben ser
tentadores y exquisitos en el vehiculo aéreo como lo son en el mejor de los

restaurantes.

Las planchas, los hornos, los armarios de refrigeracion, se hallan ubicados en
sitios estratégicos del aparato donde se acomodan también las provisiones a

servir durante el vuelo de ida, asi como en el de vuelta, de no contar con el

abastecimiento indispensable al momento de llegar al punto de retorno.

El material de comisariato demandado por las grandes aeronaves de rutas
comerciales engloba los elementos que coadyuvan a la excelencia en el servicio
que ha de otorgarse al usuario- comida, liquidos, cubiertos, platos, periodicos,
revistas y otros, lo cual comprende en si mismo un grueso porcentaje de peso y

volumen a acarrear.

http://mesaybarayb.blogspot.mx/2008/06/tipos-de-servicio.html

http://colombiandrinks.blogspot.mx/

http://www.utntyh.com/2009/09/montaje-de-salones-y-montaje-de-mesa-

formal/

Libro: Elementos del turismo de Jorge Dahda 2003



http://mesaybarayb.blogspot.mx/2008/06/tipos-de-servicio.html
http://colombiandrinks.blogspot.mx/
http://www.utntyh.com/2009/09/montaje-de-salones-y-montaje-de-mesa-formal/
http://www.utntyh.com/2009/09/montaje-de-salones-y-montaje-de-mesa-formal/

CAPITULO IV

Mobiliario y Equipo.




4.1 Mesas.

Conocer los distintos tipos de mesa y la colocacion de éstas en un salon para
banquete, es imprescindible a la hora de llevar a cabo nuestra celebracion.
Elegiremos aquella que mejor se adapte a nuestro evento, segun el numero de
invitados, el espacio del saldn, la filosofia de nuestro acto (buffet, cena de gala,
almuerzo multitudinario, etc....) para que asi todos nuestros invitados estén bien

integrados en el acontecimiento que estamos celebrando.

4.1.1 Distribucion de mesas.

Mesa imperial.

La mesa imperial es la mesa por excelencia para las celebraciones protocolarias,
es de gran tamano y amplias dimensiones. Sirve para albergar a todos nuestros

invitados en una misma mesa.

Es frecuente ver en celebraciones como confunden la mesa imperial con la
rectangular, pero se identifica claramente, ya que la mesa imperial es la que se

cierra en redondo por los extremos.

Quien preside ésta mesa, se sentara en el centro del lado amplio de la mesa
frente a la puerta del salon (presidencia francesa) y la segunda presidencia
enfrente. Nunca se sentaran en los extremos de la mesa, ya que por su gran

tamano, seria imposible la comunicacion entre quienes presiden la mesa.

Los invitados se sentaran por orden de importancia al lado de los anfitriones y

en alternancia.
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Mesa rectanqular.

La mesa rectangular es muy parecida a la mesa imperial aunque de menor

tamano y completamente rectangular.

En éste tipo de mesa, cabe tanto la presidencia inglesa (sentados en los
extremos de la mesa) como la francesa (sentados en el centro del lado largo de

la mesa)

12 Presidencia (H)
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Mesa redonda.

La mesa redonda tiene forma de circulo perfecto y es recomendable hasta un

maximo de 12 comensales, como mucho hasta 14.

Es el tipo de mesa mas “democratica” ya que a simple vista todos los comensales

tienen la misma importancia. Este tipo de mesa favorece las relaciones sociales,

dada la cercania de todos los comensales entre si.
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Mesa ovalada.

Lo mas correcto es que la presidencia en éste tipo de mesas sea francesa,
aunque las nuevas tendencias marcan la utilizacion de la presidencia inglesa, ya
que tratandose de un tamano inferior, si que es posible la comunicacién entre los
ocupantes de las sillas de los extremos. Desde aqui recomendamos que se
utilice una presidencia u otra dependiendo del numero de comensales y el

tamano de la mesa.

La mesa ovalada como su propio nombre indica, tiene forma de 6valo, es muy

parecida en aspecto a la mesa imperial, pero de menores dimensiones.
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Mesa cuadrada.

La mesa cuadrada no es frecuente utilizarla en actos protocolarios.
Excepcionalmente se utiliza cuando el numero de comensales es o cuatro o doce
puesto que con otro numero de invitados la mesa quedarian descuadrados en
funcién de las pautas indicadas en el capitulo la ordenacion de invitados.

T 1= Presidencia (H)
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Mesa en “U”.

Ambos tipos de mesas son muy parecidos, la diferencia es que la de “U” invertida
los brazos de la mesa forman angulo recto con la parte central de la mesa, y en
la de forma de herradura, los brazos se redondean. Es un tipo de mesa que
integra muy bien a los comensales por lo que se utiliza a menudo para reuniones

de trabajo.

La presidencia, siempre se colocara justo en medio de la parte central de la
mesa, sin que se pueda sentar ningun otro comensal justo en frente de la
presidencia, ni en los extremos cortos de la mesa. El brazo derecho tiene

prioridad frente al izquierdo.

Lo mas frecuente, es ver éste tipo de mesa utilizada como mesa presidencial de

un banquete donde hay mas mesas. En éste caso, los lados interiores de los

brazos no se utilizaran, puesto que miembros de la presidencia estarian dando

la espalda notoriamente a los invitados.
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Mesa en peine.

No es frecuente la utilizacion de la mesa en forma de peine y en ocasiones se

prefieren otras formulas.

Cabe destacar de éste tipo de mesa la integracion de todos los comensales. Esta

mesa consiste en una gran presidencia de la que salen varios brazos. Al igual

que en la mesa en forma de herradura, no se sentaran invitados justo en frente

de la presidencia, ni en los extremos cortos de los brazos.

La prioridad entre los brazos es en primer lugar el primer brazo de la derecha.
mas cercano a la presidencia, después el primer brazo por la izquierda, a
continuacion el segundo brazo por la derecha desde la presidencia, y asi
sucesivamente. Dentro de cada brazo se colocaran los invitados de mas
importancia a menos desde la parte mas cercana a la presidencia. Nunca

quedaran mujeres en los extremos de la mesa.

PUERTA DE
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Mesa en “T”.

Aunque no es comun su uso, es la mesa indicada para comidas de trabajo entre
dos partes, colocandose cada parte a un lado del brazo y en la parte central de
la presidencia, se ubicaran representantes de las dos partes.




1.

Al igual que en otros tipos de mesa ni se ocupara la parte de enfrente de la
presidencia, ni el extremo corto del brazo.
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4.2 Blancos y manteleria.

Es el conjunto de piezas confeccionadas con diferentes tipos de telas y de
variados tamanos y colores, que se utilizan para prestar el servicio dentro del
restaurante.
Los blancos y manteleria de un restaurante consta de:
Muletones
Manteles
Cubremanteles
Servilletas
¢ Lito (panos de servicio)
e Faldas y Blondas
Muletones: Es la primera pieza que debe cubrir

la mesa. Son piezas generalmente de material absorbente como pana, lana o

fieltro. Su funcién es proteger la mesa y el mantel, al mismo tiempo amortigua los

ruidos de los platos y cubiertos y evitar que el mantel se deslice. Generalmente
se fija a la mesa con cordeles o tachuelas. El muleton no es visible a los ojos de
los comensales, pero les permitira tener mas comodas sus manos y antebrazos,

creando suavidad. También hara mas silencioso el cambio de la vajilla y




cubiertos. También tiene la funcidon de cuidar la madera y su lustre, cuando se
apoyan los platos calientes.

2. Manteles: Son piezas elaboradas en diferentes tipos de telas y de variados
colores, de acuerdo a las caracteristicas y decoracion del restaurante. El tamafio
de los manteles lo determinan las dimensiones de las mesas. Deben cubrir
totalmente las mesas y colgar de forma equidistante por cada lado de la mesa
35 cm. Los hay cuadrados, redondos y rectangulares para mesas de buffet. Su
planchado debe ser técnico pues las lineas del mismo son guia para el montaje
simétrico y equidistante.

3.- Cubremanteles: Son piezas elaboradas del mismo tejido que los manteles. La
finalidad del cubremantel es la de proteger el mantel. Su tamafio es acorde con
la mesa que se ha de cubrir. Se ubica sobre el mantel en forma diagonal o
esquinada.

4.- Blondas: Estas se utilizan como cubremantel para vestir la mesa, cubriendo sus
patas inclusive.

5.- Individuales: Elemento en tela de 30 x 40 cm. que se coloca al frente de cada

cliente sobre la mesa, se usa mas que todo para servicio de desayunos. Segun

la decoracion y clase de restaurante, el individual puede ser en papel
(desechable), plastico o de corcho. Se utiliza para mesas sin mantel.

6.- Lito: Pano de Servicio, Son servilletas blancas de 40 x 60 cm, son de un material
un poco mas fuerte que la usada por los clientes, y se utiliza para proteger las
manos o antebrazo del mesero, al servir bandejas calientes y como almohadilla.
No debe confundirse este pafio con los de la limpieza, que sirven para limpiar las
mesas, sillas y cualquier otro mueble donde se haya derramado algun liquido.

7.- Repasadores: Especie de limpiones grandes 60 x 60 cm., en tela absorbente,

suave, que no suelte motas. Se usa para el secado y brillado del material como
vajilla, cubierteria, cristaleria, Electroplata. Se recomienda la bayetilla blanca
prelavada.




8.- Faldas: 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 clientes en eventos. Son utilizadas para cubrir la parte inferior de la mesa,
hasta el punto que sus patas no queden a la vista. Sus tamafos varian de
acuerdo a la forma y dimensiones de la mesa, asi como también sus tejidos y
colores, son plisadas con la finalidad de que se puedan adaptar con facilidad a

las diferentes formas de las mesas.

4.3 Loza.

Es el conjunto de piezas confeccionadas con diferentes tipos de materiales
(ceramica, porcelana, barro, etc.), y de varias formas y tamanos empleadas en

un restaurante para servir los alimentos.

La norma USNA 008, exige que la vajilla del restaurante debe estar en perfecto
estado de conservacion (sin roturas ni ralladuras).

Las principales piezas de loza que se utilizan en el comedor son:

Plato Hondo: Se utiliza para el servicio de sopas, potajes, pastas y arroces. Su

tamano es de 22 a 24 cm aproximadamente, tiene 300 cm de capacidad.




Plato Mantequillero: Se utiliza para servir porcion de mantequilla y/o mermelada,

su tamano es de 8cm de diametro.

Plato para pastas: Tiene las mismas medidas del plato hondo pero sin borde a

manera de tazon.

\—/

Plato llano grande o trinchero: Se utiliza como plato base o para el servicio de

platos fuertes, carnes o guisos, su tamano varia entre 26 y 31 cms.

Plato llano o fuerte, se sirven los alimentos principales como carnicos,

harinaceos y vegetales. 25 cm para servicios varios.

Plato para pan: Es mas pequefio que el de postres y se utiliza para colocar el

van que acompafia el menu, tiene 14 cm de diametro.
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Plato para pan

Taza para consomé: Cremas, bisque, generalmente esta provisto de dos asas.

Debe poseer plato base, tiene una capacidad de 320 cm cubicos.

Plato para postre o ensaladas: Su tamafno es de 18 cm de diametro, se utiliza

para servir postres en general, acompafamientos especiales como ensaladas,

arroz, frutas y varios.




Taza para café o te:

Ensaladera:

Lecheras — Cafeteras:




Azucareras:

Cremeras:

Salseras:




4.4 Plague.

Cuchara sopera. Cuchara de cavidad honda, de unos 22 cms.de largo. Utilizada

para sopas, purés, gazpachos y legumbres, principalmente.

Cuchara sopera
—>

Tenedor mesa. Cubierto, del mismo tamano que la cuchara, y dentado. Puede ser

de 4 o 5 dientes, aunque hay muchos otros disefios. Utilizado para tortillas, la
mayor parte de la verdura y en compafiia del cuchillo, la mayoria de las veces.

Tenedor mesa

e —

Cuchillo de mesa. De igual longitud que el tenedor y la cuchara, ligeramente

dentado, la mitad del filo aproximadamente. Utilizado para cortar alimentos.

Cuchillo mesa

e e

Pala_de pescado. Cubierto de pala plana, ancha. Sin filo. Puede ser recto o

ligeramente curvado. Utilizado para pescado tanto con espina como sin ella.

Pala de pescado

e

Tenedor de pescado. Tenedor mas plano que el de mesa y ligeramente mas ancho.

Utilizado para los pescados. Si carecemos de estos cubiertos, se puede utilizar
el tenedor de mesa.




Tenedor de pescado

Cuchillo de carne. Suele ser algo mas pequefio que el cuchillo de mesa, y con

filo mas dentado. Utilizado para carnes magras, chuletones y carnes similares.

Cuchillo de carne

Ce =

Cuchillo afilador. Utilizado para dar un mejor filo de corte al cuchillo de trinchar,

principalmente. Pero también utilizado con otros cuchillos, como por ejemplo, el

cuchillo jamonero.

Cuchillo afilador

__;*—:)

Cuchillo de trinchar. Cuchillo de grandes proporciones, aproximadamente unos

30 cm. de longitud. Utilizado para trinchar aves y otras piezas de caza, cuando

se sirven enteras a la mesa.

Cuchillo de trinchar

) —

Tenedor de trinchar. También de tamano similar al cuchillo de trinchar. Utilizado

para sujetar la pieza que deseamos trinchar. Dos dientes y amplia apertura

central.




Tenedor de trinchar

i}

Cuchara de servicio. Cuchara de grandes dimensiones y pala muy ancha.

Utilizada para servir guarniciones y otros acompafiamientos en asados y platos

similares.

Cuchara de servicio

==

Tenedor de servicio. De tamafo similar a la cuchara de servicio, dentado (de 4

o 5 dientes), muy ancho y de pala plana. Utilizado en compania de la cuchara de

servicio como ayuda auxiliar.

Tenedor de servicio

== &

Pala de servicio. Cubierto de pala ancha y calado, de tamafio similar a la cuchara

y tenedor de servicio. Utilizada para servir platos caldosos, como por ejemplo las
legumbres.

Pala de servicio

——@

Cuchara de ensalada. Cubierto de amplia pala y escasa concavidad, muy largo,

mas de 30 cm. aproximadamente utilizado para revolver y servir las ensaladas.

Cuchara de ensalada

o=




Tenedor de ensalada. Cubierto de pala ancha, apenas dentado (practicamente

son muescas) y de tamano similar a la cuchara de ensalada. Se utilizada como

auxiliar de la cuchara de ensalada y para las mismas funciones.

Tenedor de ensalada

C::%

Cuchara _de consomé. Cuchara de pequenas dimension, mas ancha de

concavidad que la de postre. Utilizada como su nombre indica para tomar
consomes y caldos.

Cuchara consomé

e

Tenedor de ostras. Cubierto corto, dentado (generalmente 3dientes), grueso y

fuerte. Utilizado para extraer el molusco de su concha a la que se encuentra

adherido.

Tenedor de ostras

(i

Pala de tarta. Cubierto tradicional para este tipo de postres, de pala muy ancha

y mango corto. Utilizado tanto para cortar como para servir. Util para tartas

cremosas Yy del tipo "Mouse".

Pala de tarta

e

Cuchillo de mantequilla. Cubierto de pala ancha, de tamano similar al cuchillo de

postre. Sin filo (o0 con poco filo).Utilizado para untar la mantequilla en el pan.




Cuchillo de mantequilla

e el

Tenedor exprimidor. Tenedor de tamafo pequefio (similar al de postre) de largos

dientes ligeramente abiertos en las puntas. Utilizado para pincharlos citricos o

frutas a exprimir.

Tenedor exprimidor

——

4.5 Cristaleria.

Existe un sinnumero de copas y vasos a utilizar en un Bar. Sin embargo, dado
que el proposito de este Curso es hacer conocer cual es la cristaleria realmente

apropiada, mencionamos unicamente la Cristaleria mas utilizada e importante:
Copas para Cocteles:

Copas Martini - Estandar para aperitivos.
Copas Flauta para coctel.
Copas Sour.

Copas Cadiz o Tulipan.

Copas para Vinos:

Copas Tulipan - Jerez clasico.




Copas de Vino Blanco.
Copas de Vino Tinto (Y otras especiales).

Copas de Agua.
Copas para Licores:

Copas para Licor - Cordial - Degustacion.
Copas de Pousse Café.
Copas Straight up.

Vasito para agua.

Copas para Cognac o Brandy:

Copas Estandar para Brandy o Cognac.

Copas Petit Brandy o Cognac.

Copas de otros modelos.

Vasos bajos de boca ancha:

Vaso Dumbler.

Vasos para Tragos Largos:

High Ball.

Zombies.
Vasos para Cerveza:

Vasos para Cerveza tipo Pilsen.
Vasos para Cerveza tipo Tulipan.
Vasos para Cerveza tipo Chopp.

Otros modelos.




4.6 Otros equipos de servicio.

En un Bar profesional es conveniente disponer de los siguientes equipos:

Maquinas para fabricar hielo en cubos o triturado (Hielo Frappé).

Licuadoras o Batidoras eléctricas.
Exprimidor eléctrico para Naranjas y Toronjas.
Refrigeradoras y/o Conservadoras.
Maquinas para lavar vasos.
Maquina para enfriar copas y vasos, etc.
MOBILIARIO DEL BAR:
Sillas.
Mesas.
Sillones.
Banquitos.
Auxiliares.
Barra.
Vitrinas para exhibicion.
Caracteristicas del equipo de bar

o Las mesas deben ser pequefias y de poca altura.




e Lassillas y/o sillones deben ser de acuerdo a la altura de las mesas.
o Las sillas y mesas deben guardar una intima relacién con la decoracion

general del bar.

Montaje de las mesas de bar

Despolvar muebles fijos, tramos y barra con un pafio humedo apropiado

para la ocasion.
Limpiar el piso, zafacén y otros.
Es muy simple unicamente se requiere de ceniceros, portavasos y

servilletas de papel.

ELEMENTOS DEL BAR

Barra Ajo

Tarja
Refrigerador Contra barra

Batidora
Maquina p/hielo Frappé Licuadora

Descorchador
Hieleras y soportes Picadora de hielo

Hieleras pequenas y pinzas
Canastas p/vinos Tripiés

Jarras p/agua
Destapador Cristaleria variada

Popotes o pajillas
Servilletas Extractor de limén

Vaso o jarra martinera
Cuchara mezcladora Vaso coctelero

Picahielos de 5 dientes
Onzeras Picahielos sencillo

Cuchillos
Ceniceros Tabla para picar




Listas de vinos y licores

Telas de

cristaleria

Refrescos

Portavasos

Jarabes

Jugo Maggi

Agitadores

lino pl/trapear Variedad de vinos y

licores

Hielo

Adornos

Salsas

Salsa inglesa

Sal

Bandejas o charolas de

servicio

Variedad de frutas naturales

Jugos

Cervezas

Variedad de cremas y vino de

mesa
Pimienta

Etc.

http://www.redprotocolo.com/particulares/tipos-mesa/

http://carmeladlh.blogspot.mx/2010/10/equipos-y-utensilios-en-un.html|

http://www.emagister.com/curso-operacion-restaurantes-bares/tipos-

materiales-requeridos-cocina-higiene-seguridad

http://www.emagister.com/curso-operacion-restaurantes-

bares/mobilirario-equipo-comedor-bar
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CAPITULO V

La preparacion del servicio

(mise en place) y su secuencia.




5.1 La estacion.

Sito en que lo meseros tienen los utensilios requeridos para brindar el servicio

del restaurante.

5.2 La preparacion del comedor.

Cena Formal:

Acomoda los cuchillos y cuchara del postre a la derecha del plato, en orden de
uso siendo los mas alejados los que se utilicen primero. En la izquierda van los
tenedores, las copas van en orden descendente, primero la copa mas grande es
la del agua, luego la copa de vino. El plato del pan va hacia arriba de los

tenedores.
Cena Formal

Cena Informal:

Acomoda el cuchillo y cuchara sopera en la fiiEL

derecha. El tenedor va en el lado izquierdo. Parael . . . S

postre pon la cuchara y tendedor arriba del plato, la
cuchara va hacia la izquierda y el tenedor
apuntando hacia la derecha. Las copas de de agua

y vino van sobre el cuchillo principal. Cena Familiar o Casual

Comida casual con la familia:

Para las comidas habituales de la familia, el cuchillo y tenedor van a la derecha
del plato, el tenedor y servilleta en la izquierda. El vaso va hacia arriba del

cuchillo.




5.3 Estudio del menu.

Un menu esta conformado por el conjunto de platos que constituyen una comida,
y esta es el alma de un restaurante, de alli suimportancia dentro de este negocio,
recordemos que el fin primario de un restaurante es ofrecer un servicio de

comidas y bebidas al publico en general.

Para saber que menu debemos o podemos ofrecer debemos estar claros en tipo
de local que queremos abrir, la ubicacion y el equipo con el cual contamos. El
menu de una fuente de sodas difiere considerablemente de aquél de un
restaurante de mariscos que esté junto al mar. Igualmente el menu apropiado
para un saldn de té en donde se sirve a las sefioras que estan de compras no es
adecuado para el comedor de un fabrica o al lado de la carretera, en el cual se
pretende dar servicio a hombres que estan desempefiando un duro trabajo fisico

y su comida debe ser mas sustanciosa.

En un restaurante pequefio idear un menu para puede ser un proceso
relativamente sencillo muchos de ellos se especializan en dos o tres platillos
regulares (en Venezuela se llama menu ejecutivo y cuenta con tres platos: Sopa,
plato principal y postre). Otros restaurantes fundan su reputacion en un solo
platillo del cual hacen su especialidad. Sin embargo, lo ideal un menu sencillo

pero bien surtido.

Como disenar el menu.

Cuando el menu significa la carta del dia donde se relacionan las comidas,
postres y bebidas su apariencia en si es el primer punto a considerar
recordemos que este constituye la bienvenida para el cliente al restaurante. El
menu le informa de los platillos disponibles, la manera en que se preparan y el

costo. Se planea con el propoésito de vender la comida, de conformar la atmdsfera

y de darle publicidad al restaurante. Puede ser de mucha ayuda para satisfacer




al cliente y darle reputacion al establecimiento. Debe ser sencilla, de buen
tamano, facil de leer y entender, atractiva y apropiada.

Tanto para restaurantes pequefios como grandes, un menu con un numero
limitado de platillos, la mayoria de los cuales se pueden servir frecuentemente,
resulta ideal pues solo debemos tener a la mano una variedad de comida
relativamente pequefia. La comida se consume rapidamente, y existen pocas
probabilidades de que se eche a perder. Las sobras se pueden mantener en un

minimo porque es posible controlar la produccion con cuidado.

Un menu con un limtado numero de platilos reduce la cantidad
de empleados que necesitaremos en la cocina y en la despensa. Asimismo, los
cocineros podran concentrarse en la preparacion, condimentacién vy
presentacion de unos cuantos platillos, realizandolos excepcionalmente
suculentos y agradables a la clientela y el cliente se tarda menos tiempo en
seleccionar, los meseros pueden realizar un servicio mas rapido y eficaz

ocupandose de un mayor numero de clientes.

El menu debe ser elaborado por el cocinero, quien es la persona mas adecuada
y que sabe como facilitar la preparacion de los platillos.

El diseno de la carta:

Algunos elementos a tener en cuenta al momento de encargar el disefio de la

carta son la tipografia, el formato y papel que se utilizara y la combinacién
equilibrada de texto e imagenes.

El tamano: tiene que ser acorde al tamafo de las mesas, para que no resulten
incobmodas ni provoquen accidentes. Cartas con formato de triptico,
desplegables, son ideales para lugares con mesas chicas, y cartas con formato
diptico son ideales para las mesas mas grandes.




La tipografia: debe garantizar la legibilidad, tanto por tamafio como por fuente.
La iluminacién con la que se contara al momento de la lectura es otro de los
factores a tener en cuenta para disefiar la carta, ya que un disefio extraordinario
puede fallar rotundamente si no es desarrollado teniendo en cuenta esta

variable.

Como pauta general lo recomendable es siempre un fondo claro con letras
oscuras. Letras cursivas, dificiles de entender, por mas que tengan estilo y
reflejen la personalidad del restaurante deberian prescindirse si obstaculizan una

rapida lectura.

El papel: La eleccion del material de la carta es importante no so6lo por una
cuestion de imagen sino también por razones de higiene y logistica. Materiales
lavables para los exteriores; interiores que no sean demasiado porosos como
para absorber grasas, ni demasiado débiles como para deteriorarse rapidamente

son aspectos fundamentales a tener en cuenta.

Otro de los temas que hay que considerar es si la carta estara compuesta por
elementos separables o sera un unico cuerpo. Las primeras tienen la virtud que
permiten reemplazar internamente algunas de sus partes sin que haya que
desecharla completamente ante una modificacidn en la oferta de productos o en
los precios. Implican una inversion inicial mayor a las segundas, pero en el largo

plazo puede amortizarse mejor la inversion.

Importancia del menu como punto de venta.

La carta del restaurante es uno de los instrumentos de marketing mas
importantes dentro del negocio gastrondmico, ya que es la pieza a través de la

cual el cliente que ya nos ha elegido seleccionara qué va a consumir: el menu

es el érgano de comunicacion entre el restaurante y el cliente y por lo tanto debe




promover un encuentro entre las preferencias o gustos del cliente y la oferta del

local.

El tipo de carta del establecimiento gastrondmico depende de la logica del
negocio, ya que no es lo mismo desarrollar un menu para un restaurant que
ofrece platos altamente estandarizados y que tiene una expectativa de alta
rotacién de publico para generar rentabilidad, que disefiar una pieza para un
restaurant gourmet cuya expectativa de rentabilidad estd dada no por un

volumen de ventas en términos cuantitativos sino cualitativos.

La carta, por lo tanto, es de suma importancia porque es otro de los elementos

donde se asienta la identidad de la propuesta gastrondmica, tanto por su disefio

grafico y su orden interno como por su redaccion (Nombres y descripciones).

5.4 Presentacion del personal.

Cualidades principales:

Constitucion fisica y mental saludable.

Estatura, constitucion y edad segun el
establecimiento.

Higiene personal.

Cortés, educado y con buenos modales.
Espiritu de servicio.

Escolaridad minima de secundaria.
Conocimientos minimos de servicio de comedor.
Simpatia, personalidad y responsabilidad.
Puntualidad y obediencia.

Capacidad de retencion.

Conocimientos basicos de gastronomia.
Conocimientos basicos del servicio de bebidas.




Trato agradable y buen juicio.

Presentacion impecable.

Bilinguie de preferencia.

Habilidad y responsabilidad para tomar decisiones.
Aptitud para control y manejo de personal.

Conocimiento de relaciones humanas.

Es necesario comprobar, con un certificado médico, el perfecto estado de salud
de los empleados , ya que debe comprobarse que no padezcan enfermedades
infecciosas como tuberculosis, infecciones venéreas, padecimientos en la piel,
disenteria amebiana o bacilar, tifoidea, etc., y verificar que gozan de una buena
salud y no padecen alguna enfermedad transmisibles.

Todos los restaurantes deben dar las facilidades minimas a los empleados, no
contar con un cuarto de bafio, el cual no debe estar cerca, y mucho menos dentro
de un cuarto con alimentos, bebidas o utensilios almacenados. Las puertas de
estos cuartos deben tener mecanismo de cierre automatico. El piso de las
paredes deben estar pintados de blanco y de ser un material facil de limpiar.
Debe estar bien ventlado y solamente para los empleados.

El bafo siempre debe tener jabdn y toallas de papel de desechable. Se
recomienda que estos cuartos tengan siempre carteles visibles donde se les
indique a los empleados que deben lavarse las manos antes de y después de
usarlos y, por su puesto, antes de empezar a trabajar.

Cada empleado tendra su propio armario y sera responsable de las condiciones

sanitarias del mismo. En ninguna circunstancia le sera permitido guardar

alimentos dentro de el.

Los empleados deben evitar:




Dos ser sin cubrirse la boca

Rascarse la cabeza

Limpiarse las orejas y la nariz con las manos

Peinarse en el comedor

Charlar con compainieros

Fumar, mascar chicle y chiflar

Sentarse a descansar en presencia de la clientela

Usar joyas, a excepcion de la argolla de matrimonio y el reloj de pulso
Usar perfumes o colonias muy aromaticas.

Jugar con sus companeros o discutir arduamente con ellos en las areas
de servicio.

Ausentarse del servicio sin motivo justificado.

Adoptar posturas incorrectas (recargarse en las paredes, sillas, mesas o
cualquier mueble)

Hacer movimientos nerviosos

Uso del uniforme

El uniforme del establecimiento debe de estar siempre limpio, bien planchado y
con la botonadura completa. El calzado debe encontrarse bien lustrado y es

recomendable el tacon de goma. Las recomendaciones especiales para los

empleados son:

Al ponerse el uniforme, cuidara de conservarlo limpio y sin arrugas. Los
zapatos deben estar brillantes y con las correas bien amarradas.

Nunca se pondra un uniforme que presente roturas, descocidos y falta de
botones.

Se pondra camisa limpia para cada ocasion

La corbata debera ser de tipo del uniforme, y no una parecida

Debera cambiarse de calcetines cada dia y para cada tipo de uniforme
Al vestirse y al desvestirse, trate de no estropear el uniforme




« Al marcharse, no olvidara despedirse de su jefe inmediato superior, para

recibir indicaciones de la siguiente jornada de trabajo.

5.5 Reservaciones.

|. Manifestar la intencion de reservar una mesa

[l. Fecha de la reserva

[ll. Numero de personas

V. Precisiones

V. ldentidad de la persona que reserva

VI. Confirmacion de la reserva

5.6 Recepcion y distribucion de comensales.

Determinar donde les gustaria sentarse a tus invitados, de ahi también
cuenta tu pericia para sentarlos. Usando palabras que les suenen

agradables o favorables podras sentarlos como mejor te convenga en

cuanto a tu rotacion.
Recoger suficientes menus limpios para cada invitado.

Pedir a los invitados que te sigan a su mesa, nunca asumir que te
seguiran si no les invitas. “Sr. Robles, su mesa esta lista. ; Me acompafia

por favor?

Al acompanarles a su mesa, camina a su ritmo y sin perder el contacto

visual por mucho tiempo, para que no los pierdas.




Sefalar con sutileza y elegancia la ubicacion de su mesa, no disculparse
por la ubicacion de su mesa. Si el invitado solicita un cambio de mesa,

acomodalo rapidamente.

Ayuda a sentarse a tus invitados jalando las sillas empezando por damas
y adultos mayores, ayudandoles con los bolsos poniéndolos en el garfio

para bolsos.

Si hay nifios en el grupo acomodar a los adultos primero y luego regresar
con sillas altas para nifios o asientos realzados y globos. Siempre avisa
de que vas a traer dichas sillas antes de alejarte de mesa. No pongas
las sillas altas en los pasillos pues un mesero o comensal puede chocar

con el nifio o la silla.

Al dar el menu abrelo en la pagina de entremeses y entregarlo a los

invitados.

Remover los cubiertos y servilletas sobrantes en la mesa, para llevarlos

a la estacion de servicio.

De poder mover los condimentos o roll menus a una parte despejada de

la mesa.
De tener tiempo ofrece los especiales del dia en bebidas.

Presentar al mesero o informarles de su nombre.

Desearles a los invitados una grata estadia.

En caso de no estar el mesero cerca y tener tiempo tomar la orden de
bebidas o bien notificar al mesero o capitan de que una mesa acaba de
ser sentada para darle prioridad a su orden.

5.7 Atencidén a la mesa.




Trato amable
Debemos mostrar amabilidad con el cliente bajo cualquier circunstancia.

Siempre debemos saludarlo, darle la bienvenida, mostrarle una sonrisa sincera

y darle las gracias.

Siempre debemos mostrarnos serviciales y atentos a cualquier cosa que

requiera.

Ante algun reclamo o queja nunca debemos ponernos a discutir con él, y mas
bien darle la razén, aunque cuando ello no sea posible, decirle amablemente que

esta vez no compartimos su posicion.

Y siempre debemos procurar ser flexibles y otorgarle algunas concesiones, por

ejemplo, cuando nos pida modificar algun plato o menu, o cuando nos pida pagar

con otra moneda diferente a la usual.

Mostrar interés

Siempre debemos mostrar interés y ser solicitos con el cliente.

Apenas ingrese al restaurante, sea lo que sea que estemos haciendo, debemos

acercarnos a él, darle la bienvenida y seguirlo hasta que tome una mesa.
Luego, inmediatamente, debemos ponerle los cubiertos y darle la carta del menu.

Podemos demorarnos un poco en servirle su pedido, pero si un cliente entra a
un restaurante y ve que nadie se le acerca o que no le ponen los cubiertos

rapidamente, puede sentirse ignorado y llevarse una muy mala impresion.




Higiene

Basta con que en el piso haya desperdicios o que los bafios estén sucios para
que se genere rechazo en el cliente y para que probablemente no vuelva a

visitarnos.

En el caso de los restaurantes, la higiene o limpieza debe ser obsesiva, debemos
evitar cualquier papel en el piso, el comedor debe estar totalmente limpio al igual
que la cocina (sobre todo, si puede ser vista por los clientes desde el comedor)
y los banos, los cuales deben limpiarse constantemente.

Pero la higiene no solo debe estar presente en el local, sino también en nuestro
personal, el cual debe estar siempre bien presentando y aseado, con el uniforme
limpio, las ufas recortadas y el cabello corto o amarrado.

Rapida atencion

En el caso de los restaurantes la rapidez en la atencion también es muy
importante, aunque ésta dependera del tipo de restaurante que tengamos y del

tipo de publico al cual va dirigido.

Por ejemplo, si nuestro restaurante es de comida rapida, esta basado en menus
o esta orientado a trabajadores o ejecutivos que salen a almorzar en sus horas

de refrigerio, la atencion debe ser muy rapida, lo cual ademas de permitirnos

ganar la preferencia de los clientes, nos permitira desocupar rapidamente las

mesas, y poder asi atender a un mayor numero de clientela.

En caso de que nuestro restaurante sea de tipo familiar o tipo gourmet, podemos
demorar un poco la salida de los platos, ya que los clientes que suelen acudir a
este tipo de restaurantes, ademas de la buena comida, buscan pasar un rato

agradable; pero igual tampoco debemos exagerar, siempre debemos recordar




que no hay nada mas molesto para un cliente en un restaurante que tener que

esperar demasiado por su pedido.

5.8 Toma de ordenes.

Una vez que se ha recibido en forma cortes al o los comensales nos dirigimos al
anfitrion quien usualmente ordena por el conjunto, sino lo hay es tradicional que
las mujeres ordenen primero amenos que los hombres ordenen por ellas o en su

defecto que cada quien ordene.

* En primera instancia se pregunta si seran cuentas separadas o una sola cuenta,
enseguida escuche con cuidado cada orden y andtela con claridad. Ya que
alguien mas utiliza la comanda y por ende tiene que leerla es recomendable:
* Que cada platillo tenga alguna clave o abreviatura que pueda ser reconocida
inmediatamente por todo el personal y por ende su significado.

A continuacion se dan algunos tips de toma de orden:

Si usa abreviaturas que sean las conocidas.

Si hay instruccidn de parte del comensal, anételas con claridad.

Si la comanda tiene impreso todos los menos cerciorese que sean los
que solicito el comensal los que usted marco.

En caso de no, tener impresos los platillos cerciérese de escribirlos
correctamente.

No confie en su memoria, pues pude estar atareado posteriormente y
por ende olvidar lo solicitado.

Si comete un error en comanda no borre, pues escribir sobre el dificulta
lo sobre escrito y su entendimiento, si es mucho lo que se equivoca
cansele y haga otra.

Nunca tire una nota pues debe entregar el numero de tantos que le fue
proporcionado, en caso de cancelado o en otro caso se utiliza el
sistema Whitney, solo puede colocar la orden dando a la cocina, o bar




copia de la orden original, conservando lo que salié como medida de

seguridad y control.

5.9 Comanda.

La comanda es un documento administrativo como medio de servicio, control y

estadistico, se disefia en base a las necesidades del establecimiento ayuda a:
Evita olvidos y preguntar que ordeno el comensal.

Determina la producciéon de A'Y B.

Debe de contener:

Nombre del restaurante
Numero de folio.
Control de tiempos.
Fecha.

Mesero.

Numero de personas.
Numero de mesa.
Cheque.

Cantidad.

Concepto.

Importe.

Subtotal.

Impuestos.

Propina.

Total.

Se anota en el cuerpo de la comanda abre, si hay comandas adicionales sigue,

es en tres tanto, original se envia a caja, 12. Copia a cocina, 22. Copia mesero

para instalar suministros.




El original se envia a caja para vaciar el contenido al cheque de acuerdo con las
comandas recibidas, el cajero sella y anota el numero de cheque que le
corresponde a la primera copia y al original, autorizando con esto a cocina o bar
la preparacion respectiva ya que se abrié un cheque amparando lo que va a salir,
ya con su original el cajero toma el cheque respectivo y le anexa la comanda por
la parte delantera, cuando a transcrito la orden en el cheque y anotado precios
coloca la comanda al reverso del cheque.
La primera copia va a la cocina o al bar para que se proceda a elaborar los
platillos o bebidas, esta copia sirve a la vez como vale al ayudante de mesero
para que sean entregados los alimentos o bebidas anotados. Esta copia queda
en poder de la cocina o el bar, después de controlar la salida de platillos y
bebidas.

La segunda copia es para el mesero para que sepa cuantos servicios tiene que
trabajar y sacar durante el tiempo de elaboracion, asi como disponer la mesa en

funcién a los cubiertos dejar o cambiar segun la comanda.

5.10 Cobro de cheques de consumo.

El uso de cheque de consumo opera indistintamente en restaurantes y
cafeterias, ya que el documento con el cual se cobra el consumo de alimentos y
bebidas.

5.10.1 Propinas

La propina (del latin propinare, ‘dar de beber’) es una recompensa generalmente
econdmica que se otorga como agradecimiento por un buen servicio y por el

producto consumido.

En la mayoria de los sitios, el cliente decide si da o no una propina y el monto de

ésta. En los ultimos afos en algunos paises la propina se ha convertido en un



http://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn

pago obligatorio por algunos servicios, los restaurantes son el mejor ejemplo de
esto. Sin embargo, al ser obligatoria haria que pierda el caracter de propina

(aunque se conserve el nombre).

Por otra parte, hay empresas en las que los trabajadores no ganan mas que lo
que obtienen de propinas (como es el caso de empaquetador de Supermercado).
Y en contraste algunas prohiben a sus clientes dejar propinas a los empleados.
Los botes, a diferencia de las propinas, se suelen repartir entre todos los

empleados, ya sea de forma monetaria 0 en cena de empresa

5.11 Reglas de comportamiento del comensal en la mesa.

En la mesa deben seguirse unas reglas o pautas de comportamiento para poder
compartir la velada con los demas compaferos sin molestar o incomodar.

Algunos puntos a tener en cuenta:

1. Deje que se sienten primero las seforas. Si tiene a una sefiora su lado,
ayudele a sentarse retirando la silla para facilitar su "entrada" a la mesa, y luego
le acerca con cuidado.

2. Usted debe sentarse en el lugar que le hayan indicado y en el momento que

considere oportuno (después de que todas las sefioras ya se han sentado).

3. Hay que sentarse con una postura recta, respecto del respaldo de la silla, sin

una rigidez excesiva que no nos permita ni gesticular.

4. Los codos no se ponen en la mesa; solo se permite apoyar los antebrazos.

5. No se cruza el brazo por delante de un comensal para alcanzar la sal, una

salsera o cualquier otro elemento. Se debe pedir que nos lo acerquen.

6. No se habla con la boca llena.



http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

7. No se habla o gesticula con los cubiertos en la mano.

8. La comida pinchada o depositada en un cubierto se come, no se deja en él

mientras hablamos, escuchamos o miramos.

9. Hay que adaptarse al ritmo de la comida y no comer de forma acelerada o

ansiosa.

10. Se mastica sin abrir la boca y sin hacer ningun tipo de ruido. Lo mismo a la
hora de beber. No sorber haciendo ruido.

11. No se pasa comida entre platos, o se pincha en el plato de otro.

12. Pida siempre las cosas por favor. Recuerde dar las gracias cuando le acercan

la salsera o le hacen cualquier otro tipo de favor.

13. Las alabanzas a la comida, el vino o cualquier otro tema deben ser
moderadas. Nada de exageraciones que comprometan a los anfitriones.

14. No puede abandonar la mesa salvo por razones de primera necesidad. Si lo
hace, pida las excusas pertinentes.

15. Nada de moviles, beepers, o cualquier otro sistema electrénico de avisos y/o

mensajes sobre la mesa. Tampoco deberia tenerse encendido aunque fuera en

el bolsillo.

16. La servilleta siempre en el regazo. Nunca en la mano o atada al cuello en

plan babero.




17. Si no desea que le sirvan mas cantidad de un plato o bebida, no se pone la
mano sobre el plato o la copa. Se indica de forma verbal que no desea mas.

18. En la mesa prohibido retocarse el maquillaje, rascarse, hurgarse la nariz y
cualquier otro gesto poco ortodoxo.

19. Hablar con un tono moderado y evitar las voces. No se habla de extremo a
extremo de la mesa, con otro invitado, levantando la voz. Debe esperar a la

tertulia posterior. Hable solo con los mas cercanos a usted.

20. En caso de duda, preguntar o bien observar el comportamiento de otros

comensales.

http://transparencia.edomex.gob.mx/issemym/informacion/manualprocedi

mientos/Calidad/Manuales/c prestaciones seguridad social/atencion a

comensales en restaurante.pdf

http://www.angelesmanualidades.com/decoracion/ideas-decoracion-

mesa-anio-nuevo.html

http://www.emagister.com/curso-operacion-restaurantes-bares/como-

disenar-menu

http://mesaybar2008.blogspot.mx/2011/02/la-comanda-en-el-

restaurante.html

http://tallerdeturismopractico2.blogspot.mx/p/personal-del-

restaurante.html

http://eljuego.free.fr/Actos de palabra/reserva restaurante/actosdepalabr

a reserva restaurante frame.htm

http://www.emagister.com/curso-sencillo-recepcionistas/atencion-

restaurante
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http://www.protocolo.org/social/anfitriones e invitados/comportamiento

en la mesa reglas basicas.html
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CAPITULO VI

Introduccion a la gastronomia




6.1 Definicion de gastronomia.

La gastronomia es un conjunto de practicas y disciplinas relacionadas con la
preparacion de alimentos y sus aspectos sociales y culturales: por ello, a veces
se la define simplemente como arte y ciencia de la alimentacién, del comer o del

cocinar.

6.2 Tiempos ( la minuta).

Consiste en la enumeracion, a veces prolija, de manjares de toda indole. La
minuta modesta se limita a la indicacion de algunas sopas, entremeses, plato
principal y dulces o postres; la de mas importancia comprende muchas
categorias.

6.3 Entremeses (hors d” Oeuvres).

El aperitivo es el alimento (generalmente salado) que se toma para abrir el

apetito, normalmente antes de la comida principal del mediodia (almuerzo).

Suele constar de diferentes pinchos o tapas (o en los paises del este
mediterraneo, Meze) acompanados de alguna bebida como vino, vermu o
cerveza. Se toman normalmente en un bar., meson, taberna o tasca, aunque
también existe la version domeéstica. En otros paises de Europa se suele
denominar Hors d'oeuvre (fuera de horas de trabajo), que viene a indicar el

intervalo de tiempo entre la parada del trabajo y el comienzo del almuerzo

Los entremeses son una comida que se puede servir antes del plato principal.
Para preparar entremeses frios las frutas y las verduras son las principales
estrellas. Y una muy buena opcién son los pesados y las carnes en forma de

paté.

Canapés, arrollados agridulces, crepés, tartaletas, son parte de estos pequeros
bocados que nos abren el apetito y anticipan una agradable velada.



http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Almuerzo
http://es.wikipedia.org/wiki/Pincho
http://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(Alimento)
http://es.wikipedia.org/wiki/Meze
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Verm%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Cerveza
http://es.wikipedia.org/wiki/Taberna
http://es.wikipedia.org/wiki/Tasca
http://es.wikipedia.org/wiki/Europa

Estas recetas de entremeses frios te ayudaran a presentar cualquier reunion,
prepararan el estomago de los comensales para tu plato principal y solo

necesitas ingredientes sencillos y mucha imaginacion.

6.4 Entremeses frios.

Estas entradas frescas son ideales para una noche fresca o algun
acontecimiento en el cual queremos preparar los entremeses con anterioridad

para permitirnos una mayor organizacion.

6.5 Entremeses calientes.

Las entradas o entremeses calientes no permiten variados sabores y
combinaciones. Abren el apetito, preparando el paladar de cada comensal para
disfrutar a pleno del plato principal.

Los entremeses calientes o como le decimos familiarmente, las entradas

calientes, no son parte del menu principal y se sirven siempre antes de la comida.

Su funcion, es la de abrir el apetito de los comensales (no llenarlos) y es esencial

para ellos una muy buena presentacion.

6.6 Sopas.

Las sopas son una especialidad culinaria muy antigua, que ademas de calentar

el cuerpo, calientan el corazon de quien la consume.

Las sopas son muy simples de elaborar y permiten el uso de una gran variedad

de ingredientes, lo que amplia la gama de aromas y sabores de las mismas. Son

muy economicas y digestivas y son un excelente primer plato.

No hay que olvidar las sopas frias, que en verano se convierten en un placer

lleno de frescura en cualquier menu estival.




6.7 Pescados y mariscos.

Con pescados y mariscos no solo se pueden preparar nutritivos y calientes
caldos y sopas. Podemos realizar también simples y ricas preparaciones al
horno, con salsas, frito, todas con un sabor distintivo y especial que otorgan estas

carnes en cualquiera de sus preparaciones.

Abadejo, camarones, paellas, cazuela de mariscos, mejillones, rabas, salmon,
pulpos, trucha y la clasica merluza, son alimentos con los que se pueden
preparar los mas variados y exquisitos platos. En su mayoria presentan en su
carne una textura suave, de buen sabor, y muy nutritiva y sana. Son ideales para
simples copetines o elegantes cenas. Con recetas sencillas lograras platos con
un sabor sorprendente y atractivo para disfrutar con toda la familia.

6.8 Mantequillas.

Alimento graso de consistencia blanda que se obtiene batiendo la nata de la

leche de vaca.
6.9 Aves.

Podras encontrar cientos de recetas distintas para preparar pollo y agasajar a tu

familia con diferentes platos.

El pollo es un alimento muy versatil que se presta para elaborar exquisitos y
practicas recetas. La forma mas sencilla de prepararlos es asado, pero también
pueden ser cocinados en guisos, sopas, caldos, estofados, hervido, a la plancha,
al microondas, frito, al disco y al horno. Las milanesas de pollo son una excelente

opcién para consumir esta carne.

Ademas el pollo admite una variada gama de acompafamientos, verduras,

escabeches, cereales, adobos y hierbas aromaticas. Lo que si hay que tener en

cuenta es de cocinarlos correctamente para evitar la salmonelosis.




6.10 Caviar.

El caviar se caracteriza por ser un alimento muy distinguido y caro. Pero ademas
también es muy nutritivo y rico en proteinas. Estas caracteristicas, junto a su
sabor y su caracter refinado han hecho que gane popularidad al margen de su

precio.

El caviar procede de las huevas de un pez llamado de esturién. Solamente las
huevas de este pez pueden recibir el nombre de caviar.

El caviar es conocido por su caracter elegante, ideal para celebraciones, y por
su precio elevado. Lo que quiza no sea tan conocido son sus fabulosas
propiedades nutritivas. Es un alimento lleno de energia; contiene 2800 Kcal por
cada 100 grs. Ademas, es rico en proteinas, grasas, azucares, sales minerales
y vitaminas. También tiene vitamina A, B2, B6, B12 y C, acido folicular y

pantenoico.
6.11 Salsas.

Salsas y aderezos....enaltecen nuestros platos, dejando a su paso una estela de
aromas y sabores. Son fundamentales para dar a cada preparacién un sabor

particular y propio de cada uno.

Las salsas son el ingrediente secreto de una buena comida. Son aliadas que
realzan los sabores de los platos que preparamos. Con una buena salsa, cada

comida se puede transformar en nuevos descubrimiento de sabor y placer.

Todo sencillo plato pasara a ser un apetitoso manjar si se le agrega una

excelente salsa.

Son muy sencillas y econdmicas en su elaboracion, solo tenemos que prestar
atencion en lo ingredientes, tienen que ser frescos y encontrarse en buenas
condiciones. Estas faciles recetas de salsas te sacaran de apuro y tus platos

resultaran mucho mas sabrosos.




6.12 Carnes y métodos de coccion.

Principio es doble:

Puede consistir en rematar la coccion de alimentos ya cocinados: huevos, carne,
legumbres, croquetas, bufiuelos; o bien en cocer alimentos crudos: pescados,

patatas.

La fritura debe estar muy caliente y humear un poco. Para los alimentos crudos,
debera ser menos caliente para no prender con exceso la parte exterior mientras
el interior queda crudo (norma que se debe tener especialmente en cuenta

cuando se trate de pescados de buen tamafo).
Toda fritura es escurrida y salada a continuacion.
Grasa: aceite o mantequilla, margarina mezclada con aceite, mitad y mitad.

En general, los alimentos que se han de freir convienen que sean cortados en
porciones regulares, para que todos los trozos se frian en las mismas
condiciones. Antes de sumergirlo en el aceite hirviente es necesario pasarlo por
la harina, o por huevo batido y pan rallado, o bien mojarlo en una masa ligera a
base de harina. Este ultimo procedimiento da al frito un aspecto dorado y

crujiente, mientras lo conserva tierno en el interior.

La grasa debe ser muy abundante, de manera que los alimentos naden en ella.

Terminada la coccidn, debe dejarse escurrir el frito en el cestillo y, ademas,

también sobre un papel de estraza que absorbera todo el exceso de grasa y
dejara el frito crujiente y mas digerible.

El aceite debe estar hirviente.

No deben freirse a la vez demasiados trozos, lo que haria bajar de momento la

temperatura del aceite malogrando el resultado del frito.




Antes de freir un alimento éste debe estar perfectamente seco. Si no fuera

posible vale mas recubrirlo de una masa de freir.
El frito debe salarse al término de la coccién y servirse inmediatamente.

La sartén para fritos no debe lavarse, solo limpiarse con un tampdn de papel de

estraza.

6.13 Verduras.

Las verduras, y cereales son muy nutritivos para todas las personas, y a su favor
esta, que existen gran numeros y variedades de estos alimentos, para elegir y
degustar tranquilamente. Contienen fibra, son ricos en minerales y vitaminas, y
muy pocos lipidos. Simples platos o postres (en el caso de los cereales) se
convierten en apetitosas opciones para chicos y grandes. Si quieres salir de la
rutina de tus platos, te invitamos a preparar estas recetas con verduras y

cereales que transformaran tu mesa en una fiesta de colores y sabor.

6.14 Terminologia basica de la gastronomia.

A

* A point (a punto): punto de coccién de las carnes rojas, cuando se encuentran

entre 60 °C y en 65 °C en el centro.

*Abats: Despojo de un animal o viseras.

*Abattis: Menudos de aves.

*Abrillantar: Dar brillo con jalea gelatina o grasa a un preparado.

*Acanalar: Formar canales decorativos, paralelos y poco profundos, en la

superficie de un vegetal.
*Acaramelar: Bafar un pastel o cubrir un molde con caramelo.

*Aderezar: Condimentar, agregar un aderezo.




*Adobar: Agregar a un producto crudo un preparado llamado "adobo", con el fin

de ablandarlo, conservarlo o darle un aroma especifico.
*Aiguillette: Carne cortada larga y finamente.

*Al dente: Expresion italiana. Literalmente significa "al diente". Designa el punto
justo de coccion de las patas o el arroz, cuando estan firmes. También se aplican
a los vegetales crocantes.

*Albardar: Envolver una carne con lonchas de tocino o panceta.
*Alihar: Sazonar o aderezar.

*Allumettes: Corte de papa de tamaro de un fésforo.

*Amuse-bouche: Pequefio aperitivo. idem: amuse-gueule.

*Aparato: Mezcla o relleno para diversas preparaciones.

*Aspic: Preparacion de aves, pescados, frutas, etc.., adornados y que se sirven
moldeados o bafiados con gelatina.

*Aumoniéere: Hoja delgada rellena y atada como la bolsa de limosna.

B
*Ballotine: Preparacion rellena de carne, ave o pescado, cortado en finas lonchas
y pocheada. Se sirve caliente o frio, cubierto con una gelatina.

*Banar: Cubrir totalmente una pieza con una salsa, una jalea, un coulis o0 una
crema lo suficientemente espesa para que permanezca este bano sobre la

misma.

*Bano-Maria: Método para cocinar lentamente o para mantener los alimentos

calientes en un recipiente colocado dentro de otro que contiene agua caliente.

*Baron: Pieza de cordero la silla y las dos patas traseras.




*Beignet: Preparacion que consiste en cubrir de pasta un elemento cocido o
crudo, dulce o salado y luego frito.

*Beurre manié: Manteca mezclada con harina en frio, por partes iguales.

*Bien cuit: Bien cocido, punto de coccioén de las carnes cuando su temperatura

interior es aproximadamente 75° C.
*Blanquear: Precocinar los vegetales en agua hirviendo y luego enfriar.

*Blanquette: Estofado de carnes blancas (ternera, cordero, pescados o aves) en

una salsa blanca.

*Bleu (au): Modo de cocinar pescado (generalmente trucha) en un liquido
caliente con el agregado de vinagre.

*Bleu (azul): Punto de coccion de la carne muy cruda entre 45°C y 50°C,

temperatura a corazon.
*Bouillon: Caldo

*Bouquet-garni: pequeno ramillete de hierbas aromaticas, colocados durante la

coccion.

*Bouquet-garni clasico: Puerro, apio, perejil, tomillo y laurel.

*Brasear: Cocinar tapado en el horno a fuego lento y con poco liquido.
*Bridar: Atar un ave para cocinar, en forma pareja y darle buena presentacion.

*Brochette: Trozos pequefios de carne, pescados o vegetales asados a la

parrilla, y presentados en una aguja.

*Brunoise: Corte de vegetales en forma de pequenos cubos/dados de 1 a 2 mm
de lado.




c
*Campana: Corte del cordero que comprende los dos costillares unidos sin

paletas.

*Carré (cuadrado): Pieza de carniceria que puede ser de cordero, cerdo o
ternera. Comprende las primeras y segundas costillas.

*Ciselé: Corte de cebolla conocido como juliana, se aplica también al modo de
cortar las hierbas sin machacarlas.

*Clarificar: Fundir la manteca para separar la materia grasa del suero y los

solidos.
*Claveteado (clouter): Pinchar con clavos de olor (especie) una cebolla.
*Compota: Forma de cocinar hortalizas o frutas en liquido sin materia grasa.

*Concasseé (en el caso de tomates): Pelados, sin semillas y cortado en cubos

pequenos.

*Confitar: Cocinar lentamente en materia grasa. Clasicamente ganso o pato

cocido y conservado en su propia grasa.

*Consomé: Caldo concentrado o esencia de carne, ave o pescado. Consomé
doble cuando ha sido clarificado.

*Coral: Las huevas o parte roja de un marisco.
*Cotelettes: Medio tranche sin piel ni espinas.

*Coulis: Puré liquido obtenido de los jugos naturales crudos y cocidos de

verduras, frutas y crustaceos.

*Court-boullon (caldo corto): Caldo aromatizado con vegetales, utilizado para

cocinar pescados y mariscos.




*Crepine (mesenterio): Membrana grasa que rodea las visceras de los animales,

en cocina se utilizan las de cerdo y cordero.

*Crol(te (corteza): Masa crocante que envuelve o cubre una preparacion.

*Crodton: piezas de pan tostado o frito.

*Crudité: Vegetales o frutas crudas generalmente cortadas, y acompafiadas de
salsas frias.

*Cuisse: Muslo y pata trasera de conejo, pato y rana.
*Curry: Mezcla de especias, originario de la India.

CH
*Charcuterie: Fiambres, carnes, embutidos y patés, curados o cocidos
principalmente de cerdo.

*Chateaubriand: Corte clasico del lomo de 300 a 750 gramos.

*Chau-froid: Plato cocido servido frio, cubierto con una pelicula de gelatina o una

salsa fria.

*Chiffonnade: Corte en juliana de vegetales de hoja.

D

*Darne: Rodajas de pescado de 4 cm de espesor o mas, se sirve con piel y sin

espinas.
*Demi-glace: Reduccion del fondo oscuro de res a la mitad.

*Desangrar (dégorger): sumergir en agua fria una pieza de carne, huesos,

espinas, etc., para que pierda sangre e impurezas.

*Descamar: Retirar las escamas de un pescado.




*Desglasar: Disolver y recuperar con un liquido la caramelizacion de los jugos

gue han quedado al cocinar un alimento.
*Deshuesar: Quitar todos los huesos de un animal para su posterior utilizacion.
*Desollar: Retirar la piel de un animal.

*Despinar: Retirar la espina completa dejando los filetes unidos a la cabeza y la
cola.

E
*Ecrasé: Aplastado o machacado.

*Emince: Corte fino y largo de cebolla, también conocido como corte pluma.

*Emulsién: Mezcla heterogénea de dos liquidos no miscibles (mezclables) donde

uno forma micro gotas que permanecen en suspension en el otro.
*Encamisar: Cubrir las paredes interiores de un molde o recipiente.
*Entrecéte: Bife cortado entre la cuarta y octava costilla de la res.
*Escalfar: Ver pochear.

*Escalope: Corte fino de carne o pescado.

*Espanola: Salsa de fondo oscuro con tomate concentrado.

*Espumar: Retirar las impurezas y espuma que suben a la superficie de un caldo,

salsa o almibar.

*Estofar: Cocinar lentamente en su jugo o salsa.

E
*Faisande: Se dice de la pluma de caza que se deja descomponer ligeramente

para que su sabor mejore al cocinarse.




*Farsa (farce): Relleno. Farce mousseline: Carne procesada y tamizada a la que
se le agrega crema.

*Filetear: a.- Retirar los filetes de un pescado b.- cortar en laminas finas.

*Finas hierbas: Mezcla de hierbas variadas, generalmente cebollino, estragon,

perejil y perifollo.
*Flambear: a.- pasar un ave por la llama para quemar sus plumas.
b.- rociar una preparacién con algun alcohol y encender.

*Fleuron: Pequefia pieza decorativa de pasta de hojaldre usadas como

guarnicion.
*Freir: Cocinar un producto sumergiéndolo en aceite caliente.
*Friandise: Bocado pequefio, generalmente dulce. Golosina

*Fricassée: Aves, carne blanca o pescados, estofados lentamente en una
espesa salsa blanca.

*Fumet: Extracto aromatico que se obtiene por la reducciéon de un caldo de
pescado o champifiones.

G

*Galantina: Entrada fria de carne deshuesada, arrollada y rellena.

*Galette: Preparacion en forma de disco y plana, en cocina elaborada con papas

y ligada con huevo. Ocasionalmente, también dulce.

*Ganache: Preparacion obtenida de mezclar crema de leche con chocolate

cobertura.

*Gastric: Mezcla de azucar y vinagre blanco, llevado a fuego hasta punto

caramelo rubio. Base de salsas agridulces.




*Gateau: Preparacion dulce o salada en forma de torta.

*Gelatina (de res, glace de viande): Concentrado obtenido al reducir por
ebullicion huesos, cartilagos y tendones.

*Geénoise: (bizcochuelo): Batido liviano que se comienza llevando la mezcla de

huevos y azucar a 45°C, a la que luego se le incorpora harina.

*Gésier: Tercera bolsa digestiva de las aves, de textura musculosa, normalmente

confitada en grasa.
*Gigot: Cada una de las patas traseras del cordero.

*Glasear: a.- cocinar con agua, sal, manteca y azucar, hasta que el liquido de
cocciéon se transforme en almibar y envuelva al producto con una pelicula

brillante y caramelizada.

b.- bafiar regularmente una pieza de carne durante la coccion en el horno para

formar una capa brillante en la superficie.

*Goujonnette: Tira de lenguado u otro pescado que se sirve fria.

*Gratinar: Lograr a temperatura elevada que una preparacion presente una

corteza dorada y tostada.
*Grillar: Cocinar un alimento en una parrilla o plancha.

H
*Hermosear: Suprimir los elementos inutiles para mejorar la presentacion de una

pieza.

*Hervir: Método de coccion que se realiza sumergiendo un producto en agua

hirviendo.

*Historiar: Hacer cortes en un vegetal para la decoracién, generalmente citricos.




*Hors-d oeuvre (fuera de obra): Entrada frias o calientes.

*Infusién: Extraer el sabor de una sustancia aromatica en un liquido caliente.
*Italiana (a la): Vegetales salteados en una materia grasa.

*Inglesa: Modo de coccidn que se realiza en agua hirviendo con sal; excepcion:

papas partiendo de agua fria.

J
*Jardinera: Vegetales cortados en bastones, de 6 cm. de largo y 4 mm. de lado.

*Juliana: Vegetales cortados en tiras de 6 cm de largo y 1 a 2 mm. de lado.

*Jus: Liquido mas o menos rico en sabores y nutrientes, que se forma a través

de una carne.
*Jambonneau: Codillo, parte posterior del jarrete del jamén de cerdo.

*Macedonia: Corte de vegetales en forma de cubos de 4 mm. de lado.

*Macerar: Remojar un liquido, a menudo alcohol, para que los alimentos

(generalmente frutas) queden aromatizados.

*Magret: Suprema del pato que fue criado para obtener foie-gras.

*Marchar: Dar comienzo a una preparacion.

*Marinar: Poner en liquido aromatico una carne o pescado durante un tiempo

determinado, para que esta se perfume.

*Marinera: Forma de empanar para freir, pasando por harina y luego por la

mezcla de huevos.




*Matignone: Guarnicion aromatica que lleva los mismos componentes que la

mirepoix pero cortados en paisana.

*Medallon: Tajada de carne, ave, pescado o foi-gras de forma redonda y plana.
*Mesclun: Mezcla de brotes tiernos y varias verduras de ensalada.

*Mignon: Corte final del lomo de vaca o cerdo.

*Mignonnette: Pimienta molida en granos gruesos.

*Mijote: Coccion que se realiza a un punto justo antes del hervor. Coccion muy

lenta.
*Minuta: Se refiere a un plato que se realiza en el momento.

*Mirepoix: Corte irregular de vegetales, utilizados como guarnicion aromatica.

Clasicamente cebollas, zanahorias, puerro y apio.

*Mise-en-place: Trabajos efectuados previamente a la preparacion.
*Mitans: Trozo transversal obtenido del centro de un filete de pescado.

*Mousse: Preparacion ligera y espumosa que tiene una base de crema batida o
claras de huevos merengadas o un aparato bomba.

*Mousseline: a.- crema obtenida de la mezcla de crema pastelera y manteca.

b.- salsa mayonesa fria o salsa holandesa caliente a la que se le agrega crema.

N
*Nage: Caldo corto especiado que sirve para cocinar crustaceos y moluscos.

*Napar: Verter sobre una pieza salsa, coulis o crema, de manera de cubrirla casi

completamente.

*Noisette (avellana): a.- manteca: cocida con color y aroma a avellanas.




b.- papas: corte que se le da a la papa con ayuda de una cuchara.
*Nougatine: Preparacion a base de frutas secas y azucar caramelizada.

P
*Paillard: Corte de carne muy fino grillado o salteado.

*Paille (paja): Papas cortadas en larga juliana y fritas.

*Paisana: Corte de vegetales en forma de laminas cuadradas de 1 cm. de lado
por 1 mm. de espesor.

*Panache (de varios colores y mezclado): Mezcla de dos o mas vegetales

cocidos del mismo modo.

*Panade: Pasta espesa elaborada con una base de harina, que se usa como

ligazon en rellenos y la confeccion de quenelles.
*Papillotte: Forma de coccion donde se envuelve el producto en un papel.

*Parfait: Postre helado presentado y elaborada de distintas formas, que contiene

principalmente crema.

*Paté: Pasta o masa de carne sazonada, moldeada y cocida al horno.
*Papeete: Escalope delgado de carne o pescado, arrollado.

*Pavé (adoquin): Filete de pescado plano cortado en forma cuadrada.

*Persillade: Condimento preparado con perejil picado y ajo, que se aflade hacia
el fin de la coccion.

*Petit-fours: Pequeinos bocados dulces o salados. Se sirven en cocktails o al final

de una comida junto al café.

*Pilaf: Forma de coccion del arroz donde este se saltea en aceite o manteca con
cebolla y luego se le adiciona un caldo condimentado.




*Pinzar: Saltear vegetales en una materia grasa hasta que obtengan una

coloracion ligera.
*Pochear: Modo de coccién en un liquido que nunca debe hervir.

*Poéler: Método de coccidn que se realiza con el agregado de materia grasa y
aromaticos, tapado y en el horno a baja temperatura.

*Posta: En la argentina, rodaja de pescado.

*Puré: Preparacidon mas o menos espesa, obtenida pasando por un tamiz, un

pasa puré o utilizando un procesador, alimentos generalmente cocidos.

Q

*Quatre-épices: Mezcla de especies molidas: pimienta, nuez moscada, clavo de

olor y canela.

*Quenelles (quenefas): Albéndiga o bola de masa pocheada, generalmente de

pescado, ave, ternera o caza.

*Quiche: Tarta de crema salada, individual o grande, elaborada con una mezcla
de huevos batidos, crema de leche e ingredientes varios, tales como tocino,
salmon, cebollas y queso. Lleva solo una base de masa.

R

*Rable: Silla o parte inferior de la espalda de la liebre o del conejo.

*Ragodt: Cualquier estofado ligado con harina, generalmente de carnes y

verduras.

*Reducir: Reducir por coccién o evaporacion un liquido, fondo o salsa, para

concentrar su sabor.




*Rillettes: Trozos de carne de cerdo cocinados en su grasa hasta que formen
una pasta. Las rillettes también pueden hacerse de conejo, ganso, salmon, o

anguila.
*Rostizar: Asar.
*Roulade: Loncha o rodaja de carne o pescado, rellena y envuelta.

*Roux: Ligazon para salsas, hecha de harina y manteca en partes iguales, puede

ser claro, rubio u oscuro dependiendo del tiempo de coccion del mismo.

S
*Sabayon: Crema espumosa, espesa y dulce, obtenida batiendo al calor yemas
de huevo con azucar y afadiendo licores y sabores.

*Sablé: Pasta dulce que se quiebra facilmente o muy fiable.

*Salmuera: Mezcla de agua y sal que se emplea para encurtir, adobar,

escabechar o preservar determinados alimentos salandolos.

*Salpicon: Mezcla de carne, pescado, verduras o frutas todo ello cortado en

pequefios dados y ligado con una salsa. Se emplea como relleno o guarnicion.

*Saltear: Modo de coccion en poca grasa para obtener un dorado del producto.
*Silla: corte de carne listo para asar, que comprende los 2 bifes desde la cadera
hasta la ultima costilla, por ejemplo de venado o cordero.

*Soufflé: Plato ligero, dulce o salado, cocido al horno y preparado con varios
ingredientes, incluyendo claras de huevo batidas a punto nieve para permitir el
inflado.

*Sudar: Saltear vegetales a baja temperatura sin que tomen color y con el

agregado de sal.




*Suprema: a.- salsa blanca preparada con un fondo de ave, ligada con un roux y
enriquecida con leche.

b.- cada uno de los filetes obtenidos de la pechuga.

T
*Tamizar: Pasar una preparacion cruda o cocida por un tamiz, para que quede

lisa y homogénea.

*Tartaleta: Pequefia tarta individual dulce o salada, hecha con un fondo de pasta

en un molde y rellena de diversas formas.

*Terrina: Recipiente de barro bastante profundo o molde de terrina provisto de
una tapa, utilizado para cocinar y posteriormente conservar determinadas

preparaciones de carne, caza, ave o0 pescado.

*Tian: Recipiente de barro, redondo y abierto, para cocer al horno y servir. Usado
en Provenza para varios platos de papas o verduras gratinados. Platos
preparados en ese recipiente.

*Timbal: a.- pequeio molde de barro o metal de forma circular con sus lado

ligeramente inclinados.

b.- diversas preparaciones de carne, mariscos u otro alimento, a veces cubiertos

de pasta, cocinados en un molde timbal o similar.

*Tournedds: Pieza de carne gruesa y redonda obtenida de la parte central del

lomo.

*Troncon: Trozo grueso y entero de la ultima parte de los pescados.

U
*Unilateral: Modo de preparacion reservado para los pescados que reciben toda

Su coccion por solo uno de sus lados.




v

*Vapor (Al): Modo de coccién que se realiza sobre un liquido caliente y

aprovechando el vapor que se produce durante la ebullicion. Puede realizarse

con tapa y aumentando la presion.

*Velouté (aterciopelado): a.- sopa cremosa y espesa enriquecida con la adicion
de yemas de huevo y crema.

b.- salsa cremosa blanca, hecha a partir de un caldo concentrado ligado con un

roux.

*Vinagreta: Preparacion para aderezar a base de vinagre y que se disocia.

Disco: Manual Glion




CAPITULO VII

Introduccion a la vinicultura.




7.1 Aspectos historicos de la vida.

El vino es una de las bebidas mas antiguas que se conocen. Se han encontrado
restos de vifiedos cultivados en el Caucaso, jque tienen una antiguedad de 7.000
anos!. De la tradicion e historia del vino nos hablan escritos antiguos, asi como
el paisaje y las bodegas, reflejo de su historia, o los mismos refranes de vino que

forman parte del saber comun.

La uva es un fruto con una tendencia natural a fermentar, por lo que
probablemente, el vino fue la primera bebida alcohdlica que conocio la
humanidad. El descubrimiento el vino pudo producirse por casualidad, cuando
alguien dej6 olvidadas unas uvas en algun recipiente, éstas fermentaron y luego
alguien probo el caldo resultante. Ademas, la vid presenta una gran facilidad de
adaptacion, factor que sin duda ayudo en su expansion.

El origen del vino se encuentra en la vitis vinifera, de la que se dividieron 3 tipos:
las sultanas (sin semillas), las corintias (también sin semillas) y la vitis
occidentalis, antecesor de las uvas que conocemos hoy para elaborar vino.

La referencia mas antigua sobre el vino parece pertenecer al Antiguo

Testamento, cuando "Noé comenzo a labrar la tierra, y plantd una vifia; bebid el

vino y se embriagd" (Génesis 9-21). Esta referencia marca la presencia del vino
en la tradicion judeo-cristiana desde los primeros tiempos. En la Biblia aparece
citado mas de 200 veces (en algunos de las citas, se llama también a la
moderacion en el consumo...), lo que es una muestra de su gran importancia en
todas las culturas de la zona: Babilonia, Egipto, Sumer, etc. Mas tarde, adopta

un papel clave en el ritual cristiano.

En el mundo Clasico el vino también ha tenido siempre un lugar privilegiado. En
Grecia y Roma los dioses del vino eran muy venerados por sus poderes
embriagadores y afrodisiacos. Homero describio algunos de los vinos cultivados
en el norte de Grecia con uva moscatel como “dulces como la miel” Se

organizaban fiestas y orgias en honor a los Dioses, en las que abundaba el vino,
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los manjares y los placeres sexuales. El vino se asociaba en el mundo clasico
con el amor y el disfrute carnal, pero también con la tranquilidad, el descanso y
el alivio.

En todas las civilizaciones en las que ha estado presente, el vino se ha
introducido en la cultura integrandose entre los valores propios de ella. Asi
mismo, el vino también ha sido una forma de expansion cultural: los romanos
plantaron vifiedos por toda la Europa Mediterranea. Hay una leyenda de como
Dionisos conquistd Asia hasta la India con un ejército de musicos y bailarines
que danzaban y ofrecian vino... se puede interpretar como una alegoria

mitolégica del poder cultural del vino.

En el antiguo Egipto se han encontrado vasijas de vino con 'etiqueta’, es decir
con el nombre del productor, el vifiedo y el afio inscritos. Este hecho nos indica
que la preocupacion por la calidad del vino viene de lejos...
También los romanos demostraron un gran interés por la calidad del vino y por
definir cuales eran los mejores vifiedos. Vemos aqui un origen de la asociacion
clima + terreno tan usual en los canones de calidad para el vino en el Viejo
Mundo

Después de la caida del Imperio Romano, en Europa el desarrollo de la viticultura
y de la enologia corrié a cargo de los monjes cristianos, que pusieron mucho
empefo en mejorar todos los sistemas de elaboracion de vino, aprovechando
para ello los vifiedos heredados de los romanos. No es casualidad que las
regiones con mayor tradicion vinicola en Europa, suelen ser también las que

tenian mayor concentracion de monasterios y enclaves religiosos. Podemos ver

también hoy como muchas bodegas (algunas de ellas muy recientes) recurren a

nombres latinos para sus vinos, o rehabilitan o usan comercialmente antiguos
edificios, monasterios o abadias, ubicados entre sus vifiedos.

Francia, Italia y Espafa son los grandes productores y exportadores de vino
desde el Medievo. Para el hombre medieval el vino era un producto de consumo



http://ideas-amor.blogspot.com/

habitual y hasta necesario, ya fuere como aporte calodrico, ya fuere como para
que su grado alcohdlico ayudara a conservar y a eliminar algunas bacterias.

A medida que las ciudades crecian y aumentaba la riqueza de la burguesia,
comenzo a crecer la demanda de vinos de mas calidad. Burdeos fue la primera
region donde la ancestral preocupacion por la calidad de los vifiedos dio lugar a
una definicion del sistema de Grand Cru, en el s. XVIII. EI Comercio del vino ese
expande y su historia se divide entre las grandes casas productoras de vinos
muy buscados y demandados para lucir en las mejores mesas, y el de los vinos
de granel, descuidados en muchas ocasiones, servidos de cualquier forma y en

cualquier lugar.

En la segunda mitad del s. XIX |la plaga de la filoxera exportada de Norteamérica
asolé los vifiedos de Europa, creando una profunda crisis en el sector vinicola.
La solucion vino también del nuevo mundo, injertando la viiia europea en el pie
de una americana se lograba una vifa resistente a la plaga, que mantenia sus
propiedades originales. Hoy, practicamente todas las viflas europeas estan
injertadas sobre 'pies' americanos.

Junto con las plagas, las dos guerras mundiales representaron otro obstaculo
para el crecimiento de la viticultura en Europa, que ya no podia abastecer el
mercado mundial como antes. El impacto de la Guerra en el vino tiene un caso
evidente en el del Tokay hungaro. De ser un vino demandado para ser servido
en casas reales paso a ser olvidado en el baul de la historia.

El origen del vino en el Nuevo Mundo comenzo la mayoria de las veces de la
mano de enodlogos y viticultores que emigraron a otros continentes. Hoy en dia,
los vinos del nuevo mundo (América, Sudafrica, Australia y Nueva Zelanda) han

mejorado su calidad, conquistado mercados internacionales y compiten con los

vinos europeos de mayor reputacion. Algunas de estas zonas han explotado de

forma considerable el turismo alrededor del vino, con wine trails o wine tours que

invitan a los viajeros a conocer los vinos de estas zonas.
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En Espana, La Rioja y sus bodegas confirman un lugar emblematico en la
produccion de vino. Fue la primera region espafiola donde se comenzo a
embotellar el vino, alrededor del siglo. XIX. Con el embotellado, se define el paso
de vinos de consumo transportados a granel en barrica a vinos de mayor calidad.
En otras regiones espanolas, las practicas enoldgicas no se han refinado hasta

hace relativamente poco tiempo, pero hoy en dia podemos encontrar una amplia

oferta de vinos de calidad muy caracteristicos de nuestro pais.

7.2 Definiciones basicas en torno al vino.

Viticultura: Cultivo de la vida.

Vinicultura: Elaboracion del vino.

Vitivinicultura: Arte de cultivar vides y elaborar vino.
Viticultor o viticola: Persona dedicada a la viticultura.
Vinicultor: Persona dedicada a la vinicultura.
Enologia: Conocimientos relativos al vino.

Endlogo: Técnico o profesional del vino.

Sommelier: Persona especializada en la seleccidn, conservacion,

recomendacion y venta del vino en un restaurante.

7.3 Clasificacion de la vida.

« Familia: Vitacea.
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« Género: Vitis.
» Especie: Vinifera.
Existen mas de 1000 especies de uvas para hacer vino.

7.4 La fermentacion.

Se entiende por fermentacion al proceso mediante el que la fructosa se
transforma en alcohol por efecto de las levaduras. Durante todo el proceso se va
a liberar dioxido de carbono y calor, de ahi la importancia del control de
la temperatura en los tanques destinados a la fermentacion del vino.

La fermentacidén en tanques de acero inoxidable es relativamente reciente y el

método mas eficaz para conseguir un proceso limpio y a temperatura controlada.

La presencia de levaduras en los hollejos de la uva es la responsable de la
fermentacidon completa del vino. Tras el prensado, las levaduras de
los hollejos entran en contacto con el mosto y comienzan la fermentacion.

En otras ocasiones, las levaduras son afadidas para controlar mejor el proceso.
Esta practica se encuentra muy cuestionada en la actualidad y cuenta con
importantes detractores en el mundo del vino. Sin embargo, los partidarios de
esta practica se justifican alegando que, en la actualidad, los pesticidas
empleados en las cepas tienen como resultado final una reduccidn en

las levaduras que finalmente acabaran en contacto con los mostos.

Cuando se trata de levaduras afadidas se eligen las de tipo neutro, de manera

que no afecten al sabor final del vino. Algunos cientificos sostienen que las
levaduras afadidas no aportan ninguna cualidad al vino resultante, mientras que
las levaduras propias de la uva concederan al vino una personalidad mas

marcada.

La temperatura habitual de fermentacion va de los 20 a los 30° C. Caso de

vendimias en frio, el tanque puede calentar el mosto hasta adecuarla su
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temperatura de fermentacion, de este modo las levaduras actuaran, convirtiendo

el mosto en vino.

En el caso de que la fermentacién eleve excesivamente la temperatura del
mosto, los tanques disponen de su propio sistema de refrigeracion. Una
temperatura excesiva puede hacer perder cualidades al vino resultante por lo
que la vigilancia de los termometros de los tanques, por parte de los maestros
bodegueros, es permanente.

La peculiaridad de los vinos tintos es que consiguen fijar su color durante el
proceso de fermentacion. Todo ello gracias a los poli fenoles, verdadero tinte

natural que se encuentra en los hollejos.

Los hollejos, pepitas y raspones acaban flotando en la superficie y conformaran
el “sombrero”. Este sombrero se puede volver a sumergir hasta conseguir un
color mas oscuro. Los taninos de los poli fenoles vuelven a entrar en contacto
con el mosto, cediendo mas tintura.

En el vino tinto tienen lugar dos fermentaciones:

Fermentacion alcohdlica o tumultuosa. La que convierte la fructosa en alcohol

por accion de las levaduras.

Fermentacion Mamo lactica. Tras apartar el residuo solido, durante el
“descube”, el acido mamoé lico, mas fuerte, se va a transformar en acido

lactico, mucho mas suave y untuoso.

Con posterioridad a estos procesos, y tras diferentes trasiegos, el vino se clarifica

mediante diversos procedimientos (la clarificacion con clara de huevo es la mas

tradicional y artesana), también se filtra hasta conseguir un vino suave y sin

residuos.

Los residuos solidos que contienen los hollejos se prensan hasta conseguir el
llamado “vino de prensa”, rico en color aunque con excesivos taninos. Este vino

se dedicara al consumo inmediato sin continuar proceso alguno de crianza.
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El vino resultante del proceso completo de fermentacion, filtrado y clarificado (no
prensado) tiene dos posibles destinos posteriores:

Crianza en barrica de roble. De donde saldran los vinos de crianza, los vinos
de reserva y los grandes.

Embotellado, etiquetado y encapsulado. Destinado al consumo. Este es el
caso de los “cosecheros”, que se venden sin apenas etiquetar, en La Rioja 'y
La Ribera del Duero.

7.5 Proceso de elaboracion del vino.

. Vendimia.

. Despalillado y estrujado.
. Fermentacion.

. Clarificado.

. Filtracion.

. Estabilizacion

. Crianza (barricas).

. Embotellado.

7.6 La champaina y su proceso de elaboracion.

El champan (o champafa) del francés, champagne, es un tipo de vino espumoso

elaborado conforme al método "champenoise" en la regién de Champana,

Francia. Se trata generalmente de un vino blanco, aunque también existe el
champan rosado, que elabora a partir de varios tipos de uva, la mayor parte
tintas.
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El champan tiene denominacién de origen. El nombre viene de la region de
Champania, en el Noroeste de Francia, aunque ya era conocido por los romanos
(que lo denominaban vinum titillum). En el siglo XV ya era conocido por este
nombre en Paris, aunque no en su region de origen donde el término champagne

designaba tierras baldias.

En 1670 el monje dom Perignon, de la abadia benedictina de Hautvillers,
introdujo una serie de cambios, tales como la seleccién de la uva, el corcho
conico sujeto con una grapa metalica y las botellas de vidrio mas grueso. A pesar
de los muchos esfuerzos del monje el origen de las burbujas continu6 siendo un
misterio hasta que Louis Pasteur estudiase la fermentacién en el siglo XIX.
Entre las marcas mas reconocidas estan el propio dom Perignon, Bollinger,
Veuve Cliquot y Krug.

Para elaborar una buena champafa (en francés, champagne) no es necesario
contar con una serie de maquinarias enoldgicas. El unico requisito es controlar
la temperatura ambiente dentro de un rango 6ptimo. Se tiene que poder controlar
el clima de la habitacion donde se realiza la fermentacion y crianza del
espumoso, ya que si no se realizan dichas etapas a una temperatura entre 12 y
16 -c el resultado no sera el optimo debido a una fermentaciéon muy rapida,
decantacion incorrecta, problemas de lias, pudiendo los tapones pueden salir de
la botella o romperse; si no ocurre todo esto, de todas maneras la calidad de

sabor y aroma de la champafia sera inferior.

El método champafiés (en francés champonoise) para elaborar vinos espumosos
se ha expandido por todo el mundo fuera de su regidén de origen, Champana,
situada al noroeste de Francia es una comarca fria donde se cultivan 3

variedades utilizadas para la elaboracion de la champana:

e Chardonnay

¢ Pinot noir
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e Pinot meunier

e Son estas variedades que después de ser prensadas, sin estrujar, se
desfangan y fermentan para producir un vino blanco que, una vez
clarificado y sin gas visible, sufrira una serie de transformaciones
durante un tiempo con el objeto de formar el vino espumoso mas célebre
del mundo, la champania.
El esquema de elaboracion de la champana se puede resumir en 10
pasos:

1- Fermentacion de un vino blanco, ligero de alcohol y con buena acidez. Este
vino se puede tanto elaborar, como también comprarlo en diferentes bodegas.
Solo se exige que, el vino base, tenga un color claro y limpio, aroma frutal sin
defectos, una graduacién alcohdlica entre 10 y 11 y estar bien dotado de
acidez.

2- Clarificacion, y filtrado si asi se requiere, del mencionado vino blanco

3- Tiraje: Endulzamiento del vino con unos 20 a 25 gramos de azucar por litro,
dependiendo de las condiciones del ambiente en que se realice la operacion.
La azucar que se agrega tiene como objeto aumentar un grado en su
proporcion de alcohol y asi generar el suficiente gas carbonico que tiene una
botella de champania (5 atmosfera de presion) . Luego se siembran las
levaduras seleccionadas, activadas en agua con azucar, para no tener

problemas de fermentacion en posteriores etapas.

4- Embotellado en las botellas tipicas. Deben tener el cristal mas grueso para

resistir la presion del gas que se va ha formar y estar pulidas por dentro para
lograr el mejor desplazamiento de los posos. El cierre de las botellas se hace
con un corcho o con una chapa del tipo cervecero. Ya preparadas las botellas

para la segunda fermentacion, se apilan en forma horizontal en un lugar donde
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se controle la temperatura dejandola en forma constante a 14-c durante 1 a 3

meses que dura la segunda fermentacion.

5- Crianza: Cuando la fermentacion acaba, se deja reposar el vino en las botellas
varios meses 0 afos sobre sus propios lias (levaduras muertas o inactivas tras
el fin de la fermentacion) en rimas, sobre listones donde reposan en horizontal.
Esto se hace para armonizar los aromas originales del vino con los producidos

por los posos.

6- Colocacion de las botellas en los pupitres (especie de botellero) que los ubica
en un cierto angulo boca abajo, donde se les gira 74 hacia la derecha y hacia la
izquierda cada dia alternativamente para que los posos se dirijan hacia el cuello.
No se deben colocar muy verticales ya que se corre el riesgo de que se enturbie.

7- Degollado: Cuando con la anterior operacion se ha conseguido que los
posos lleguen al cuello de la botella, se extraen tras enfriar la botella, para

disminuir la presion del gas, y congelar el cuello.

8- Rellenado del hueco producido por el degollado con el " licor de expedicion ",
vino especial que le confiere que tipo de champafa es el producido. Este licor,

en general, es un vino viejo y azucarado clasificandose de diferentes formas:

Brut nature: No se adiciona licor de expedicion o se usa el vino de
algunas botellas ya degolladas para rellenar otras. Es muy seco, pues
siempre tiene menos de 6 gramos de azucar por litro.

Brut: Aparecen menos de 12 gramos por litro.

Seco: De 17 a 35 gramos por litro.

Demisec: De 35 a 50 gramos por litro.

Dulce: Mas de 50 gramos por litro.

9- Se taponan con corchos especiales, que son mas grandes que los comunes,

y se les coloca un cierre de seguridad.




10- Se etiquetan y se llevan a comercializar. Aunque ya se pueden beber, es
recomendable esperar algunos meses para que se tranquilice y armonice sus
nuevos componentes, conservandolo a 14-c, que es la temperatura ideal de

guarda de cualquier vino y en especial de la champana.

7.7 Tipos de botella.

En primer lugar diferenciaremos las botellas de vino en funcién de su forma.

Distinguimos entre:

Botella bordelesa: Este tipo de botella de vino es la mas comun. Su
forma es alta y cilindrica. Su nombre se debe a su lugar de procedencia:
Burdeos. Las botellas bordelesas permiten el almacenamiento de los
vinos en posicion horizontal sin problema alguno.

Botella borgoiia: Es el disefio de botella mas antiguo que se conoce y
toma su nombre de la region donde se creo: Borgoia. Estas botellas
tienen los hombros de la misma en pendiente, de forma que la botella es
mas ancha en la base y se va estrechando hasta el cuello.

Rhin: Es una botella que fusiona las caracteristicas de los dos tipos

anteriores. Su forma es muy estilizada por su altura y presenta los

hombros en caida. Originaria de la zona del rio Rhin (Alemania).

Botella de champagne o cava. Es el tipo de botella mas empleado para
la conservacion de estos vinos espumosos. Se presenta con hombros
bajos, paredes gruesas y cuenta con una oquedad en su base para
resistir mejor la presion de los vinos espumosos.

Botella Franconia: Es una botella de forma aplanada, corta y de
contorno redondeado y cuello cilindrico.

Botella jerezana: Se diferencia de la botella bordelesa en que en el
cuello de la botella presenta un abombamiento y un gollete en dos fases.

Estas botellas son de aportacion espariola.




Esto es solo una pequena clasificacién puesto que existen tantas formas de

botellas de vino como podamos imaginar.

Botella Bordelesa  BotellaBorgofia  BotellaRhin  BotellaChampagneoCava  Botella Franconla  Botella Jerezana

Tamano de botellas de vino

Y en segundo lugar clasificaremos las botellas en funciéon de su
tamaino, diferenciando a su vez si se trata de una botella de champagne o cava
del resto:

Capacidad botella (litros) Botella de champagne o cava Resto de botellas de vino

0,187 1.
0,375 1.
0,75 1.
1,51

31

Benjamin o Piccolo Split

Demiboite Mitad de botella
Standard Standard

Magnum Magnum

Jeroboam Doble magnum
Rehoboam Jeroboam o Rehoboam

Box




Methuselah Imperial
Salmanazar Salmanazar
Balthazar Balthazar
Nebuchadnezzar Nebuchadnezzar
Merchior o Solomon Solomon

Primat

Melquiades

7.8 La etiqueta.

La etiqueta en las botellas de vino es un elemento por demas importante, es su
carta de presentacion y su identificacion, y debe contar con cierta informacion

sobre el vino que contiene dicha botella.

Partiendo de que la etiqueta es algo que debe estar presente en la botella, se
puede decir que se toman en cuenta dos factores claves en esta identificaciéon

del producto que determinaran su éxito o su fracaso. Empecemos por definir a

dichos que influyen en la eleccién de un vino por su identificacion: "Lo objetivo y

Lo subjetivo".




Lo Objetivo se refiere a lo concerniente o relativo al objeto en si y no a nuestro
modo de pensar o sentir; lo Subjetivo es lo concerniente o relativo a nuestro

modo de pensar o de sentir y no al objeto en si mismo.

Las etiquetas de vinos en su mayoria tienen que describir una informacion

obligatoria (Objetiva) que por lo general, y salvo excepciones de

reglamentaciones de algunos paises, son:

- La Marca

- Tipo de Vino (de mesa, seleccion, vino fino, de postre, etc.)
- Porcentaje de alcohol al volumen

- Contenido neto

- Denominacion y direccion del embotellador (no siempre es el del lugar de origen

de los vifiedos)
- Direccion de la bodega elaboradora

- Procedencia del vino (Ej. Envasado en Origen, Procedencia Querétaro,

Industria Mexicana)

- Por ley debe contener las siguientes leyendas: Beber con moderacién o

Prohibida su venta a menores de 18 anos

Como se ve, la informacién obligatoria que lleva una etiqueta de vino tiene que
ver sélo con lo relativo al objeto en si. Para hacer esto mas demostrativo lo
podemos comparar con el documento de identidad de un individuo, ya que la
informacion alli expuesta simplemente es informativa de los datos cuantitativos

y no de su forma de ser, su caracter, sus gustos, etc.

Sin embargo, las etiquetas contienen otras informaciones que tienen que ver con

el lado meramente subjetivo, como por ejemplo:




- Descripcion enolégica en la etiqueta trasera (Aroma, Sabor y Vista)
- Caracteristicas de elaboracion como "Vino de noble crianza, resultado de..."
- Temperatura de consumo adecuada

- Recomendaciones gastrondmicas con las que resalta su sabor, Ej. "...ideal para

acompanar quesos duros y carnes rojas, etc."

Hasta ahora se ha analizado el lado objetivo y subjetivo de las etiquetas de los
vinos, desde el punto de vista de sus fabricantes (Las Bodegas). Especialmente
en lo subjetivo debe tomarse como una mera guia, ya que la mayoria va a

describir a sus vinos como “Equilibrados", "Aterciopelados", etc.

Es aqui donde nos adentramos en los factores que influyen en cada quien (los
consumidores de vinos), que obviamente nos vemos notoriamente influenciados

por dichas etiquetas, es por ello que el 90 % de las catas profesionales de vinos

se hacen a ciegas.

Decidir la compra de un vino por objetividad puede ser un gran desacierto para
el maridaje que deseamos hacer, por lo que si es necesario en nuestra decision
conocer la informacién de las etiquetas, pues saber cual es la bodega
productora, si es un vino fino o0 de mesa o su region de origen, son cosas que

nos daran ciertos parametros en la eleccion final.

Es por esto fundamental que la informacion subjetiva refleje lo mas aproximado
posible las sensaciones subjetivas de la generalidad de las personas que toman
un determinado vino. Esto producira un efecto multiplicador en las ventas del
producto y en el consumidor, un refuerzo en su mente de la bodega productora,
a la cual muchas veces le seguiran comprando los vinos debido a esa sinergia

producto de haber comprobado que realmente era lo que decia ser en la etiqueta.




Para el caso particular de los vinos mexicanos, la etiqueta da la informacion del
tipo (varietal, coupage), la afiada (segun sea el caso), el grado alcohdlico,
procedencia y la casa que lo ha elaborado. A diferencia de los vinos europeos
que ostentan en la etiqueta normalmente la zona geografica de donde provienen,
los vinos del Nuevo Mundo han optado por exaltar el varietal o la mezcla de sus
vinos. En algunos casos, en la etiqueta posterior se incluye informacién que
indica como es el vino (suave, potente, afrutado, etcétera) y una recomendacion
de con qué tipo de comida se puede maridar. Asimismo en esta etiqueta el
vitivinicultor puede indicar si es 0 no un vino de guarda, aunque normalmente

cualquier vino que sale al mercado se encuentra listo para ser bebido.

7.9 Reglas de servicio para los vinos.

Reglas basicas

* El vino blanco seco precede a los demas vinos.

« El vino tinto precede al vino dulce o licoroso.

« Si se sirven varios vinos blancos secos o varios tintos.
* El mas ligero ha de preceder al mas generoso.

* El mas joven al de mayor edad.

Los vinos mas apreciados para el aperitivo son el Jerez o cavas secos. Como
alternativa, los vinos blancos secos o tintos ligeros pueden ser una buena

solucion.

A'lo largo de una comida es conveniente ir de menor a mayor: los vinos rosados

simples y ligeros antes que los mas complejos y potentes; los jovenes antes que

los de crianza o reserva.




Con los postres, es el momento de servir vinos dulces o generosos como

moscateles, olorosos, dulces, nunca con cava brut o seco.

7.10 La cata.

La Cata trata de estudiar las condiciones positivas o negativas de un vino. Es
valorar con los sentidos los parametros que nos van a dar su imagen, es decir,

vamos a juzgar la calidad de ese vino.
La Cata es a la vez un arte y una técnica, es someter el vino a nuestros sentidos

para estudiarlo, analizarlo, describirlo, juzgarlo, calificarlo y clasificarlo.

*El mejor momento para realizar una cata es el final de la manana, cuando se
notan los primeros sintomas de apetito. Se realiza con luz natural y con una

temperatura ambiente entre 20 y 22° C, en ausencia de ruidos y olores.

7.11 La cava.

Entre la elaboracion del vino y su consumo existe un periodo donde este madura.

Este proceso se da en la cava de vino.

La cava para vino es el espacio donde el vino es almacenado. Esta por lo general
cumple algunas condiciones para que el proceso sea excelente como por

ejemplo ser un lugar libre de aromas que influyan en el vino, tener cierta

ventilacion, mantener cierto nivel de humedad (entre el 60 y 75%), una buena

temperatura y poca luz.




La cava tiene necesariamente que ajustarse al tipo de vino almacenado. El
tamafo de la cava para vino depende de la variedad del vino y también la

frecuencia del consumo.

Dentro de la cava, el vino se guarda en estanterias. Los estantes se superponen
verticalmente y deben garantizar la ausencia de movimientos que puedan alterar

los procesos del vino.

7.12 Ubicacion de las regiones vitivinicultoras.

10 regiones vitivinicolas mas conocidas del mundo

Numero 10: Badén, Alemania

Los vinos de la region de Badén son unicos entre los productos de Alemania,
son reconocidos por su sabor fuerte y acidez baja. Entre las numerosas uvas
cultivadas alli esta la Pinot Noir, que produce un vino tinto conocido como “el

aristocrata de vinos tintos”.

Badén es la tercera region vitivinicola mas grande del pais, y también se la
conoce como "el paraiso’ para los amantes del vino blanco debido a que las uvas
Pinot Gris y Muller Thurgau prosperan en esta tierra.

Usualmente las bodegas aceptan visitantes, y a menudo estan asociados con
pequefios restaurantes en el area que ofrecen los platos que mejor van con los

vinos finos alemanes.

Visita obligada: bodega de Carl Schmidt-Wagner, que produce el clasico vino
Riesling.

Numero 9: La Rioja, Espafia
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Uno de los territorios mas hermosos de Espafia se encuentra en el norte, en la
region de La Rioja, lugar que ha tenido una gran importancia en la industria de
vino. Sus vinos de venden a mas de 100 paises.

Entre las ciudades turisticas se pueden destacar San Sebastian o Bilbao, en ellas

se puede visitar docenas de bodegas pequefias y grandes.

La Rioja ofrece diferentes tipos de vinos, tintos, rosados y blancos para estimular
todos los sentidos. Los crianza, Reserva y el Gran Reserva son de la mas alta
calidad, los diferencia su edad y la fermentacion.

Visita obligada: Labastida, una bodega familiar que ofrece visitas guiadas por

todas las instalaciones y una copa de sus ultimas creaciones al finalizar la visita.

Numero 8: Alsace, Francia

Con su terreno accidentado y su famosa ruta de vino, la regidén de Alsacia ha
sido la favorita para el turismo durante décadas. Con pueblos pintorescos vy
pequefias bodegas alberga a mas de ocho millones de visitantes por afo. La
atraccion, 67 pueblos y aldeas que abren sus bodegas y sétanos al publico.

Alli se producen vinos a partir de siete diferentes variedades de uvas; Pinot Noir,
Pinot Blanc, Tokay Pinot Gris, Riesling, Gewurztraminer, Sylvaner y Muscat
d’Alsace.

Visita Obligada: Gustav Lorent, cuenta con infinitas variedades de vinos

alsacianos.

Numero 7: Southeastern Australia

Gracias a los vinos de "postres’, los fabricantes de vino en el Sudeste Australia

han encontrado su lugar en el merado americano. Esta region cuenta con una
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infinidad de bodegas en las que se pueden disfrutar Chardonnays, Sauvignons,

Shirazes, entre otros.

Cerca de Sydney se pueden encontrar Pinot Noirs, y los vifiedos del Valle Yarra,
la region de vifiedos mas antiguos de Victoria, ofrece numerosos vinos

eSpumosos.

Visita obligada: Comienza el dia con un paseo en globo y culminalo con una

visita a la bodega Port Phillip.
Numero 6: Maipo Valley, Chile

Conocido por la buena calidad de sus vinos, Chile es digno de una visita. Las
uvas que se encuentran con mayor facilidad son: Cabernet Sauvignon, Merlot y
Pinot Noir.

Visitando bodegas como Santa Rita podras apreciar la razén por la cual los vinos

chilenos son reconocidos mundialmente.

Visita obligada: Concha y Toro en el Puente Alto, donde se producen algunos de

los mejores vinos tintos de Sudameérica.
Numero 5: Véneto, ltalia

La Toscana tiene el prestigio de ser la region vitivinicola de Italia con los mejores
vinos, entre ellos el Chardonnay. En Véneto se pueden encontrar los mejores

vinos secos y frutales como: Soave, Recioto y Valpolicella.

Conocida por sus vinos blancos, la regiéon de Véneto siempre tiene tesoros
ocultos para deslumbrarnos, por ejemplo el espumante Prosecco blanco o el

Torcolato.




Visita obligada: La bodega Provolo, que cuenta con una seleccion de vinos tintos

con mucho cuerpo y vinos de mesa frutados.
Numero 4: Douro, Portugal

Es la region vitivinicola mas famosa de Portugal. Su terreno es bastante aspero

y los veranos calurosos.
Visita obligada: Bodega Quinta de La Rosa.
Numero 3: Napa Valley, California

Aunque solo produce 4 % del vino de California, Napa Valley es reconocido como
el lugar con mas bodegas de América. Rodeada de montafias la regién de 30

millas de largo esta cubierta con uvas, hay al menos 220 productores de vino.

Alguno de sus vinos mas famosos son los Cabernet Sauvignons, Pinot Noirs,

Chardonnays, y Merlots.

Visita obligada: La bodega Fife Vineyard que ofrece un fantastico vino Zinfandel.

Numero 2: La Toscana, ltalia

La Toscana, al igual que Burdeos, es una de las regiones mas famosas de

Europa en lo que a produccién de vino se refiere.

Es aqui en donde se pueden conseguir los Chianti, a menudo considerado el
epitome del vino italiano y un favorito de muchas personas. Otro vino que vale la
pena buscar en las pequefas granjas de la Toscana es el Brunello di Montalcino,

un vino tinto escaso y caro.

Visita obligada: Escalar las colinas hasta Enoteca La Fortezza, donde se

encuentran numeros Caparzo, Fuligni y Barbi.
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Numero 1: Burdeos, Francia

La regién de Burdeos en Francia abriga la coleccion mas fina de vifiedos del

mundo entero.

Bajo la denominacion de origen Bordeaux se encuentran Merlots, Cabernets

Sauvignon, Cabernets Franc, Graves y Malbecs.

Visita obligada: Los vifiedos de Saint-Emilion, una ciudad de estilo medieval que

posee un asombroso vino que lleva este nombre.

7.13 El maridaje.

Se le llama maridaje a combinar los alimentos con los vinos. El tipo de alimentos
con que se puede combinar un vino es indispensable para tener armonia entre
los sabores de la bebida y los de la comida. También la textura y el aroma de los

platillos tienen que ver con la decision de cual vino elegir para acompafar a los

alimentos. El maridaje puede ser de dos tipos:

Por complementacién: Los sabores del vino y de los alimentos son parecidos,
por lo tanto se refuerza la gama de ambos sabores. Por ejemplo, un alimento
suave intensifica el sabor de un vino suave y viceversa. Los vinos dulces servidos

con tartas de fruta hacen un maridaje por complementacion.

Por contraste: La intensidad de los sabores del vino y de los alimentos es
distinta. Un buen contraste permite resaltar uno de los dos o enfrentarlos, si es
que ambos tienen mucho caracter. Es el caso de los quesos fuertes como el
Roquefort, que necesitan vinos tintos de mucha robustez como los de Rioja,
Burdeos o Borgoia. Pero es importante cuidar bien el tipo de contraste, porque
un alimento muy poderoso puede opacar por completo a un vino suave, y un vino

de gran caracter dejara atras a un alimento muy delicado.




Hay diferentes maneras de buscar la unién entre el vino y los alimentos, puede
ser que prefieras la complementacion o que elijas el contraste entre los sabores.
Vale la pena probar estas dos combinaciones, pero también rompiendo reglas
puedes conseguir excelentes resultados.

7.14 Vinos y quesos

Durante mucho tiempo, lo mas comun fue combinar los quesos con los vinos de
la misma region. A este concepto se le llama maridaje vifia-pasto, porque los
pastos donde se alimentan cabras y reses son cercanos a los vifiedos, y

comparten el clima y el tipo de suelo.

Posteriormente se fueron haciendo maridajes con vinos y quesos de paises
diferentes, cuya armonia se descubrio con el comercio internacional. Es el caso

de la combinacion del Oporto portugués y el queso cheddar britanico.

Criterios de maridaje

Por complementacién: Para un maridaje de alimentos, es conveniente tomar
en cuenta su tipo de sabor. En un maridaje por complementacién los sabores
son parecidos y se refuerza la gama de sabores. Por ejemplo, un queso suave

intensifica el sabor de un vino suave.

Por contraste: Es un maridaje en el que la intensidad los sabores es distinta. Es
importante cuidar bien el tipo de contraste, pues un queso muy poderoso puede
opacar por completo a un vino suave, y un vino de gran caracter dejara atras a

un queso muy delicado.

Un buen contraste permite resaltar uno de los dos alimentos o enfrentarlos, si es
que ambos tienen mucho caracter. Es el caso de los quesos fuertes como el
roquefort, que necesitan tintos de mucha fuerza como los de Rioja, Burdeos y
Borgoia, que son producto del ensamblaje de diversos tipos de uva.




En México se pueden encontrar estos vinos y otros parecidos como el Cabernet
Sauvignon con Merlot, o el Tempranillo con Cabernet Sauvignon.

Existen algunos maridajes tradicionales de quesos y vinos, basados en su region

de procedencia y las variedades de uva:

* Jerez con manchego

* Suaternes con roquefort

* Gewdrztraminer con munster

* Ribera de Duero con manchego

* De Burdeos con roquefort

* Chardonnay con manchego o de cabra

* Penedés con quesos secos

* Cavas y champanfas con quesos de intensidad alta y mediana

* De Graves con gruyere y brie

Estas son combinaciones clasicas que vale la pena probar, pero también

rompiendo reglas puedes conseguir excelentes resultados.

7.15 Clasificacion de las bebidas alcohdlicas.

Podemos hacerlo por su procedencia o por su contenido en alcohol, la
clasificacion de bebidas alcohdlicas mas general es la que se refiere a la forma

de elaboracion.




Asi, se pueden clasificar en 4 tipos: La bebidas fermentadas, las bebidas
destiladas o espirituosas, las bebidas fortificadas o generosas, y los licores y

cremas.

Bebidas fermentadas

Las bebidas fermentadas, como su propio nombre nos lo dice, son las que son
logradas con un proceso de fermentacion que se logra casi siempre con
complicidad de la azucar y de la levadura del producto que fermentemos. Este
tipo de bebidas aunque tengan la misma premisa tiene algunas variaciones en
su proceso. Entres las mas populares estas bebidas encontramos el vino y la

cerveza.

También debemos nombrar bebidas fermentadas como el champagne, el cava,
chicha, sidra, vermut, sato, sake, pulke, tepache entre otras mas.

Bebidas destiladas o espirituosas

Las bebidas destiladas o espirituosas, también llamadas aguardiente, tenemos

una gama muy extensa, estas son producto de las destilacion de jugos o caldos

ya fermentados, esta destilacion se logra hirviendo dichos liquidos. Estas
bebidas pueden ser el producto de la destilacion o en algunos casos reciben mas
ingredientes como almidon y frutas para aumentar su sabor. También existen

ligeras variaciones en su proceso, pero la premisa sigue siendo la misma.

Entres las principales bebidas destiladas encontramos el whisky, vodka, tequila,

ron, ginebra, pisco, orujo, brandy y cofiac entre otras mas.

Bebidas fortificadas o generosas

Las bebidas fortificadas o generosas, son aquellas que han sido fermentadas

para ser finalmente “fortificadas” mediante adicion de alcohol vinico, para
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aumentar su graduacion alcohodlica o alcanzar un equilibrio en su sabor. El
proceso de fortificacion consiste en la adicion de alcohol (generalmente vinico)
a la mezcla para que aumente su contenido alcohdlico. Entre estas bebidas
resaltan algunos vinos fortificados como el oporto, jerez, madeira, Marsala, la

manzanilla y banyuls francés.
“Casi siempre estas bebidas son fortificadas con brandy”

Licores y cremas

Los licores y cremas, son bebidas elaboradas con la conjuncion de agua, alcohol,
azucar y frutas, especies o hierbas. El proceso también suele ser variado pero el
resultado es similar. Claro esta que dependera mucho del ingrediente principal,
que suele ser o una o varias frutas, especias o hierbas o la conjuncion de algunas

de estas nombradas.

Esta clasificacion es las mas vasta, ya que la diversidad es casi como la

geografia, cada regidn o zona del mundo tiene algun licor o crema. Las mas

populares suelen ser las de frutas y las de hierbas. Algunas tienes fines
medicinales, y el grado de alcohol suele ser variado como la bebida en si. En

este género no existen restricciones ni reglas.

Bebidas fermentadas (5°-15°)
Vermus y aperitivos 16°-24°
Cava 12°

Vino 11°-12°

Cerveza 4°-5°

Sidra 3°

Bebidas destiladas (25°-60°)
Ron 40°-80°

Whisky 40°-50°
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Conac 40°

Ginebra 40°

Vodka 40°

Anis 36°

Pacharan 28°

Bebidas alcohdlicas sin alcohol (0.5°-1°)
Cerveza sin alcohol 0.8°-1°

7.16 Cocteleria.

La palabra coctel tiene su origen en el vocablo inglés "Cocktail", que significa:

cola de gallo.

La cocteleria se desarroll6 principalmente en las épocas en que la poblacién de
los Estados Unidos de Norteamérica, se vio privada de bebidas alcohdlicas
importadas de diferentes partes del mundo, como el whisky, ron, brandy y vodka,

provocadas por la recesion de las guerras y de las crisis econdmicas y sociales.

Al no tener acceso a productos de gran calidad, empezaron a proliferar

destilerias clandestinas ocultas en montafias y areas inaccesibles, que
producian bebidas de mala calidad, pero que al fin y al cabo satisfacian la
necesidad de los bebedores estadounidenses.

En ese caso, los bartenders y cantineros se dieron a la tarea de enmascarar o al
menos, suavizar las caracteristicas no muy agradables de esas bebidas
apocrifas, y empezaron a preparar tragos combinados con jugos de frutas 6
bebidas gaseosas refrescantes. Ante la gran aceptacion de los parroquianos,
este concepto se desarrollé formalmente, naciendo el arte de la cocteleria, que
hoy en dia sigue teniendo millones de seguidores.




En el arte de la cocteleria, se hizo patente la gran creatividad de los bartenders,
dando por resultado una gran cantidad de cocteles famosos entre los que
destaca el llamado Rey de los Cocteles: ElI Martini.

Siendo en el principio base importante de la cocteleria bebidas destiladas como
el Whisky, el Ron, el Brandy, la Ginebra, posteriormente se agregaron el vodka,
los cordiales y desde luego, el Tequila.

El mas clasico y difundido mundialmente, por su gran aceptacion, es el coctel
Margarita, bebida que propicié la entrada del Tequila a la Union Americana,
siendo hoy en dia uno de los destilados preferidos en ese pais.

Por alguna razon de tipo organoléptico, parece ser que el Tequila combina de
modo muy favorable, con mezcladores citricos como: jugos de limén, lima,

naranja, toronja y mandarina, asi como otros botanicos cuya caracteristica de

sabor es sutilmente acida y/o astringente, como el tamarindo, la jamaica, el

membirillo, el capulin y la uva.

De ahi que la creatividad de los profesionistas del Bar, se haya inclinado a
preparar cocteles de Tequila utilizando tales ingredientes como mezcladores, de
los que han nacido grandes cocteles con Tequila.




PALOMA CHARRO NEGRO

Vaso alto Vaso alto

Escarchar con limén y sal 3 cubos de hielo

3 cubos de hielo Ya de onza de jugo de
s onza de jugo de limén limén

Pizca de sal Pizca de sal

2 onzas de tequila 2 onzas de tequila
Completar con refresco de toronja Completar con
Adornar con segmento de limon refresco de cola
Adornar con
segmento de limon

MAYAHUEL BLOODY CLAMATO MEX

Vaso alto Vaso alto

Escarchar con limon y sal Escarchar con limon y sal

3 cubos de hielo 3 cubos de hielo

Pizca de sal 2 onzas de tequila

4 gotas de salsa inglesa 4 gotas de salsa inglesa

2 onzas de tequila 4 gotas de salsa Tabasco

2 onza de jugo de limon 2 onza de jugo de limon

4 gotas de salsa Tabasco Pimienta al gusto

2 onzas de tequila Completar con Clamato
Completar con jugo de tomate fresco Colocar tallo de apio sin hebras
Colocar tallo de apio sin hebras




SOUR MEX TEQUILA SUNRISE

Copa para vino rojo Vaso alto

Hielo frappé 3 cubos de hielo

1 2 onzas de tequila 2 onzas de tequila
4 de onza de jugo de limén 2 onza de jarabe de
1 onza de jarabe natural granadina
Completar con jugo de naranja fresco Completar con jugo
Adornar con segmento de naranja y cereza |de naranja fresco
Adornar con
segmento de
naranja y cereza

CHAPALA MUPPET

Vaso alto Copa caballito 3 onzas

Escarchar con limén y sal 1 2 onzas de tequila

3 cubos de hielo Completar con refresco lima-limén

2 onzas de tequila Tapar con servilleta de tela

Y2 onza de jugo de limén Tome la copa sobre la servilleta y

2 onza de jarabe de granadina golpee la base de la copa en la mesa,
Completar con agua mineral (soda) retire la servilleta y tdmelo de un solo
Adornar con segmento de pifa fresca trago.

VAMPIRO BAJA GOLD

Vaso alto Tarro cervecero

Escarchar con limén y sal Escarchar con limén y sal

3 cubos de hielo Licuar o mezclar en coctelera:
Y2 onza de jugo de liméon 1 onza de tequila

Pizca de sal 1 onza de jarabe natural

2 onzas de tequila Y2 onza de jugo de limén

4 onzas de sangrita Y5 taza de hielo frappé
Completar con refresco de toronja (Del Servir en el tarro

Valle) Completar con cerveza clara




CIELO ROJO TEQUILIBRIO

Vaso alto

Escarchar con limoén, chili piquin y sal

3 cubos de hielo

Y2 onza de jugo de liméon

2 onzas de tequila

1 onza de jarabe de granadina

Completar con mitad refresco de toronja y
mitad

agua mineral (soda)

Adornar con segmento de limén

ATIZAPAN
Vaso alto
Escarchar con limén y sal
3 cubos de hielo
2 onzas de tequila
Licuar:
Limoén verde entero con céscara
Rama de yerbabuena o menta
1 onza de jarabe natural
Colar y verter en el vaso
Adornar con segmento de limoén y hojas
menta

CARIBBEAN DAISY
Copa para margarita
Escarchar con limén y sal
Licuar a punto de nieve:
3 cubos de hielo
2 onzas de tequila
2 onzas de jarabe de tamarindo
Y2 onza de triple sec (Cointreau)

Vaso alto

Escarchar con limén y sal

3 cubos de hielo

Y2 onza de jugo de liméon

Y2 onza de jarabe natural

2 onzas de tequila

Completar con refresco de toronja
Agregar cuadritos de pifia
Adornar con un segmento de pina

MARGARITA ORIGINAL
Copa para margarita
Escarchar con liméon
y sal
Licuar a punto de
nieve:
3 cubos de hielo
2 onzas de tequila
Y2 onza de jugo de
limén
Y de onza de jarabe 4
natural -
Y2 onza de triple sec
(cointreau)
Adornar con segmento de limén

JAMAICA DAISY
Copa para margarita
Escarchar con limén y sal
Licuar a punto de nieve:
3 cubos de hielo
2 onzas de tequila
2 onzas de jarabe de jamaica
Ya de onza de triple sec (Cointreau)




TEQUILIA BOOM CAIPIRINHA MEX

Vaso alto Vaso old fashion

2 cubos de hielo 3 cubos de hielo

Licuar: 1 onza de jugo de limoén

2 onzas de tequila 1 onza de jarabe natural

1 onza de licor 45 2 onzas de tequila

1 onza de jugo de naranja 1 rama de hierbabuena o menta
1 onza de jugo de lima 1 twist de limén

Y2 onza de leche evaporada
Adornar con segmento de
lima y una cereza

ACAPULCO BREEZE ACAPULCO GOLD

Vaso alto Vaso alto

3 cubos de hielo 3 cubos de hielo

2 onzas de tequila 2 onzas de tequila

4 onzas de jugo de pifa 1 onza de Grand Marnier
Completar con refresco lima liméon Completar con jugo de naranja

Adornar con segmento de pifia Adornar con segmento de naranja

ACAPULCO SANDS ADAM’'S APPLE

Copa grande para coctel Vaso alto

Hielo frappé 3 cubos de hielo

Licuar: Mezclar lentamente:

1 onza de jugo de limoén 1 onza de tequila

2 onzas de jugo de pifa 1 onza de licor de tequila (Agavero)
2 onzas de tequila 1 onza de jarabe natural

2 onzas de crema de coco 4 onzas de jugo de manzana
Adornar con segmento de pifia y cereza Completar con agua mineral (soda)

JUANITO BANANA ANDY & ALICE

Vaso old fashion Vaso alto

3 cubos de hielo 3 cubos de hielo

Mezclar: 2 onzas de tequila

2 onzas de tequila 2 onzas de vino tinto

1 onza de crema de platano 1 onza de jarabe natural

1 onza de leche evaporada (Clavel) Y4 de onza de jugo de limén

Verter en el vaso Completar con agua mineral (soda)




ALICE ALONG MYSTIC DREAM

Vaso old fashion Copa para vino tinto

3 cubos de hielo 1 onza de tequila

Mezclar: 1 oz de crema irlandesa (Baileys)

1 onza de tequila ' onza de licor de chocolate (Cheri
2 onza de licor de café (Kahlua) Suisse)

1 onza de crema irlandesa (Baileys) Y onza de licor de coco (Malibu)
Completar con café¢ americano
(aproximadamente 4 onzas)
Coronar con crema batida

CHANGUIRONGO
Vaso alto Copa de conac chica

4 cubos de hielo 1 2 onzas de tequila

Pizca de sal 3 onzas de licor de café (Kahlua)

2 onzas de tequila Popote corto de papel

Completar con refresco de naranja Encender los liquidos y pedir

Adornar con segmento de limén que se absorba rapido con el popote

BRAIN STORMING

Copa para martini doble Vaso alto

Hielo frappé 3 cubos de hielo

Mezclar: 2 onzas de tequila

1 2 onzas de tequila 1 onza de ginebra

1 onza de licor de mandarina (Mandarin 1 onza de licor de coco (Malibu)
Napoledn) "2 onza de jarabe natural

1 onza de jugo de limoén %4 de onza de jugo de limén
Adornar con gajo limpio de mandarina Completar con agua mineral (soda
o segmento de lima Adornar con segmento de limon

TIC TOC JALISCO BULL

Copa de coctel grande Tarro cervecero

Hielo frappé Escarchar con limén y sal
Mezclar: 2 cubos de hielo

2 onzas de tequila 2 onzas de tequila

1 onza de licor de almendras (Amaretto) 1 onza de jugo de limoén

"4 de onza de jugo de limén 1 onza de jarabe natural
Completar con sidra Completar con cerveza oscura
Adornar con segmento de limén




GAVIOTA SOMBIE

Copa de coctel grande Copa de vino tinto

Escarchar con limo6n y azucar Escarchar con azucar y canela en polvo
Hielo frappé 1 onza de tequila

Mezclar: 1 onza de conac

2 onzas de tequila 1 onza de whisky

2 onza de miel de abeja 1 onza de jarabe natural

1 onza de licor de almendras (Amaretto) Completar con caf¢ bien caliente
Servir y completar con sidra
Adornar con segmento de limén

Copa de coctel grande Vaso alto

Escarchar con limén y azucar 3 cubos de hielo
Hielo frappé 2 onzas de tequila
Mezclar: blanco

2 onzas de tequila blanco 2 onza de curazao
2 onzas de licor de meloén (Midori) azul

Y2 onza de triple sec (Cointreau) Ya de onza de jugo de
s de onza de jugo de limén limén

Completar con refresco lima limén Hojas de menta
Adornar con segmento de meloén Completar con
refresco lima limon
Adornar con
segmento de naranja

PASION ETERNA PAISAJE AGAVERO

AGUASCALIENTES

Vaso alto Vaso alto

Escarchar con limén y azucar 3 cubos de hielo

3 cubos de hielo Licuar:

2 onzas de tequila 1 limén verde entero sin semillas

1 onza de licor de anis dulce (Sambuca) Pizca de sal de grano

Completar con jugo de naranja 2 onzas de tequila

Adornar con segmento de naranja 1 %2 onzas de jarabe natural

2 onzas de sangrita

Completar con agua mineral (soda)




PINK PANTHER SUBMARINO

Copa de coctel grande Vaso alto

Escarchar con limoén, azlicar y canela en Copa caballito 2 onzas

polvo Escarchar vaso alto con limén y sal
Hielo frappé Colocar en el fondo del vaso el caballito
Mezclar: con las 2 onzas de tequila

2 onzas de tequila blanco Llenar con cerveza clara bien fria,

1 onza de licor de Cassis deslizandola por las paredes del vaso

1 onza de leche evaporada (clavel) Agregar "4 de onza de jugo de limén y

1 onza de licor de anis dulce (Sambuca) pizca de sal de grano.

s de onza de triple sec (Cointreau)
Adornar con segmento de pifia y cereza

MEXICO EN LA PIEL iVIVA MEXICO!

Copa de coctel grande Vaso alto

Escarchar con limén y azucar Escarchar con limén y sal

2 onzas de tequila Licuar:

1 onza de licor de café (Kahlua) 3 cubos de hielo

1 onza de leche evaporada Y4 aguacate de tamano mediano

2 bolas de nieve de vainilla 2 onzas de tequila

Coronar con chocolate liquido 1 onza de jugo de limoén

2 onzas de jugo de toronja
Completar con refresco lima limon,
mezclando en el vaso

CARGA PROFUNDA

Copa de coctel grande Vaso alto

Hielo frappé Escarchar con limén y sal

2 onzas de tequila 3 cubos de hielo

2 onzas de licor de melon (Midori) Y2 onza de jugo de liméon

1 onza de jarabe natural 2 onzas de tequila

Completar con agua mineral (soda) 1 onza de vodka

Adornar con segmento de meloén 1 onza de ron blanco

% onza de licor de tequila (Agavero)
Completar con refresco de toronja
Adornar con segmento de limén




ACAPULCO SUNSET TIJUANA BRAZZ

Copa de coctel - Copa de coctel grande

grande " Escarchar con limén y azucar
Escarchar con liméon Hielo frappé

y azlcar - Mezclar:

Licuar: 2 onzas de tequila

3 cubos de hielo 2 onzas de néctar de durazno

2 onzas de tequila Completar con cooler de durazno
1 onza de leche Adornar con segmento de durazno
evaporada (Clavel)

5 fresas medianas

1 onza de jarabe

natural

Adornar con segmento de fresa

AGUA DE VIDA ROSA SALVAJE

Copa de vino blanco Copa de vino blanco
Hielo frappé Escarchar con coco rayado fino
2 onzas de tequila blanco Hielo frappé

"> onza de whisky 1 2 onzas de tequila blanco

1 onza de licor de Cassis 1 onza de leche evaporada (Clavel)
Adornar con segmento de limon y cereza 2 onzas de licor de Cassis

Y onza de licor de coco (Malibu)
Mezclar en la copa

SPLASH
Vaso old fashion Vaso alto

3 cubos de hielo 3 cubos de hielo

2 onzas de tequila 2 onzas de tequila

"2 onza de crema de menta ', onza de vodka

"> onza de curazao verde 1 onza de licor de melon (Midori)
' onza de Bourbon

Y2 onza de jarabe natural
Completar con agua mineral (soda)
Adornar con segmento de melon
Vaso alto Vaso old fashion

3 cubos de hielo 3 cubos de hielo

2 onzas de tequila 2 onzas de tequila blanco

"2 onza de ron blanco 1 cucharadita de salsa inglesa
"2 onza de vodka 1 cucharadita de jugo Maggi
"4 de onza de jugo de limén Y onza de jugo de limén

Y2 onza de jarabe natural Mezclar en el vaso

Completar con refresco de toronja Agregar aceituna con pimiento




Vaso alto Copa para margarita

3 cubos de hielo Licuar a punto de nieve:

2 onzas de tequila 3 cubos de hielo

1 onza de crema de menta 1 %2 onzas de tequila

1 onza de jarabe natural Y onza de triple sec (Cointreau)

Completar con agua mineral (soda) ' onza de jugo de limén
1 onza de licor de tequila (Agavero)
Adornar con segmento de liméon
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