
GUIÓN DE TUTORÍA DE 1º DE FPB COCINA Y RESTAURACIÓN - Información del tutor. 
 
El presente documento pretende aclarar la mecánica de trabajo "a distancia" a causa de la 
situación actual. 
 
Todos los alumnos deben organizar el trabajo y distribuirlo según el horario lectivo presencial 
habitual, es decir, seguir un plan de trabajo horario de mañanas como si estuvieran acudiendo 
al Centro educativo. 
 
Por mi parte (módulos de servicios), tengo intención de dedicar todo el tiempo necesario a 
resolver dudas o aclarar apartados de la teoría aportada. Periódicamente mandaré ciertas 
pequeñas actividades de refuerzo de los temas estudiados con sus aclaraciones de realización 
y fecha de entrega. 
 
Es aconsejable ponerse en contacto con los diferentes profesores que se relacionan al final de 
este documento para poder tener un contacto directo y resolver dudas con prontitud. 
 
En mi caso, tutoría y módulos de servicios, las instrucciones a los alumnos han sido que: 

Los alumnos deben mandar al tutor un mail y un teléfono de contacto. 

Los padres deben mandar un mail identificándose y un teléfono de contacto. 
 
Todas las tareas de los módulos de servicios, y las que así requieran los profesores de los 
diferentes módulos, se enviarán a los alumnos y, se remitirá copia a los padres para que sean 
conocedores de las diferentes tareas enviadas y puedan ejercer un control y seguimiento de 
las mismas. 
 
La atención prioritaria será en horario de mañanas (9 a 13.30), aunque, dentro de las 
posibilidades se intentará ampliar, como en mi caso, a la tarde (quizás tarde un poco más en 
contestar en éste último). 
 
A continuación, se exponen las direcciones de email del equipo docente: 

Tutoría  jsegovia@iespedrodeluna.es 

Módulos restaurante (TES y PMMCC) jsegovia@iespedrodeluna.es 

Módulos de cocina (TEP y PRL) mazcona@iespedrodeluna.es 

Módulo de Aprovisionamiento maarbe@iespedrodeluna.es 

Módulo de CYS lmgutierrez@iespedrodeluna.es 

Módulo de CYS (Inglés) nnavarrete@iespedrodeluna.es 

Módulo de CA jsanzs@iespedrodeluna.es 

 
  



1º FPB: 


Repasar la documentación de mise en place y montaje de sala ya entregada y en los 
cuadernos. Posteriormente realizar el siguiente simulador. Toma de apuntes de 
novedades y/o dudas. 
http://recursostic.educacion.es/fprofesional/simuladores/web/simuladores/hosteleriayturism 
o/calidadserviciosala/01_simulador/index_es.html 



Normas generales sobre la composición de menús. Lectura del tema y realización de 
un esquema de estudio. 



Repaso del tema de Servicio de desayunos. Se adjunta documento para su lectura y 
complemento de la documentación que ya tiene en el cuaderno. Elaboración de 
esquema de estudio. 



Montaje servicios especiales. Lectura, toma de apuntes y realización de esquema de 
repaso. 



Operaciones de post servicio. Lectura, toma de apuntes y realización de esquema de 
repaso. 

 
 
2º FPB: 


Servicio de barra y sala. Plancha. Lectura, toma de apuntes y realización de esquema 
de repaso. 



El chocolate. Documento pdf. Lectura, toma de apuntes y realización de esquema de 
repaso. 

o Refuerzo del cacao. 
https://www.youtube.com/watch?v=ZS8IL8LtKrw 
https://www.youtube.com/watch?v=BOGWZWfrxHw 
https://www.youtube.com/watch?v=9fytKo1DCcE 

Recetario de batidos y zumos. Toma de apuntes en libreta de servicios para su 
posterior puesta en práctica. 



Visionado del tema "Técnicas baristas". Toma de apuntes en forma de esquema de los 
pasos realizados por el barista. 
https://www.youtube.com/watch?v=xwD2QT5tP3M&t=53s 



Visionado de https://www.youtube.com/watch?v=TTIoB3KT750 y extracto de pasos 
bien hechos y, por contra, errores detectados. 

  



1º FPB   



 
Normas generales sobre composición de menús 
 
 
Se deben guardar una serie de normas con las cuales se evitarán la 
repeticiones que harían un menú sin contraste de sabores, tanto por sus 
condimentos como por sus alimentos básicos. Podemos dividirlos en 3 grupos: 
a) Normas gastronómicas: 
1. Evitar incluir dos platos similares, bien sean, carnes, pescados o caza. 
2. No repetir una o varias salsas iguales o derivadas de la misma salsa 
base. 
3. No poner la misma guarnición en los diferentes platos que componen el 
menú 
b) Normas de estética y buena presentación: 
1. Cuidar al máximo la decoración con el fin de evitar la presentación de 
dos platos iguales o con el mismo colorido. 
2. No utilizar recipientes iguales para más de un manjar. (Gambas o 
champiñones al ajillo con zarzuela de mariscos ya que todos estos 
platos se utilizan cazuelas de barro) 
c) Normas varias: 
1. Evitar de denominaciones iguales dentro del menú. 
2. Combinar correctamente los platos clientes y fríos. 
3. Tener siempre presente la hora en que habrá de celebrarse el servicio 
ya que no sirven los mismos manjares en una comida que en una cena. 
4. No olvidar el ningún momento la edad de los comensales, según la 
necesidad de calorías. 
5. La nacionalidad será un dato importante a la hora de evitar percances 
desagradables. 
6. No hay que olvidar la estación del año, en lo que se refiere al calor y al 
frío. 
Normas para la planificación y desarrollo de menús y cartas: 
El criterio y los principios que deben seguirse y sirve como guía para la 
planificación y desarrollo de menús son muy diversos pero se debe de tener en 
cuenta los siguientes: 
1. La categoría del establecimiento: No podemos ir en contra de nuestra 
clasificación hostelera. 
2. La zona o región donde está ubicado el establecimiento: Variando en gran 
manera los menús confeccionados en establecimientos de playa que los 
que se encuentran en una capital. 
3. Las facilidades de aprovisionamiento: Aunque actualmente existen grandes 
posibilidades de proveerse con anticipación de la mayoría de los artículos. 
Es imprescindible el uso y utilización de los artículos de temporada, lo que 
incidirá en los costes. 
4. El tipo de clientela: Debe tenerse en cuenta en cada establecimiento la 
clientela con la que se trabaja, viendo si existe un porcentaje elevado de 
una determinada nacionalidad, procurar su satisfacción sin menoscabo u olvido 

de los demás grupos minoritarios. Así también debe de tenerse en cuenta la 

procedencia de los clientes, refiriéndonos a los que proceden de grupos de 



agencias o individuales, puesto que los precios reales de venta son diferentes 

en un caso u otro. 

5. La temporada: Desde el punto de vista de la ocupación, debiendo planificar 
los menús de acuerdo, con una mayor o menor ocupación pudiendo ofrecer 
los platos de menor salida y viceversa. 
6. Las dietas alimenticias: Deben estar cubiertas en una oferta de menús de 
manera que se ofrezca al cliente la oportunidad de seguir con su dieta 
prevista para no ocasionarle molestias o trastornos. 
7. Las condiciones climatológicas: Con respecto a la ligereza y temperatura de 
los manjares. 
8. La competencia nunca se debe olvidar: El que dan, como lo dan, y a qué 
precio lo dan, debe servirnos de pauta ya que puede ocurrir que la oferta 
que ofrezcamos no esté de acuerdo con el nivel medio de la zona. 
9. Los costes: Los costes de las materias primas deben indicarnos el precio de 
venta a marcar y como incluirlos en el menú. 
10. El nivel profesional de la cocina: A de tenerse en cuenta el nivel profesional 
de la cocina y las instalaciones que se posean. 

  



Servicio de Desayunos 
El desayuno es el primer servicio del día, y se realiza básicamente en hoteles y 
cafeterías. Se da la circunstancia de que muchos clientes solo pernoctan y 
desayunan, por lo que esta es la única referencia de la calidad de la 
restauración del hotel, por este motivo se presta cada día más atención a este 
servicio. 
Tipos de desayuno: 

Continental 

Americano 

Buffet de desayunos 

Continental: 
Es él más demandado y servido en nuestros hoteles, ya que la gran mayoría de 
nuestros clientes son Europeos, consta de: Café, té, chocolate, cola cao, 
mantequilla, mermelada, tostadas, bollería, zumos no naturales y bandejas de 
fiambre en lonchas. 

Americano: 
Consta de lo mismo que el continental pero, además, bacon, huevos, 
salchichas y cereales. 

Buffet de desayunos: 
Es la suma de los dos desayunos anteriores más los siguientes productos: 
Fruta natural, pastas de té, yogures, natillas, refrescos, zumos naturales, agua 
mineral... 
Material necesario para el servicio: 
El más frecuente es el siguiente: 

Tazas: Se utiliza para todo (café, infusiones, chocolate…) con un contenido 
aproximado entre 210 y 250 ml y la taza va provista de su correspondiente 
platillo. 

Platos: Se empleará el plato de postre a excepción de algún servicio en el 
que utilizaremos algún plato trinchero. 

Cubertería: Cuchillo y tenedor de postre y cuchara de café con leche. 

Cristalería: La copa más utilizada es la de agua y la de zumo. 

Jarras, teteras y cafeteras: Las teteras deberán ser individuales para que 
cada comensal se sirva la infusión al gusto. Las jarras y cafeteras serán de 
mayor tamaño y capacidad para poder servir a un mayor número de 
comensales (estas las podemos encontrar térmicas) 

Complementos: Se deberá de disponer de rabaneras o conchas para el 
servicio de mantequillas y mermelada, boles de cristal o loza para 
macedonias, cereales, etc. 
Servicio de desayunos en el comedor: 
Normalmente se realizará el servicio en el mismo salón del restaurante del 
hotel excepto en aquellos de lujo que se tendrá un comedor aparte para este 
fin. El montaje del desayuno se hará la noche anterior, procurando adornar la 
sala con flores, etc. Y facilitar a los clientes la prensa del día. Es conveniente 
que el hotel destinado para el servicio tenga un ambiente alegre y la máxima 
iluminación natural. 
Servicio de desayunos en las habitaciones: 
Este servicio es mucho más complejo que el desayuno en el comedor y 
requiere que exista una perfecta coordinación entre los departamentos 
implicado, de no ser así se producirían retrasos, olvidos, equivocaciones, que 



oscurecen la labor. 
Según la categoría y las disposiciones de cada hotel, este servicio se realizará 
de la siguiente manera: 

- En cada piso se dispondrá de un office con todo el material necesario 

atendido bajo el jefe de rango. 

- Podrá existir en el hotel un departamento único que recibe el nombre de 

room-service en el cual y al cargo de una brigada compuesta por maître, 
camareros y ayudantes, se encargarán de todo el servicio de habitaciones. 
Para ello se dispondrá de un office central con todo tipo de material y 
ubicado cerca de la cocina y la cafetería. 

- En hoteles de menor envergadura, será el mismo personal de restaurante 

quien se encargue del servicio de pisos. Se procurará tener una buena 
mise – en – place para que haya un servicio fluido. 
Montaje de bandejas: 
Se empleará una bandeja rectangular y amplia provista de asas y de patas o 
bien una bandeja lisa, siempre cubierta con un cubre bandejas o servilleta. El 
material a transportar será: 

Servilleta sobre un plato de postre. 

Cuchillo y tenedor de postre. 

Copa de zumo. 

Plato y taza de desayuno con su cucharilla. 

Plato para bollería, fiambre... 

Rabaneras para mantequilla y mermelada. 

Jarras o teteras para la bebida caliente. 
Del mismo modo que en el comedor, es un buen detalle facilitar la prensa del 
día, también lo haremos en este servicio, al igual que incluir alguna flor en la 
bandeja para mejorar su presencia. 
Formas de solicitar el cliente su desayuno desde la habitación: 
1) Por teléfono: El cliente llama a la central del hotel y se pueden dar tres 
situaciones: 
a) Que la telefonista tome la orden del desayuno 
directamente. 
b) Que la telefonista le ponga al cliente con el maître o con el 
room service para que este tome la comanda. 
c) Que la telefonista ponga al cliente al habla con el 
camarero de su piso. 
2) Por nota escrita por el cliente y entregada en conserjería o recepción la 
noche anterior, esta nota determinará el tipo de desayuno y la hora en que 
desea que lo sirvan, el recepcionista o conserje pasará la nota al camarero 
de guardia por la mañana. 
3) Por nota en la puerta, la cual suele ser una pequeña carta en la que se 
relacionan los manjares que se pueden solicitar, el precio a la hora del 
servicio y el nº de habitación. Esta carta la tiene en su poder el cliente, y por 
la noche anterior la dejará prendida en el pomo por la parte exterior. El 
camarero se encargará de recogerlas y preparar los desayunos 
demandados. 
4) Por comanda directa tomada por el camarero de pisos. Todas las 
habitaciones disponen de un timbre conectado a un cuadro de luces y 



haciéndolo sonar acudirá el camarero para tomar la comanda. 
Las comandas serán marchadas empleando varios sistemas: 
a) Por medio de un interfono conectado a cafetería. 
b) Mediante un tubo neumático en el que se introduce la comanda dentro 
de la cápsula. 
Normas generales para un perfecto servicio: 
1) Para entrar en la habitación el camarero llamará a la puerta no entrando 
hasta que el cliente de su autorización. 
2) Se procurará realizar el servicio rápidamente para que los manjares o la 
bebida no se enfríen o se calienten. 
3) Las bandejas sucias se retiraran cuando lo avise el cliente o en caso de que 
este no avise se recoge cuando se esté completamente seguro de que el 
cliente ha dejado la habitación. 
4) Es conveniente confeccionar una lista con la relación de habitaciones que 
han sido servidas para controlar la posterior retirada de materiales. 
Nuevos desayunos: 
Las actuales tendencias de contratación han hecho que aparezcan nuevas 
modalidades de desayunos, el buffet de desayunos es el más empleado 
teniendo así numerosas ventajas como por ejemplo simplificar el servicio, por 
tratarse de una oferta más suculenta y variada o por la satisfacción a todo tipo 
de clientela ya que incrementa el abanico de ofertas. 
El buffet se monta la noche anterior disponiendo en él todo el material 
necesario. Para que este servicio resulte correcto se tendrán en cuenta unas 
cosas: 

En el buffet se expondrán los manjares con breve anterioridad a la apertura. 

Disponer del personal necesario para el servicio, reposición de artículos y 
material. 

Hay que disponer de una brigada para la limpieza de material sucio de las 
mesas, también para el servicio desde el mismo buffet, en caso de que el 
cliente no supiera servirse. 

Que el cliente se sirva libremente, no significa que haya que abandonarle, 
se le atenderá correctamente en todos aspectos que se pueda. 
Desayunos de trabajo o empresa: 
Son servicios complementarios motivados por la contratación de algún salón 
para la celebración de reuniones, cursillos, conferencias, etc. Más que 
desayunos son paradas en la jornada laboral, en la que se sirven algunos 
productos como infusiones o cafés, pequeñas piezas de bollería, zumos de 
frutas y sándwich fríos. Recortándose los servicios de desayuno de trabajo por 
la carencia de horario. El servicio que se realiza es llamado “coffe break”, el 
cual se oferta transcurridas varias horas después del desayuno, se planificará 
correctamente para su servicio, sabiendo la hora se ofertarán de dos formas 
diferentes: 
1) Dentro del propio salón donde se realiza la reunión llevando hasta allí los 
manjares y bebidas concertados. 
2) O bien en un salón contiguo en el cual tendremos reparado todo lo 
necesario. 

  

































 



2º FPB   





























































 

  









































































 


