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Introduccion

INTRODUCCION

Este manual aborda cuestiones basicas del servicio en el sector hostelero y est4
dividido en tres unidades didacticas relativas al servicio y atencién al cliente,
a las tareas que hay que desarrollar después del servicio y a los aspectos que

influyen en la mejora continua de la calidad.

A través de este manual se aprendera el sistema de trabajo que pded uir

en los mejores establecimientos de restauracion, donde el jefe de r%
R

puesto de responsabilidad que debe llevar a cabo unas funcione i
con profesionalidad y eficiencia.

En la unidad de servicio de alimentos y bebidas se er emporaliza-

cién y el correcto desarrollo de un servicio de comj as sus variantes

y peculiaridades, como el bufé o el servicio de habitac haciendo especial
ien

hincapié en la importancia de la atencién al

En la segunda unidad se verdn todas las Seesarias de reposicion y la
adecuacion de las instalaciones al servicio offecid@'y, por dltimo, se trataran
algunos aspectos relacionados cgfl [gfalidad del servicio para poder alcanzar
los maximos estandares de ¢

X
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Servicio basico de alimentos y
bebidas y tareas de postservicio
en el restaurante

Servicio de alimentos y bebidas y at
cliente en restauracion

Objetivos

- Identificar las diferentes técnicas de servicio y ap as@encillas y de uso comin.

- Seleccionar y usar los ttiles e instrumentos neces servicio.

y bebidas degaétierdo con las instrucciones
itud, estilo y elegancia requeridos

- Ejecutar operaciones de servicio de co
definidas, con rapidez y eficacia; y ¢
en el proceso.

- Interpretar y cumplir las nes ajo y responsabilizarse en las tareas
encomendadas.

- Aplicar en todo mo las té& s de atencién al cliente que resulten adecuadas.

- Aplicar, en su ca ida@es de facturacion y cobro sencillas.

rvicio de alimentos y bebidas en las habitaciones
Y Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades
1.5. Formalizacién de comandas sencillas

1.6. Aplicacion de técnicas bésicas de atencién al cliente

1.7. Aplicacién de modalidades sencillas de facturacién y cobro

11
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mpos de servicio segun formula de restauracion
gastronémica

Los tipos de servicio varfan segin la férmula de restauracién gastrondmica y
pueden clasificarse en funcién de la forma de dirigirse al cliente y la forma de
presentar la oferta gastronémica.

t1 n se presentan los distintos tipos de servicio segtn la forma de
al cliente, estos son: emplatado o a la americana, a la inglesa, a la
sa, en guéridon y a la rusa.

n el servicio emplatado o a la americana los platos salen directamente de
la cocina hacia el comensal. Es por ello un servicio sencillo, cémodo y rapido,
y el m4s extendido hoy en dia. Requiere una menor cualificacién del personal
de sala, permite controlar mejor la temperatura de los alimentos y los platos
pueden salir decorados desde la cocina, y respetar de esta forma la creatividad
del cocinero.
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En este servicio se puede incluir el uso de campanas, lo que ayuda a conservar
la temperatura y el aroma de los alimentos, adem4s de crear un interesante
efecto al destapar todas las campanas una vez servidas en la mesa.

El modo habitual de llevar los platos es en una mano, y se sirve al comensal
por la derecha. Lo habitual es transportar dos platos con la mano izquierd
uno con la derecha. En muchos establecimientos es costumbre transportar ffres
platos en la mano izquierda y dos en la derecha, pero no es recorgendafite p

el I'leng que entrafa.

pasos:

Para poner e&%a técnica de servicio, pueden seguirse los siguientes

ne [@%alma de la mano hacia arriba, se coloca el primer plato enci-

nza con el dedo pulgar. Es muy importante que durante todo el
se mantenga la palma de la mano hacia arriba, porque si se empieza
irar la mufieca serd imposible terminar de coger todos los platos de la
forma adecuada. También hay que prestar atencién y posar el dedo pulgar
paralelo al borde del plato, pues debe sujetarse de forma elegante y sin in-
troducirlo dentro.

Y

2.° El segundo plato se coloca encima del primero, apoyado sobre el mefiique
y el antebrazo. Si se quieren coger tres platos con una mano, el segundo

13
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plato debe desplazarse bajo el primero hasta tocar el dedo indice de la mano
y apoyarlo sobre los dedos corazén y anular, mientras el tercer plato ird arriba
apoyado sobre el mefiique y el antebrazo como se ha indicado anteriormente.

Para transportar platos con campana, se cogerdn dos con la mano izquierda
y uno con la derecha. Puede darse el caso de que sean campanas planas,
que permite amontonar un plato sobre el otro en forma de torre. Si se tr
con estas campanas planas, se amontonaran los platos que se puedan m
de cuatro o cinco, y se les pasari el lito por encima para que caia p

laterales, apretando fuerte los dos extremos bajo el primer plat
torre vaya mas firme.

limpiar pequefas salpicaduras. Ademas, aporta
embotelladas, bien para envolverlas al servir

El servicio sa, aunque un poco en desuso, todavia es habitual en
banqueteSiy, r tes de categoria alta. Consiste en presentar el plato vacio
cligmte pofla derecha para después servirle por la izquierda desde una fuente

ray Si la fuente estd caliente serd necesario el uso de uno o dos litos
itar quemaduras. El servicio se realiza con pinzas, y es muy importante
stura: el responsable del servicio debe inclinarse hacia delante un poco y

elantar el pie izquierdo de una manera natural y con cuidado de no ensuciar
cliente. Puede ser muy incémodo, pero en banquetes, donde la mayor parte
de comensales comparten mend, es mucho més rapido y demuestra al cliente la
habilidad del personal de servicio.

En este servicio es fundamental saber manejar las pinzas de camarero (la cu-
chara sopera y el tenedor trinchero). Para usar bien las pinzas hay que tomar

14



Servicio de alimentos y bebidas y atencion al cliente en restauracion

primero la cuchara y ponerla sobre la palma de la mano, después el tenedor
encima, siempre de la misma cuberterfa, y cerrar bien la mano intentando
que los extremos de los mangos nunca se separen. Para coger los alimentos
se desplaza ligeramente el tenedor a la derecha con el pulgar y después se se-
paran los cubiertos con ayuda del dedo indice. Luego se hace palanca,
cuidando que los extremos inferiores de los cubiertos nunca se separen.
debe olvidarse que el pinzado del pan es un servicio a la inglesa frecuentdle
NnumMerosos restaurantes.

Servicio a la inglesa
Servicio con fuente Servicio&
v =

v

A9
oy
il

o

El servicio a la francesa es practicamente igual que el servicio a la inglesa,
pero con la diferencia de que est4 todavia en mayor desuso y es el propio cliente
quien se sirve los alimentos de la fuente que sostiene el camarero o ayudante.

15
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Tiene el inconvenientes de que el reparto de la comida suele ser desigual, no
puede controlarse la presentacion de los alimentos en el plato, es lento y cansa-
do para el camarero, y hay una mayor probabilidad de que el cliente se ensucie.
La ventaja es que el cliente puede servirse como y cuanto desee.

El servicio en guéridon, aunque no tanto como el anterior, también estd
desuso, y consiste en el montaje de los platos por parte del jefe de ranggffen
una mesa auxiliar o guéridon delante del cliente. Lo mas importan s
servicio es una buena mise en place o puesta en escena de la mesa§ liagco

inzas, I1

muletén, mantel, cubremantel, platos necesarios para el servicio,
demds accesorios o salsas que puedan necesitarse.

Una vez realizada la mise en place, el ayudante de camar cer 0s man-
jares de la cocina en fuentes o legumbreras, los pres 4 a lientes y los
depositara en la mesa auxiliar, para que el jefe de za a a emplatarlos
y servirlos. Para ello se utilizan las dos manos, c@giend inzas y limpiando
los bordes si es necesario con el lito antes de ¢

ervicio en guéridon, pero
desespinado de pescados.

A continuacién se expli€an 1@, tipos de servicio que existen en funcién de
como se presenta la oferta 6mica. Estos son el men fijo o concertado,
el meni carta, el méng stacion y la carta.

El menau fij do est4 establecido por mutuo acuerdo entre el esta-

blecimie clightes. Es el que se utiliza normalmente en los banquetes y
' idas, el pan y el postre en el precio. En lo que respecta al
arero suele marcar todos los cubiertos en la mesa durante la
, a no ser que haya problemas de espacio. Conforme retira cada
ira también sus correspondientes cubiertos.

arcar, en restauracion, significa poner en la mesa los cubiertos o utensilios
necesarios para un servicio. Por tanto, si hay que marcar una mesa para una
ensalada serd necesario poner los condimentos necesarios como aceite, vina-
gre, sal y pimienta, asi como los cubiertos adecuados.

El mend carta es un tipo de ment que ofrece el establecimiento por un precio
fijo, en el que se incluyen varios platos por grupo para que el cliente pueda

16
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hacer su elecciéon. Normalmente habrd dos o tres grupos de platos (entrante,
primer y segundo plato) y postres. La bebida puede estar incluida, aunque no
es algo habitual.

Es un tipo de ment que se suele utilizar en hoteles para los clientes que tienen
incluida la pensién o para clientes de paso. Como no se sabe de antemano lo q
el cliente va a tomar, los cubiertos se marcan antes de servir cada plato, aundtie
si los platos del primer grupo se pueden tomar con cubierto trinchero;

marcar de antemano este cubierto en la mesa. El llamado ment & u
ment carta, que suele tener dos o tres platos y postre por un precio fjo-

El ment degustacién es un ment extenso que tiene un
do en restaurantes de una categorfa media o alta. Puede
u ocho platos, aunque la cantidad de platos que lo ¢
y depende del establecimiento. Es un ment muy e
cocina da a probar sus mejores manjares con diferen nicas de coccién,
texturas, géneros, decoraciones, vajillas, etc.
blecimiento y de su cocina.

por seis
uy relativa

dos ments degustacién
diferentes y no tienen otra oferta ondmica®Bn cuanto a los cubiertos, ya
que estos mends estan comp gran ndmero de platos, no se sue-
len marcar en la mesa, Adeas, a

tendrd que estar lo m ser lo mas acogedora posible, por lo que se
marcaré cada cubiert. e Servir el plato.

n
trgflémica mas amplia de un establecimiento de restau-
tan separados por grupos y cada uno de ellos tiene su
drian enunciar los grupos de platos que tradicionalmente
&s de los restaurantes, pero la tendencia es a personalizar al
y dar rienda suelta a la creatividad e innovacion a la hora de

fé por su parte es un tipo de servicio que podri verse con mas dete-
miento en el epigrafe 1.4. de esta unidad did4ctica.

Vistas las técnicas de servicio mas frecuentes, conviene centrarse en la tarea
de retirar los platos de la mesa tras haber sido degustados. El modo habitual
es amontonarlos, pero no es lo més elegante en determinados 4mbitos, y tanta
importancia tiene en el servicio poner los platos como retirarlos. Es por ello
que resulta interesante conocer alguna técnica 4gil y elegante que pueda servir
en cualquier contexto.

17
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Se conoce por desbarasar al hecho de recoger los platos de la mesa. Debe ha-
cerse de modo eficaz y rapido, cargando el mayor nimero de platos sin causar
riesgos o molestar a los clientes.

Para ello se elige un comensal por el que empezar, siguiendo el protocolo
més adelante se explica o el método mas usual, que es escoger al que tdhig
mayores restos de comida en el plato, por razones practicas. Se cruza
biertos en el plato, se retira su plato con la mano derecha y se a
mano izquierda, sujetdndolo con el dedo indice y pulgar. Se pinza
la cuchara o tenedor sucio y se cruza el cuchillo, si lo hubie
este para que los cubiertos vayan mejor sujetos.

cha, y se apoya entre la mufieca, el antebrazo y
libres de la mano izquierda, que deben desplaz

rdn el mefique o el mefique y el anular. cuchillo en este dltimo
plato se cruza por debajo del tenedor o cug pfimer plato, y con estos se




Servicio de alimentos y bebidas y atencion al cliente en restauracion

Se continda la operacién hasta retirar unos cuatro platos, aunque el nimero de-
pende de las costumbres del establecimiento y de la habilidad del camarero. Por
Gltimo, se conducen a la cocina o se deposita el plato de abajo encima de los de-
mads para cogerlos mejor con las dos manos. Si la distancia hasta el office es larga
debe ponerse un plato boca abajo encima de todos los platos para tapar los restos
de comida y los cubiertos. También se puede poner el lito por encima de la to
de platos y apretarlo bien abajo con las manos para que vayan mejor sujetos.

¢

EAplicacién de técnicas sencillas de servicio € e
desayunos, almuerzos y cenas
A la hora de servir una mesa, sea durante desayunossggalm 0 cenas; es

necesario saber identificar los tiles e instrumentog{ba que el comensal
usari o puede requerir a lo largo de la comida.

oS¥tenedores y cuchillos de
Shde postre, que seran mar-
les corresponde.

Cuberteria

1. Cuchara sopera

2. Tenedor trinchero

3. Cuchillo trinchero

4. Cuchillo steak

5. Tenedor de pescado

6. Pala de pescado

7. Tenedor de postre

8. Cuchara de postre

' 4 9. Cuchillo de postre

‘ 10. Cuchillo de queso
11. Cuchara de consomé

J ‘ 12. Cuchara salsera

T | | } 13. Cubierto para marisco

78 910 11 12 13
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Entre la cristaleria debe tenerse especial cuidado con el servicio de las copas, y
debe saberse identificar la que corresponde a cada bebida. Las m4s basicas son
la copa de agua y la de vino, deberan tomarse por el pie o el tallo, y a la hora
de servirse no tocar nunca la botella con el cristal. La copa catavinos suele ser
més baja que las demis y la de espumosos puede variar.

\\ - \T'// \x‘ / | t\;‘/ | Cristaleria \
T ’ ,J‘ | 1. Copa de agua
L 2 3 4 . 08

u

\\
> Pl
5

En el caso de la vajilla basic
plato, el plato trincher
el mas pequeno, que se

K]

arafel pan.
/ \\\
;’ ‘3
\\\ //" .
\ - 4 Vajilla
2

1 1. Plato de presentacion
J— 2. Plato trinchero
y N P 3. Plato hondo
£ \ £\
[ ; ) 4. Plato de pan
\ y )
\\\\ //// o
3 4

Una vez vistos los ttiles bésicos, la aplicacién de técnicas sencillas de servicio
en mesa de desayunos, almuerzos o cenas dependera del tipo de establecimiento

20
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y de la férmula de restauracion; no se pueden hacer generalizaciones debido a
la amplia diversidad que puede encontrarse al respecto. Los desayunos suelen
servirse en bares o cafeterfas de zonas céntricas o comerciales pero también en
hoteles. En estos casos, si el nimero de huéspedes es suficiente, se opta por un
servicio tipo bufé.

Si el desayuno es de tipo bufé, el cliente se sirve los manjares, entre los qué'se
incluye un poco de fruta, alimentos salados y bollerfa, ademas d$le caf

tés y lacteos. Si las bebidas no estin en el bufé, es el camarero el respensa
d
S

servirlas. La tendencia actual, desde la proliferacién de las cafeter 0
es la de poner estas maquinas en el bufé para que el personal de ser
dedique a asistir al cliente en caso de necesidad o a retira SEC

Sin embargo, en la cafeteria tradicional, lo mas nor esservirun café u otra
bebida caliente y una pieza de bollerfa, tostadas facilitar por su-
puesto sobres de azicar, mantequilla 0 merme y biertos requeridos
cuando se trate de piezas que deban ser u adas. Este es un servicio
mas informal en el que debe servirse pri

pués los alimentos que el cliente solicite;
exigen que se les sirva todo al mi iempo.

)

i o se
108 8UCIOS.

Importante

Las bebidas tienen #rioti el servicio de la mesa, y nunca puede llevarse
nada de comida si ngie han servido antes.

Durante idas o cenas, el pan se servird en su plato correspondiente

zas. Jego se procederd a servir el vino o las bebidas que se hayan pe-
a pafar la comida. En ocasiones, si los clientes han pedido vino,
resentar la botella a la persona que lo ha hecho y abrirla para que se
ientras terminan con el resto de las otras bebidas. Es muy importan-
es de servir una bebida retirar anteriormente los vasos usados que hay en
mesa.

La siguiente operacién serd marcar los diferentes cubiertos a cada uno de los
comensales para que puedan tomar el primer plato. En ese mismo momento
es cuando se empieza con el servicio de los platos solicitados por los clientes.
Mientras comen se les servird si es necesario mas agua, pan, vino o cualquier

21
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otra cosa que pudieran necesitar, y se desbarasara el servicio correspondiente
una vez hayan terminado.

Cuando se desbarase el tltimo plato se debera retirar el pan y los platillos de
este. Después, se limpiard la mesa con un recogemigas o, en su defecto, con
una servilleta y un plato. La mesa ya esta lista para entregar la carta de p
tres y hacer su comanda. Se preparan los cubiertos para el postre y se sigfen
como los dem4s platos. Una vez que los clientes hayan acabado el poStaése |
pregunta si desean café, infusién o digestivo. En caso afirmativo s 4 1
comanda y se serviran.

En el momento de servir el café u otra bebida se retiran@las ag)de vino
sucias, nunca antes de este momento, preguntando antes,al liente St ha termi-
nado con el vino. Sin embargo, la copa de agua sera ?‘r fimo que se retire de
la mesa aunque esta esté vacia y el cliente haya y @ oda su comida.

sobremesa sin perder la
ier cosa hasta el momento
ajduenta y el cliente se mar-

Se dejara a los comensales para que disf;
atencion sobre los mismos, por si necesita
en el que soliciten la cuenta. Cuando se en
che, se da comienzo a las tareas tservici

—

m El servicio alMmentos y bebidas en las habitaciones

El servicio de hdbitagiene$®o room service es clave en establecimientos
hoteleros. Su obli iedad la establece la legislacién autonémica, pero nor-
malmente e en hoteles de 4 estrellas durante el dia y en los de

5 estrellagydutafite 128 veinticuatro horas del dfa.

iones)1s huéspedes disponen en sus propias habitaciones de una lista

del hotel, en la que marcan los productos de su interés, el niime-
sonas que comerdn, la hora a la que desean el servicio, etc., y que
iormente cuelgan al anochecer por fuera de la puerta. A primera hora
la mafiana el personal del servicio de habitaciones recoge los menis para
proceder a su preparacion.

En otras ocasiones el pedido se hace por teléfono o personalmente. Como el
servicio de habitaciones se utiliza mayoritariamente para el desayuno, a con-
tinuacién se detallan los tipos de desayuno mas comunes, como el desayuno
tradicional o de la casa, el mas frecuente en bares y cafeterfas; el desayuno
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continental, m4s completo y visible en establecimientos de media pensién o
pensién completa; y el americano y el inglés, que suelen encontrarse en el bufé
de los hoteles.

Tipo de desayuno Componentes Imagen

Zumo de frutas V'S
Desayuno de la casa | Café, té o chocolate
Bolleria o tostadas

Zumo de frutas
Café, té o chocolate
Bollerfa francesa
Tostadas
Mantequilla, merm,
y miel

Desayuno continental

Zumo de frutas
Café, té@'c late

fres
(revueltos o

Desayuno americano

Zumo de pomelo o
naranja

Café o té

Pan de molde tostado
Huevos fritos o revueltos
Beicon a la plancha
crujiente

Desayuno anglosajon | Champifiones y tomates
a la plancha

Salchichas

Judfas estofadas
Mantequilla, mermelada
y miel

Piezas de bollerfa
(scones, muffins, etc.)
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A la hora de tomar la comanda del servicio de habitaciones son muy impor-
tantes los siguientes aspectos:

\

Conocer la oferta gastronémica disponible del servicio de habitaciones para
poder aconsejar y explicar al cliente lo que necesite.

- Conocer los tiempos de preparacién para notificar al cliente cudndo teriéra
su comida en la habitacién. V'S

- Anotar el ndmero de habitacién, pues muchas veces por falta 0 bre
se olvida.

- Repetir la comanda antes de terminar la convers rciorarse de

que se ha anotado todo correctamente. En el se

tiempos de reaccién son mds largos y cualqui e suponer una lar-

ga espera al cliente.

- Llevar un teléfono al dirigirse a la habit®
en la terraza de la habitacién pogejemplo y ng
llama, pero llevando el teléfond’podsé llamarse a la habitacién para que abra

la puerta.

- Tocar la puerta, pedi is8al entrar y hacerlo con la méaxima discrecion,
pues se esta invadi€nido u acio personal. Es muy importante respetar la
intimidad y privaci cliente.

clignte se entrega en cocina y el responsable del servicio
place de la bandeja o carro. Si se dispone de carros calien-
estar enchufados a la red para mantenerlos en la temperatura
ndo se hace un pedido hay que desenchufarlo y montarlo con el
mantel, cubremantel y material necesario dependiendo del servicio:
, cuberterfa y cristalerfa. Es comin disponer de porciones individuales de
eite, vinagre, sal, mantequilla, salsas, aztcar, edulcorante, etc., por cuestio-
nes de higiene.

La comanda

Si por el contrario el desayuno se va a servir en bandeja, hay que realizar
igualmente la mise en place de la misma forma, solo que ahora la Gnica ropa
que se usard es el cubre-bandeja.
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Una vez que se tiene todo listo se proceden a llevar los alimentos y bebidas a
la habitacién. Si se dispone de un carro con alas abatibles, se debe desplegar y
preparar la mesa como si se tratara de una mesa de comedor. Si por el con-
trario se lleva la comida en bandeja, se deja en un lugar adecuado en la
habitacion y el responsable se retira. Antes de dejar la habitacion se debe pre-
guntar al cliente si necesita algo mds y si quiere que se le retire el materj
usado después. Si el cliente no quiere que se le moleste més, serd el camaf€ro
de piso el responsable de hacerlo. *

m Caracteristicas especificas de los servicios tipofu
y servicios a colectividades

En este epigrafe se abordan los servicios mas frecus@& el bufé y el

servicio a colectividades.

El bufé es un concepto de origen francé la costumbre de servir la
comida sobre una mesa auxiliar o aparador, endi6 en los hoteles vaca-
cionales como consecuencia del uristico §@#€ Espafia experimento en los
afios 60. Se trata de un siste e jo en el que se puede dar de comer a
un gran nimero de petsonagien u cio corto de tiempo y con un ndmero

reducido de personal.

La palabra bufé hal ergncia al servicio donde se exponen los alimentos en
una gran me e unto con los cubiertos y vajilla necesarios para que
sea el mism tdel que se sirva los alimentos. Las principales caracteristi-
cas espec ervicio tipo bufé son que proporciona un variada oferta

e trata de un servicio rdpido, se necesita poco personal de
ealizarlo, el cliente puede servirse la cantidad que desee de cada
p y acostumbra a tener un precio fijo.

25



Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante

La funcién del personal de sala es de asistencia en todo momento. Acomodara
a los clientes a su llegada, les tomard la comanda de bebidas, y explicard la
distribucién de los alimentos en el bufé. A partir de ese momento, tendra por
misién que no le falte nada al cliente, retirar los servicios usados de las mesas
y prepararlas de nuevo para otros clientes. Aunque sera la cocina la encargada
de reponer los alimentos que se terminen en el bufé, el personal de servicio

el que estd en la sala en contacto con el cliente, por lo que debera avisar af€o-
cina si se termina o estd cerca de hacerlo algin alimento. El persgpa bié

debera realizar las labores de reposicion de la vajilla y cuberterfa. \
& ma-

El uso del bufé depende de las caracteristicas del establecimdgnto.

yoria de los hoteles se suele utilizar para el desayuno, pet@fpar uerzo o
la cena su utilizacién queda més reservada a los hotelgsavacfgionales de gran
capacidad, que utilizan la férmula «todo incluido».

Aungque hay muchas formas de clasificar los b ha8ptado por clasificarlos
en funcion del tipo de mueble en que se 8 istribucion en el restau-
rante. Asi, pueden encontrarse mesas impé icbles fijos y médulos.

cion clasica del bufé, donde s los alimentos de forma espectacular

y se cuidaban los detalles, 1§8\colo a decoracién general. Actualmente se
suele utilizar solo com ost@ién de alimentos pero no para dar un servicio,
ya que tiene dos gr si nientes: la aglomeracién de comensales para
acceder a la comid! era decoracion, que se deteriora tan pronto como

iez servirse.

al primer problema de masificacion, es dividir la mesa en
es y crear dos zonas totalmente idénticas para que se dividan

ipo de bufé todavia se utiliza mucho en el catering, cuando debe montarse
na comida en un espacio en que normalmente no se sirven comidas y tiene
e transportarse todo desde el restaurante o desde una central de operaciones.

Los muebles fijos son un tipo de mobiliario creado expresamente para los
bufés y estan totalmente equipados para el tipo de género que deben albergar.
Por ejemplo, hay muebles con armarios calientes para los platos y bafios Marfa
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para conservar los alimentos, o muebles con sistemas de frio por contacto, que
mantienen frios los alimentos simplemente con depositar las bandejas sobre el
mueble. Es un sistema relativamente frecuente en los hoteles.

Los médulos o islas son muebles como los anteriores pero que pueden tener
ruedas y se distribuyen en el espacio reservado para el bufé de manera est
tégica, para facilitar la circulacién y evitar aglomeraciones. Cada unq de efto
modulos suele albergar un grupo de alimentos o incluso un tGnico dat

Otra de las cuestiones clave del bufé es la asistencia al cliente en
habitual que el personal de cocina asista en el servicio de I
o incluso termine alguno de estos platos a la vista del

nomina show cooking. En este servicio es de suma im
organizacion en el trabajo y el orden. Estd muy ext
de tortillas, beicon, huevos cocidos u otros ali
nos. El cliente debe seleccionar los ingredientes
el mismo momento.

pulcritud, la
ra la preparacion
res en los desayu-
10 se los prepara en

Para la exposicién de los alimentos vy el se | bufé se pueden utilizar
algunas herramientas especifica or ejemplo: chafing dish o bafio Marfa,
armarios calientaplatos, disp ereales, termos de leche y café, pin-
zas y cucharones; y repgsa-pitizas.

Las caracteristicas ifi servicio a colectividades son las del self ser-
vice 0 autoservici a, que es otro tipo de servicio que en muchas
ocasiones se d el bufé, pero que tiene algunos rasgos que lo dife-
rencian clar efPara controlar el transito de personas, el autoservicio
tiene una‘@nt jnica y en la salida est4 la caja donde hay que abonar el im-

f service o autoservicio es el tipo de servicio en el que el cliente escoge
ida y la bebida que desea consumir desde una mesa o mueble expositor
stinado para este fin para luego depositarlas en una bandeja.

En el self service los alimentos estdn distribuidos en mostradores en linea y
el cliente va pasando con su bandeja y sirviéndose los platos que desea.
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Generalmente es asistido o la comida estd ya emplatada para facilitar el tran-
sito de personas y controlar las raciones, porque a diferencia del bufé, en el
autoservicio el cliente no se puede servir la cantidad que desee ni cuantas
veces quiera. El precio puede estar indicado individualmente en cada plato o
alimento o se puede hacer un precio fijo.

Cuando en el autoservicio se presentan los grupos de alimentos en islas c@mo,
se explico en el bufé, se denomina con el término free flow, que signt i
fluido, en relacién a la libre circulacién de personas para evitar cola

m Formalizaciéon de comandas sencillas

tes, debe estar en las instalaciengs v ﬁ ado en su inventario.

Sirve también para eval@ar endencias de consumo y saber qué platos o
bebidas son mas popsilares es menos. La ingenieria de menis estudia la
rentabilidad de la ificando la popularidad de los articulos, lo que ayu-
da a tomar degiSignes égicas. De este modo, si se detecta el bajo consumo
de un plato, bio de carta de la nueva temporada puede suprimirse.

Ja comiida o bebida registrada en la comanda se identifica el cliente que

on un ndmero, lo que permite servirle sin tener que preguntar
que se acude a la mesa. Ademas, es el documento que sirve para rea-
| recibo o factura del cliente e incluirlo en la contabilidad de la empresa.

comanda debe contener una serie de datos, como por ejemplo el nimero de
identificacion de la mesa a la que pertenece, el nimero de comensales, la per-
sona encargada de tomar la comanda, la fecha en que se realiza, los productos
que se solicitan, el nimero de habitacion si se trata de un establecimiento
hotelero o el nimero identificativo que tiene cada comanda y que permite lo-
calizarla en caso necesario.
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e — —

Comanda

N.° mesa: | Camarero:
NC pax.: | Fecha:

X0

N.° hab.
Estos son los datos basicos, pero se pueden incluir bién “existen
establecimientos que elaboran su propio formato. Una o cOMn en res-

taurantes, bares o cafeterfas de categoria media o bajafesSdlen r los precios
de cada uno de los productos en la misma co spués utilizarla

como recibo o factura.
@

La comanda tradicional sigue sien avia la forma m4s extendida. Su me-
cénica es la siguiente:

En la actualidad pueden distinguirse dos formalizar las comandas: el

método tradicional y las nuevas tendencias®

Antes de acercarse a 12" Mesa plgden rellenarse los campos obligatorios de la
comanda como la ero de la mesa, el nimero de comensales o el
nombre de quien Ademas, también debe numerarse a los clientes.
Para estable cién de los clientes hay que asignar el nimero 1 a
un cliente; | 7 108 demas ndmeros se establecen de forma consecutiva en
el sentido jas del reloj o al revés de este, en funcién del criterio que
i e. A continuacion se explican algunos de los métodos méas ex-
establecer el nimero 1:

ilizar la puerta del restaurante como referencia. El cliente que se encuen-
tra frente a la puerta del restaurante sera el nimero 1; si existen dudas entre
dos clientes, se escogeré el cliente m4s a la derecha.

- Utilizar el sistema de precedencias. Se utiliza el orden de precedencia del
protocolo para establecer el ntimero 1.

- Utilizar cualquier otro sistema adaptado al restaurante. Por ejemplo, puede
estarse en un restaurante con una gran vidriera y establecerse que el nimero
1 sea siempre el cliente méas a la derecha frente a la vidriera.
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A continuacién se muestra el orden de precedencia que establece el protocolo
en funcion de los criterios de sexo, edad y cargo que desempefia la persona.

Orden de precedencia segtin el protocolo

La precedencia en un grupo de personas recae siempre

1° | Sexo . P
en las mujeres, como acto de cortesfa ante ellas

El segundo factor a tener en cuenta es la edad.
2° | Edad este modo las personas de mayor edad tendr®
precedencia ante las més jévenes

y establece un orden en funcién d
Cargos y entes | publica que ostente o a la que perte
publicos en cuestiéon (Real decreto 2099 de agosto,
por el que se aprueba el orden@ini eral de

3°

lo la representaciéon de
ja madura y una pareja jo-

dos, el segundo criterio establecgffa Phecedencia a la de mas edad. Los deméas
ndmeros se establecen de fopma’cg @I a en sentido contrario a las agujas

del reloj. De este modag, 1 sonA ada a la derecha del nimero 1 serd la
ndmero 2, y asi sucesiv%

Varén
de unos
30 afios
Ndmero 4 Ndmero 3
Nuimero 1 Nimero 2
Mujer
de unos
60 afios
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