GUION DE TUTORIA DE 12 DE FPB COCINA Y RESTAURACION - Informacion del tutor.

El presente documento pretende aclarar la mecdnica de trabajo "a distancia" a causa de la
situacion actual.

Todos los alumnos deben organizar el trabajo y distribuirlo segun el horario lectivo presencial
habitual, es decir, seguir un plan de trabajo horario de mafianas como si estuvieran acudiendo
al Centro educativo.

Por mi parte (mddulos de servicios), tengo intencidn de dedicar todo el tiempo necesario a
resolver dudas o aclarar apartados de la teoria aportada. Periédicamente mandaré ciertas
pequefias actividades de refuerzo de los temas estudiados con sus aclaraciones de realizacién
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, tutoria y mddulos de servicios, las instrucciones a los alumnos han sido que:
e Los alumnos deben mandar al tutor un mail y un teléfono de contacto.
e Los padres deben mandar un mail identificAndose y un teléfono de contacto.

Todas las tareas de los médulos de servicios, y las que asi requieran los profesores de los
diferentes mddulos, se enviaran a los alumnos y, se remitird copia a los padres para que sean
conocedores de las diferentes tareas enviadas y puedan ejercer un control y seguimiento de
las mismas.

La atencidn prioritaria sera en horario de mafianas (9 a 13.30), aunque, dentro de las
posibilidades se intentara ampliar, como en mi caso, a la tarde (quizds tarde un poco mas en

contestar en éste ultimo).

A continuacion, se exponen las direcciones de email del equipo docente:

Tutoria jsegovia@iespedrodeluna.es
Mddulos restaurante (TES y PMMCC) jsegovia@iespedrodeluna.es
Moddulos de cocina (TEP y PRL) mazcona@iespedrodeluna.es
Moddulo de Aprovisionamiento maarbe@iespedrodeluna.es
Moddulo de CYS Imgutierrez@iespedrodeluna.es
Moddulo de CYS (Inglés) nnavarrete@iespedrodeluna.es
Moddulo de CA jsanzs@iespedrodeluna.es




1° FPB:

e Repasar la documentacién 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

e Normas generales sobre la composicién de menus. Lectura del tema y realizacién de
un esquema de estudio.

e Repaso del tema de Servicio de desayunos. Se adjunta documento para su lecturay
complemento de la documentacion que ya tiene en el cuaderno. Elaboracién de
esquema de estudio.

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

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

2° FPB:

e Servicio de barray sala. Plancha. Lectura, toma de apuntes y realizacién de esquema
de repaso.

e El chocolate. Documento pdf. Lectura, toma de apuntes y realizacion 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

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

e 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

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

Se deben guardar una serie de normas con las cuales se evitaran la
repeticiones que harian un menu sin contraste de sabores, tanto por sus
condimentos como por sus alimentos basicos. Podemos dividirlos en 3 grupos:
a) Normas gastronémicas:

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 guarnicion en los diferentes platos que componen el
menu

b) Normas de estética y buena presentacion:

1. Cuidar al maximo la decoracién con el fin de evitar la presentacion de

dos platos iguales o con el mismo colorido.

2. No utilizar recipientes iguales para mas de un manjar. (Gambas o
champifiones al ajillo con zarzuela de mariscos ya que todos estos

platos se utilizan cazuelas de barro)

¢) Normas varias:

1. Evitar de denominaciones iguales dentro del menu.

2. Combinar correctamente los platos clientes y frios.

3. Tener siempre presente la hora en que habra de celebrarse el servicio

ya que no sirven los mismos manjares en una comida que en una cena.

4. No olvidar el ningin momento la edad de los comensales, segun la
necesidad de calorias.

5. La nacionalidad sera un dato importante a la hora de evitar percances
desagradables.

6. No hay que olvidar la estacién del afio, en lo que se refiere al calor y al
frio.

Normas para la planificacién y desarrollo de menus y cartas:

El criterio y los principios que deben seguirse y sirve como guia para la
planificacion y desarrollo de menus son muy diversos pero se debe de tener en
cuenta los siguientes:

1. La categoria del establecimiento: No podemos ir en contra de nuestra
clasificacion hostelera.

2. La zona o region donde esta ubicado el establecimiento: Variando en gran
manera los menus confeccionados en establecimientos de playa que los
gue se encuentran en una capital.

3. Las facilidades de aprovisionamiento: Aunque actualmente existen grandes
posibilidades de proveerse con anticipacion de la mayoria de los articulos.
Es imprescindible el uso y utilizacion de los articulos de temporada, lo que
incidiré 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 satisfaccion sin menoscabo u olvido

de los demas grupos minoritarios. Asi 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 ocupacion, debiendo planificar
los menus de acuerdo, con una mayor o0 menor ocupacion pudiendo ofrecer
los platos de menor salida y viceversa.

6. Las dietas alimenticias: Deben estar cubiertas en una oferta de menus de
manera que se ofrezca al cliente la oportunidad de seguir con su dieta
prevista para no ocasionarle molestias o trastornos.

7. Las condiciones climatoldgicas: 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 menda.

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 dia, y se realiza basicamente en hoteles y
cafeterias. Se da la circunstancia de que muchos clientes solo pernoctan y
desayunan, por lo que esta es la Unica referencia de la calidad de la
restauracion del hotel, por este motivo se presta cada dia mas atencion a este
servicio.

Tipos de desayuno:

e Continental

e Americano

¢ Buffet de desayunos

e Continental:

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

e Americano:

Consta de lo mismo que el continental pero, ademas, bacon, huevos,
salchichas y cereales.

¢ Buffet de desayunos:

Es la suma de los dos desayunos anteriores mas los siguientes productos:
Fruta natural, pastas de té, yogures, natillas, refrescos, zumos naturales, agua
mineral...

Material necesario para el servicio:

El mas frecuente es el siguiente:

e 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 empleara el plato de postre a excepcion de algun servicio en el
que utilizaremos algun plato trinchero.

e Cuberteria: Cuchillo y tenedor de postre y cuchara de café con leche.

e Cristaleria: La copa mas utilizada es la de agua y la de zumo.

e Jarras, teteras y cafeteras: Las teteras deberan ser individuales para que
cada comensal se sirva la infusion al gusto. Las jarras y cafeteras seran de
mayor tamafo y capacidad para poder servir a un mayor namero de
comensales (estas las podemos encontrar térmicas)

e Complementos: Se deberéa 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 realizara el servicio en el mismo salon del restaurante del
hotel excepto en aquellos de lujo que se tendra un comedor aparte para este
fin. El montaje del desayuno se hara la noche anterior, procurando adornar la
sala con flores, etc. Y facilitar a los clientes la prensa del dia. Es conveniente
gue el hotel destinado para el servicio tenga un ambiente alegre y la maxima
iluminacion natural.

Servicio de desayunos en las habitaciones:

Este servicio es mucho mas complejo que el desayuno en el comedor y
requiere que exista una perfecta coordinacion entre los departamentos
implicado, de no ser asi se producirian retrasos, olvidos, equivocaciones, que



oscurecen la labor.
Segun la categoria y las disposiciones de cada hotel, este servicio se realizara
de la siguiente manera:

- En cada piso se dispondra de un office con todo el material necesario
atendido bajo el jefe de rango.

- Podra existir en el hotel un departamento Unico que recibe el nombre de

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

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

quien se encargue del servicio de pisos. Se procurara tener una buena

mise — en — place para que haya un servicio fluido.

Montaje de bandejas:

Se empleara 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 sera:

e Servilleta sobre un plato de postre.

e Cuchillo y tenedor de postre.

e Copa de zumo.

¢ Plato y taza de desayuno con su cucharilla.

e Plato para bolleria, fiambre...

e 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
dia, 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 habitacion:

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 maitre 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 conserjeria o recepcion la
noche anterior, esta nota determinara el tipo de desayuno y la hora en que
desea que lo sirvan, el recepcionista o conserje pasara la nota al camarero
de guardia por la mafana.

3) Por nota en la puerta, la cual suele ser una pequefa carta en la que se
relacionan los manjares que se pueden solicitar, el precio a la hora del
servicio y el n° de habitacion. Esta carta la tiene en su poder el cliente, y por
la noche anterior la dejara prendida en el pomo por la parte exterior. El
camarero se encargara 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 acudira el camarero para tomar la comanda.

Las comandas seran marchadas empleando varios sistemas:

a) Por medio de un interfono conectado a cafeteria.

b) Mediante un tubo neumatico en el que se introduce la comanda dentro

de la capsula.

Normas generales para un perfecto servicio:

1) Para entrar en la habitacion el camarero llamaré a la puerta no entrando
hasta que el cliente de su autorizacion.

2) Se procurara realizar el servicio rapidamente para que los manjares o la
bebida no se enfrien 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 habitacién.

4) Es conveniente confeccionar una lista con la relacion de habitaciones que
han sido servidas para controlar la posterior retirada de materiales.

Nuevos desayunos:

Las actuales tendencias de contratacion han hecho que aparezcan nuevas
modalidades de desayunos, el buffet de desayunos es el mas empleado
teniendo asi numerosas ventajas como por ejemplo simplificar el servicio, por
tratarse de una oferta mas suculenta y variada o por la satisfacciéon 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 tendran en cuenta unas
cosas:

¢ En el buffet se expondran los manjares con breve anterioridad a la apertura.
¢ Disponer del personal necesario para el servicio, reposicion de articulos y
material.

e 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 atendera correctamente en todos aspectos que se pueda.

Desayunos de trabajo o empresa:

Son servicios complementarios motivados por la contratacion de algun salén
para la celebracion de reuniones, cursillos, conferencias, etc. Mas que
desayunos son paradas en la jornada laboral, en la que se sirven algunos
productos como infusiones o cafés, pequefias piezas de bolleria, zumos de
frutas y sdndwich frios. Recortandose 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 planificara
correctamente para su servicio, sabiendo la hora se ofertaran de dos formas
diferentes:

1) Dentro del propio salon donde se realiza la reunion llevando hasta alli los
manjares y bebidas concertados.

2) O bien en un saldn contiguo en el cual tendremos reparado todo lo
necesario.
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M 4.6. Procedimientos de montaje de servicios especiales

Como su nombre indica, los servicios especiales son servicios que no se hacen todos
los dias, solo para momentos especiales y concretos. Estos eventos son planifica-
dos con antelacién para ser correctamente organizados por el metre del restaurante.

Después de una correcta organizacion y planificacion, se realiza la puesta a punto
de todo el mobiliario, maquinaria y material necesarios para el evento.

4.6.1. Montaje de servicios especiales

Estos montajes son realizados por los auxiliares y los ayudantes, siempre bajo la super-
vision de los jefes de rango. Aunque el desarrollo del servicio y el aspecto del montaje
son distintos de los que se han visto anteriormente, la organizacion, la planificaciény la
mecanica se llevan a cabo de la misma manera y con la misma técnica de seguimiento
que se ha explicado en el tema anterior a este. A continuacién se nombran las carac-
teristicas de los montajes de servicios especiales mas habituales en los restaurantes:

Los servicios especiales no son necesariamente servicios para restaurantes de categorias altas. i ‘

| Recuerda

M Banquete

Es uno de los eventos méas habituales. Se utiliza para todo tipo de celebraciones
(bodas, bautizos, comuniones, etcétera), donde hay un gran nimero de personas
en el mismo acto. Hay muchas formas de colocar las mesas para que todos puedan
estar relativamente juntos, aunque en la mayoria de los casos los invitados se sien-
tan en mesas diferentes, pero todas sincronizadas y montadas igual. En estos even-
tos se concretan diversos alimentos y bebidas para todos los invitados; por tanto,
al conocer el menu antes de comenzar, se colocan todas las piezas de material en
la mesa y en el gueridén para facilitar y adelantar trabajo durante el servicio.

Después de repasar todo el material:

* Se visten las mesas y los gueridones igual que habitualmente en el salén.
Se ponen los plafones para marcar el sitio de cada comensal.

Las piezas de loza se repasan y se colocan (dependiendo del tipo de servicio)
sus correspondientes calientaplatos. Se coloca un plato trinchero encima del
fon para aperitivos. El plato de pan se pone a la izquierda de cada plafon.

e Los cubiertos se colocan en la mesa de dentro hacia fuera, desde el dlti
plato hasta el primero. Los de postre se colocan en la parte superior
plafén, antes de las copas.

e Se coloca una copa de agua para cada bebida contratada, colocando la de a
en el centro superior del eje del plato, y hacia la derecha las copas de vino
orden para cada plato, desde el ltimo hasta los primeros, y hacia la izqui
las copas de espumosos y dulces.

* Se pone el petit ménage en el centro de la mesa.

* Las servilletas se ponen sobre el plato con una forma atractiva.

BNGCY




Realizacion de operaciones sencillas del servicio de alimentos y bebidas propias. .. UNIDAD 4

* Las sillas se colocan directamente en el lugar del comensal, tocando ligera-
mente el mantel.

* Los gueridones se completan con todas las piezas necesarias para dar el servicio.

* Se colocan los elementos decorativos (flores, frutas, jarrones, etcétera),
dependiendo del evento.

Figura 4.32. Los banquetes son eventos especiales empleados para celebraciones como
bodas, comuniones o, incluso, jubilaciones.

B Bufé

Estos eventos se caracterizan porque se colocan una o varias mesas céntricas, situa-
das en lugares estratégicos del salén comedor para abastecerlas de todo tipo de
material y alimentos elaborados calientes o frios, para que los clientes puedan servirse
por si mismos. Estas mesas pueden estar preparadas con bafios maria calientes o frios
para mantener la temperatura de los alimentos durante el servicio. En estos eventos,
las mesas de los comensales solo se visten y se pone la servilleta y el petit ménage.

Figura 4.33. El servicio bufé es, en la actualidad, empleado en los hoteles para los desayunos,
almuerzos y cenas de sus clientes.
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rad

2Sablas que...!

| atencién al hacerlo.

. El montaje de los servicios especiales es muy vistoso, por lo que es preciso prestar mucha |

M Vino espaiiol y cdctel

Son eventos muy parecidos, ya que se organizan para momentos especiales e infor-
males, donde los clientes degustan alimentos y bebidas de pie alrededor de una
mesa totalmente equipada de material (copas, pinzas, platos, servilletas, etcétera)
y donde se colocan pequefios alimentos en forma de pinchos en bandejas y bebi-
das para que los clientes degusten a su gusto. También puede haber mesas altas y
servicio asistido con bandejas de alimentos y bebidas.

Después de repasar todo el material:

Se visten las mesas hasta abajo, casi tocando el suelo, ya que no hay sillas en
estos eventos.

Se colocan platos de postre y trincheros en forma de torres de no més de 20
unidades.

Se colocan copas boca abajo siguiendo disposiciones triangulares, romboi-
des o cuadradas.

Se ponen varios puntos de servilletas.

Se colocan muletillas con diversos tenedores y pinzas, sin cuchillos, ya que
los alimentos deben estar ya trinchados o racionados.

Se dejan espacios libres para colocar las fuentes de alimentos, justo cuando
empieza el evento.

Se preparan bandejas y mas material en gueridones, por si hay que reponer
durante el servicio.

>4

Figura 4.34. El coctel es un tipo de servicio que se prepara como aperitivo
o entrada a celebraciones.
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Actividad propuesta 4.34

Define los montajes de servicios especiales mas habituales en restauracion.

Es importante recordar que la organizacién, la planificacion y el servicio de estos
eventos son funciones del metre, de los jefes de rango o de sector, caracteristicas
que se ven en otros cursos mas avanzados y ciclos de grado medio y superior de
servicios de restauracion.

Actividad propuesta 4.35

Organiza con tu grupo una mesa de tipo bufé, otra del tipo banquete y otra de tipo vino.

M Catering

Son los eventos especiales mas habituales en restauracion. Se realizan siempre en
lugares donde hay que llevar todo el material y el género, e incluso a veces maquina-
ria especial para ofrecer servicios en parcelas, campos, piscinas, rios, playas, etcétera.

B Coffe break

Es un evento para meriendas o desayunos entre horas, para reuniones de negocios o
presentaciones rapidas, donde se ofrece un desayuno o merienda a base de pequenas
consumiciones dulces y saladas (cruasanes, bolleria, embutidos, sandwiches, tostadas,
etcétera) y bebidas simples frias y calientes (zumos, café, agua, etcétera) sobre bufé para
que los invitados se sirvan una consumicién de manera rapida durante un descanso.

Figura 4.35. El término coffee break es una palabra inglesa que se utiliza para mencionar el tiempo
de descanso en algunas actividades sociales, como reuniones de trabajo, conferencias, etcétera.

Actividad propuesta 4.36

Monta con tu grupo un coffe break para 15 personas aproximadamente.
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W Chill out

Es un montaje de servicio de tipo céctel, donde ademas de mesas altas y asistencia
de servicio en bandeja de pequefias bebidas y alimentos de tipo pincho, se ponen
zonas de sofés o sillones comodos con mesas bajas para la degustaciéon de los ali-
mentos por parte de los invitados. Puede ser exterior o interior, normalmente en
épocas estivales para aprovechar el buen tiempo.

B Bufé bodegon

Es un bufé que sirve para exponer distintos tipos de vinos de una misma bodega,
zona geogréfica o afiadas, para eventos donde se quiere potenciar el vino o reu-
niones o catas de estos.

Figura 4.36. Montaje de servicio de tipo chill out. Figura 4.37. Bufé bodegdn.

Actividad propuesta 4.37

Monta con tu grupo un bodegdn tematico (verano-invierno).

B Servicio de habitaciones

Denominado room service, se trata de un servicio que ofrecen los hoteles de cate-
gorias altas o cruceros a sus clientes.
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Realizacion de operaciones sencillas del servicio de alimentos y bebidas propias...

Generalmente cuentan con una carta mas reducida que la de restaurante y con
platos menos elaborados, incluso previamente preparados puesto que la cocina
necesita trabajar con anticipacion para conseguir que el pedido sea servido lo mas
rapido posible.

Es un servicio algo mas caro porque logisticamente es mas complicado.

Figura 4.38. El servicio de habitaciones de un hotel o crucero es la asistencia que reciben los
clientes directamente en su propia habitacion. Puede abarcar desde comida o bebida hasta
cualquier otra propuesta que oferte.

Ml 4.7. Normativa higiénico-sanitaria

Existe una amplia legislacién reguladora de la cadena alimentaria, desde la pre-
vencion de la parasitosis, hasta el almacenamiento frigorifico y no frigorifico, la
higiene y comercializacién de productos, las comidas preparadas, etcétera. Aqui
vamos a dar una serie de indicaciones sobre preparacién y conservacion.

4.7.1. Preparacion de alimentos

Las preelaboraciones deberan atender las siguientes consideraciones:

* Lascarnes rojas o de pollo en crudo deberan trocearse o filetearse en una mesa
especifica para este fin. No se manipularé en esta misma superficie la carne
cocinada ni se emplearan los mismos utensilios utilizados para carnes crudas.

e Las verduras se limpiarédn sumergidas en agua y con unas gotas de lejia para,
a continuacién, aclararlas con agua abundante.

* Las mayonesas se elaboraran exclusivamente con ovoproducto pasteurizado
y seran consumidas en un plazo méximo de 24 horas conservéandolas a una
temperatura de 8 °C como maximo.

e Como norma la preparacién de comidas se ha de realizar en el momento
para ser consumida inmediatamente o con una minima antelacion.
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4.7.2. Conservacion de las comidas preparadas

Siempre que acaba la jornada, hay que conservar las preparaciones de alimentos
que se hayan elaborado para aperitivos o tapas.

Cada tipo de alimento se situara en un lugar determinado del frigorifico
segun sus caracteristicas y el tiempo de conservacién que tendra.

Algunos alimentos se envolveran en papel de aluminio, ldminas de plastico
o envases especificos para refrigeracion. Asi, se evitara la oxidacién o que el
desprendimiento de olores pase a otros productos almacenados.

Se evitard el contacto de alimentos crudos y cocinados para prevenir la con-
taminacion cruzada.

La congelacién se hard con temperaturas inferiores a 18 °C. No se volverd a
congelar un alimento previamente descongelado.

No se rompera la cadena de temperatura. En caliente entre 65-70 °C; en frio
por debajo de los 4 °C.

4.7.3. Exposicion de alimentos

La exposicion en la barra de tapas, bocadillos, pinchos o bolleria puede constituir
un riesgo grave para la salud de los consumidores, puesto que se pueden conta-

minar por los microorganismos que se desprenden al hablar, estornudar, etcétera.
Por tanto, estaran dentro de vitrinas protegidas y refrigeradas.
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5.1. Operaciones de postservicio

Las operaciones de postservicio empiezan cuando se marchan los clientes y
comienza la recogida de todos los departamentos del restaurante. Aunque durante
el servicio el office no para de lavar material, ain queda mucho sin limpiar y sin colo-
car cuando este se acaba.

La maquinaria y el mobiliario utilizado también deben ser aseados y colocados en
su sitio. El objetivo de estas tareas es dejarlo todo totalmente limpio, colocado y
guardado para la planificacion, la organizacién y el montaje del siguiente servicio.

. Recuerda

. No puede darse por acabado el trabajo del dia hasta que no queden cerradas todas las ope-
. raciones de postservicio. |

5.1.1. Fases y procesos mas significativos

Es el conjunto de operaciones basicas y generales que se deben llevar a cabo en
todo restaurante después del servicio. Aunque, dependiendo del servicio organi-
zado y prestado, las operaciones de recogida pueden variar de un establecimiento
a otro, en este apartado se nombran las operaciones y los procesos mas significati-
vos que son comunes en todos los restaurantes:

* Recogida del comedor. Hay que tener en cuenta si hay que montar el come-
dor para el servicio siguiente o no.

* Recogida de la zona de bar. Hay que tener en cuenta si hay que preparar
pequefas elaboraciones de alimentos o bebidas para el servicio siguiente.
Hay que hacer el inventario de alimentos y bebidas para realizar la reposi-
cion de cualquier producto, ademas de cuadrar la caja.

* Recogida de la zona de office. Hay que asegurarse de que quedan las
maquinas de lavado con suficiente lavavajillas y abrillantador, ademas de que
hay suficiente material y otros productos de limpieza (papel de celulosa, gel
de lavado, bayetas, litos, bolsas de basura, etcétera).

* Recogida y colocacién del almacén, del economato y de la bodega. Una
vez que se han repuesto todos los departamentos de todos los productos
que se almacenan en ellos durante el servicio o el postservicio, hay que hacer
inventario de todos los productos para saber si hay que hacer algin pedido
para reponerlos. Ademas, hay que llevar un control total de los costes, los
gastos, las pérdidas, las roturas y la caja del dia.

* Adecuacion de servicios posteriores. Cuanto mas se sepa de servicios pos-
teriores y mas se adelanten las tareas de montaje, menos trabajo habra que
hacer durante la puesta a punto del siguiente servicio.

e Cierre del local. Una vez terminadas todas las tareas de postservicio y de
los pedidos de todo tipo de productos necesarios, se cierra el local dejando
todos los aparatos y la iluminacién apagados, y cerradas las ventanas y las
puertas.
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Durante el desarrollo de las operaciones de postservicio es posible dejar medio lista la puesta
a punto del servicio siguiente.

Actividad propuesta 5.1

Nombra y explica todas las fases y procesos mas significativos en las operaciones de postservicio.

5.2. Procedimiento de recogida, adecuacion a servicios
posteriores y cierre

Como hemos comentado, las operaciones de postservicio comienzan cuando ya no
quedan comensales en la sala. El procedimiento que se lleva a cabo es el que se
describe en los apartados siguientes.

Hay que tener en cuenta que el procedimiento de recogida incluye, ademas de ter-
minar de lavar, repasar y colocar todo el material, menaje, maquinaria y mobiliario
en sus departamentos correspondientes, realizar la adecuacién de servicios poste-
riores y el cierre del local. Aqui se explican paso por paso todos los procedimien-
tos de la recogida.

5.2.1. Recogida del comedor

En el comedor hay que terminar de recoger todo el material que se lava en el office,
y llevarlo a este departamento en bandejas. Toda la lenceria que esté sucia se lleva
al departamento de lavanderia y, si no tenemos este departamento, se guarda para
que posteriormente se la lleve una empresa que ofrezca este servicio con suficiente
tiempo para tenerla cuanto antes lavada, planchada y colocada en el almacén. Los
aparadores se recolocan y se vuelven a abastecer con material suficiente.

Las maquinas utilizadas se limpian y se colocan en su lugar correspondiente (alma-
cén, aparador, etcétera).

Las mesas se reubican por todos los rangos del comedor, o se apilan en alguna zona
para tal fin o se montan para el servicio posterior (menu, carta, servicio especial),
segun lo planificado por el metre.

Las sillas se colocan pegadas a las paredes del comedor en una sola fila o subidas
sobre las mesas, para poder limpiar mejor los suelos. Se deben reponer los vinos

en la cava o bodega.

Hasta que no se marchan todos los clientes no es posible recoger totalmente el comedor
para dejar al menos las mesas vestidas.

Recuerda
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Figura 5.1. Recogida de servicios en sala.

5.2.2. Recogida de la zona del bar

En esta zona, después de haber lavado todo el material de barra (tazas, platos,
cucharillas, vasos, etcétera) que se haya utilizado durante el servicio, debe colo-
carse en sus correspondientes lugares (lejas, estanterias, cafetera, etcétera).

Ademas, el sotabanco debe quedar totalmente limpio, tanto por dentro como por
fuera, al igual que el cajéon de posos. Por su parte, hay que limpiar el fregadero y
comprobar que este queda totalmente seco, sin ningln resto de humedad.

Al mismo tiempo, hay que asegurarse de recargar el botellero de bebida para que
la bebida esté fria y preparada en el momento de empezar el siguiente servicio.
A su vez, las botellas de aguardiente han de quedar repuestas y colocadas, para
que no haya retrasos ni inconvenientes a la hora de comenzar el préximo servicio.

Por ultimo, las maquinas que se hayan puesto en marcha y utilizado a lo largo de
la jornada deben quedar absolutamente limpias y apagadas para que estén en las
condiciones éptimas cuando comience el siguiente servicio. Asimismo, es preciso
vaciar y limpiar los cubos de basura y, ademas, cambiar la bolsa de basura que se
haya utilizado por una nueva y limpia.

2Sablas que....

Para adelantar trabajo en el postservicio se puede repasar la cristaleria del comedor en el
{ lavavajillas del bar.
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Figura 5.2. La barra de un bar siempre debe estar limpia; por ello, hay que pasar una bayeta
himeda y limpia por la zona siempre justo antes y después de servir a un cliente.

Actividad propuesta 5.2

Realiza con tu grupo la recogida de la zona del bar después de montarlo completamente.

. La cristaleria que se encuentre en la zona del bar ha de estar siempre depositada boca abajo, *
totalmente limpia y repasada. '

5.2.3. Recogida del office

En la zona de office, todo el material que haya quedado del servicio ha de ser
lavado en el tinel de lavado y, a continuacién, repasado y colocado en los lugares
que corresponden a cada utensilio (almacén, aparadores, mesas, etcétera).

§ La temperatura del tinel de lavado debe estar entre 70 °C y 80 °C.

Es importante recordar que, después de este trabajo de limpieza, el tinel de lavado
también debe quedar vacio, desmontado pieza a pieza, limpio y con las luces apaga-
das. Ademas, el fregadero y las encimeras deben limpiarse concienzudamente y que-
dar totalmente secos.

Si dejas los cubiertos en remojo, después se lavaran mucho mejor en el lavavajillas o en el

s

¢ tunel de lavado.

s
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Recuerdo

y ¢

Hay que cambiar el agua del tinel cada 20 lavados. Si, ademas, se ha limpiado material muy
grasiento, el cambio de agua sera absolutamente necesario después de este.

ST RS

Por su parte, los cubos de basura han de quedar vacios y con bolsas nuevas y limpias,
listos para el siguiente servicio. De igual modo, debemos asegurarnos de que el mate-
rial de office quede perfectamente limpio y colocado en sus lejas correspondientes.

Por ultimo, se comprobara que las paredes y los suelos se hayan limpiado y desin-
fectado con los productos correspondientes y destinados a estas zonas en particu-
lar. Habra que poner las bayetas y las esponjas en remojo con un chorro de lejia,
lo que asegurara su total desinfeccién. Finalmente, los pafios, los litos y los trapos
sucios habran de depositarse en la lavanderia.

Figura 5.3. La vajilla, la cuberteria y la cristaleria completas se vuelven a guardar y colocar
una vez limpias en las estanterias del almacén.

Recuerda

* Al usar las méaquinas de lavado, hay que comprobar que el tubo queda bien colocado en el
. desaglie para asegurarse de que se cargan de agua. Ademas, estas maquinas deben contar
con detergente y abrillantador suficientes para todo el servicio.

Actividad propuesta 5.3

Realiza con tu grupo varios lavados de material y recogidas del office después para simular

. . . y e
perfeccionar el trabajo de recogida de esta zona. ;Qué notas que has mejorado y qué crees
que puedes mejorar para llevar a cabo este trabajo de forma correcta y profesional?
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Al final de la jornada, es preciso desmontar totalmente las maquinas para limpiar bien los fil-
tros, los tubos y las duchas.

5.2.4. Almacén, economato y hodega

Estos departamentos deben quedar perfectamente recogidos y organizados. El
material y los productos deben quedar colocados y repuestos cada vez que lle-
guen los pedidos.

Esta reposicion de bebidas y alimentos debe ser diaria y controlada con el sistema
FIFO. El sistema FIFO (siglas de la expresion inglesa First in, first out) establece que
todo lo que entra primero en el economato, el almacén o la bodega debe ser tam-
bién lo primero en salir; es decir, siempre hay que colocar a la venta o en la zona de
trabajo aquello que lleve almacenado mas tiempo para impedir que los productos
caduquen o se deterioren por el paso del tiempo.

Figura 5.4. Recogida y orden del economato.

| En el almacén, el economato y la bodega debe haber un stock minimo para la reposicién
inmediata del resto de departamentos.

QQCUerda ‘ : - !

Actividad propuesta 5.4

Realiza con tu grupo el inventario y la hoja de pedido del material, los productos y las bebidas
del almacén, del economato y la de bodega.
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5.2.5. Adecuacion a servicios posteriores

Una vez que el metre haya organizado y planificado el siguiente servicio, se dara
paso a la preparacion y el montaje del salon. Esta tarea sera llevada a cabo por todos
los auxiliares, ayudantes y camareros que sean precisos para la correcta puesta a
punto del siguiente servicio, ya sea para menu, carta o para cualquier evento espe-
cial que haya sido contratado anteriormente.

Dado que el material estara recién limpio al salir del office, se llevara directamente a
las mesas, los gueridones y los aparadores. Es preciso asegurarse de que haya sufi-
ciente lenceria limpia para varios montajes, ya que el tiempo medio que se necesita
para lavar, planchar y volver a tener colocada esta ropa en el almacén es, aproxima-
damente, de entre 2 y 3 dias.

Actividad propuesta 5.5

Realiza con tu grupo el montaje de un salén de tipo mend para 40 personas, para un servi-
cio posterior.

5.2.6. Cierre del restaurante

Una vez terminada la jornada y todas las operaciones de postservicio hay que apa-
gar las luces y todas las méaquinas que no sirvan para conservar alimentos en frio.

<Sablas que..! — T— ‘s

S

Es el metre o el encargado la persona que decide e indica en qué momento se acaba la jor-
nada de trabajo.

R

Las operaciones de postservicio son tan importantes como las demas para demostrar que se
es un buen profesional.

Figura 5.5. Servicio posterior. Figura 5.6. Cierre del local.
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3 5.3. Puntos clave en la ejecucion de las diversas fases

La realizacién de las operaciones de postservicio sigue siendo parte del trabajo
diario y es tan importante como todas las demas; por tanto, hay que tener muy en
cuenta los puntos clave bésicos para realizar un buen proceso de recogida del res-
taurante. En este apartado se explican los aspectos mas significativos:

e Cuanto antes se conozca si hay adecuaciéon a servicios posteriores, antes
estaran hechas las tareas de postservicio.

* Cada miembro de la brigada del restaurante sabra cuéales son sus operacio-
nes durante el postservicio.

* Hay que apoyarse entre companeros durante la realizacién de estas tareas
siempre que se pueda.

e Cuanto mejor se realicen estas operaciones de postservicio, mejor se empe-
zaran las de puesta a punto del servicio siguiente.

* Los elementos decorativos hay que limpiarlos de la misma forma que cual-
quier otra pieza del restaurante, dependiendo del material de que estén
hechos.

* Todos los platos, copas, tazas y material donde se depositan alimentos que
se monten en el comedor para el servicio posterior, se colocaran boca abajo
o cubiertos con algun tipo de lenceria para que no cojan polvo. Durante la
puesta a punto del servicio siguiente se daran la vuelta repasandolos si fuera
necesario.

Actividad propuesta 5.6

Nombra al menos cinco puntos clave de la ejecucién de las diferentes fases de postservicio.

Figura 5.7. Las copas han de colocarse boca abajo para evitar que cojan polvo en su
interior o entren en contacto con otro tipo de productos que estén en el ambiente (como
insecticidas o ambientadores).
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M 5.4. Medidas de prevencion de riesgos laborales

La salud laboral u ocupacional es una actividad dirigida a promover y proteger a
los trabajadores mediante la prevencién y el control de enfermedades y acciden-
tes, asi como la eliminacién de los factores y las condiciones que ponen en riesgo
la salud y la seguridad en el trabajo. A la vez busca habilitar a los trabajadores para
que lleven vidas social y econémicamente productivas y contribuyan al desarrollo
sostenible. La salud ocupacional permite su enriquecimiento humano y profesional.

En el dmbito de la prevencién de riesgos laborales, la salud laboral se construye
desde un ambiente adecuado con el objetivo de alcanzar el maximo bienestar
fisico, psiquico y social de los trabajadores.

5.4.1. Legislacion higiénico-sanitaria

Esta materia se regula en el &mbito internacional a través del Convenio 155 de la OIT,
sobre seguridad y salud de los trabajadores y medio ambiente del trabajo. En el dmbito
de la Union Europea (UE), se rige por el articulo 153 del tratado de funcionamiento.

En Espafia, el articulo 40.2 de la Constitucion Espariola configura el soporte basico sobre
el que se asienta la legislacién espafiola en materia de seguridad y salud en el trabajo.

5.4.2. Riesgos mas habituales en los centros de trabajo

El riesgo méas comun en los centros de trabajo en Espafia es el relacionado con posi-
ciones dolorosas o agotadoras (incluido el estar sentado durante mucho tiempo).
En el sector de la hosteleria son muchos factores los que pueden causar fatiga,
dolory cansancio. A través de las siguientes tablas veremos qué riesgos son los mas
frecuentes en esta industria.

Tabla 5.1. Riesgos asociados a los centros de trabajo

Riesgos que Factores

Recomendaciones

se producen que los originan

¢ Eliminar obstaculos.
¢ Llevar los desperdicios a un contenedor adecuado.
: Caminar moderadamente.
- * Suelos en mal estado.
Caidas al ; * Reparar el suelo de desperfectos.
Z : ¢ Obstaculos en zonas de
mismo nivel * Secar el suelo tras su fregado.
paso. . et
T ¢ Evitar el derrame de liquidos.
» Falta de iluminacién. 3 i
* Colocar avisos de precaucion.
¢ Llevar el calzado adecuado.

* Suelos resbaladizos.

* Escaleras. * No subir sobre cajas u otros elementos inestables.
¢ Zonas de trabajo * No trepar por estanterias.
Caidas a elevadas. * Comprobar el estado de las escaleras de mano.
distinto ¢ Almacenamientos * Asegurar la estabilidad de la escalera.
nivel elevados. ¢ Asegurar una buena iluminacion.
* Huecos o aberturasen ¢ No trabajar préximo a desniveles.
el suelo. ¢ Tapar y sefializar huecos.
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TEMA 4
SERVICIO DEBAR.
LA PLANCHA Y
APERITIVOS.

CONTENIDOS

*INTRODUCCION.

*EL SERVICIO DEL BAR.

“SERVICIO EN SALA.

SISTEMAS DE FACTURACION/COBRO.

LA MOSTAZA Y LAS SALSAS MAS USADAS.

*ELABORACION DE PLATOS Y APERITIVOS
PROPIOS DEL BAR Y CAFETERIA.
*PREPARACIONES BASICAS USADAS PARA
ELABORAR APERITIVOS SENCILLOS.
*TAPAS, CANAPES, PINCHOS Y TARTALETAS.

*BOCADILLOS, SANDWICHES Y
ELABORACIONES A LA PLANCHA.




INTRODUCCION

~UMAWEL REALIZADD
CORRECTAMENTE LA MISE EN
PLALCE, EL FERSOMNAL DEBERA DE
PREPARARSE FARA LA APERTU RA
DEL ESTABL ECIMIENTO.

LA CARACTERISTICA PRINCI AL
DE. SERVICIOES LA BAPIDET.

~|MF RESCINDH BLE LA CORRECTA
MIISE EMPLALE.

~MO SE FERMITEM LOS ERRORES
O FALLOS.

EL SERVICIO EN BARRA

~ATENCIONES A TENER ENCLUENTA
EM ESTE TIFD DE SERNICIO5: L | e
A sted.

=COMD NORMAGENERAL EL TRATD
DEBE SER DE

=LISAR SEMPRE EL

“SONRH R MANTENER L N
SONRISAA LA HORA DE ATEMDER
ALCLIENTE LE FREDISPO NE A
SENTIRSE MASA GUSTD.




EL SERVICIO EN BARRA

~ ENM ESTESERVICIO, EXISTE UNCONTACTO WISUAL
COMSTAMTE POR LD QUE SE DEBE DE EXTREMAR AL MAXIMO
TRE ASPECTOS!

1% EMCUANTO A LA PULCRITUD EN EL UNIFORME, EL
ASPFECTO FERSIMAL Y EL LENGUAIE A UTILIZAR.

IR LIMPELA EXTRENA EN INSTALACIONES, MADU INARIAY
MATERIAL

3% EN LA FORMIA DE TRABAIAR.

~EL CLIENTE MO 5L ACU DE AL LOCAL FARA REALIZAR L NA
COYNSURICIOMN, SING FORCUE OU IERE EMADIRSE, LIBERARSE

DEL TRABAND DIARID. 1
—

.--""'---_-‘-""--___--'-"-..

EL SERVICIO EN BARRA
SALUDA R AL CHMT: CCAATHB 5 MIWMNIL -5, LR RA
~LLAMA R AL CLIENTE POR 5U I0M BRE 5110 54 BEMOS.
<AECORDA R SU5 GUSTOS, 5 U DETA LLE GIUE HACE GUE B
CLIENTE ESTE MAS A GUSTO.
<CUNANIDSO EL CLIENTE SE MARCHA,, [ES PEDIRLD D NOOLE LAS
GRACIAS POR SU VISTTA
“E5TA PROHIBIDO BEBER, COMER O MASTICA R CHICLE A LA VISTA
DEL CLIENTE.
“SUGERIR ¥ A¥UDA RALCLIENTE OFRECIENDD WUESTRAS WUEVAS
COMGUMICIINES. = RACIONES ETC.
~ATEMDERA LOS CLIENTES SEGON ELORDEN DE LLEGADS
“MANTEMERLA BARRA SIEMPRE LIMPLA, RECOGIENDD LOS
SERVICHOS UTILEADOS WS TO. CARIDD SE HA 10 EL QLIENTE.
<00 AMONTONAR M DEIAR & LA VISTA DEL CLIEWTE EL
MATERLA L
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EL SERVICIO EN LA SALA

# ISTE TPO DE SERVIOO ST REALZA CUANDO 1L
[STABLFOMIINTD DISPONT DE ME SASCON
PTRSON AL PARA ATTNDERLAS,

= EN IAS MESAS SUE LE MARER UNA PECU ERA
CARTA CON LAS CONSUMICIONES QUE OFF RTA,
ESPECFICANDO PRECIOS DF BARRA Y MESA.
*MPORTANTE U EN DOMINIO DE BAND £,

» [STE TIPO DESERVICIO SEREALIZA A TRAVES
DE UN CONTROL, LUGAR DONDE LOS/AS
CAMARE ROSAS DESALA SOLICITAN LAS
CONSUMICIONES, DISTIEN DO CASI SEMPRE AL
LADO UKPEQUEN O APARADCR O MESA CON
MATTRIAL NE CESARIO PARA £ L SERVICIO,
IND EPE NDIENTEMENTE DF QU ETINGA OTRD
APARADOR FQUIPADO PARA FL SERVICIO DE
COMIDAS,

EL SERVICIO EN LA SALA

> ATENCIONES A TENEREN CUENTA EN ESTE MIPO DE
SERVICIO:

“MANTENERLAS MESAS SIEMPRE BIEN LMPIAS Y
AUNEADAS.

<ESPECIAL CUADADO CON LOS SERVILLETEROS ¥ CARTA
BIEN LIMPIOS..

<EL SERVICIO SE REALIZA POR LA DERECHA DEL CUENTE |
<LAS EMQUETAS DEB EN DE ESTAR COLOCADAS
HACIA EL CUENTE.

“LAS MESAS YSILLASHAN DE STAR
SIEMPRE B IEN ORDENADAS.

<LA BANDEA CON CUB REBANDEIA

(SEGON ESTAB LECIMIENTO)




EL SERWVICIKO EN LA SALA

L& FOSRME MAS CORRECTE DE
COLOCAR EL MATERLAL EW LA BA WDELS
ES SITUS R EL DE MAFDRFESD ¥

RIESGO EW LA PARTE TRASERA CERCA
DNEL CLFERPO.

<+ ILAS DONSLIM ICIONES, SESIRVENR
DNELA WTEDVEL OLIENTE TRASPORT ARDD
HASTA LA MESS ILAS BOTELLAS
SOLICTTADAS.

+&L MARDHA RSE ELCLIENTE ¥ RETIRAR
ELMATERLA L, LIM PLSR L& MESA Y

GRDE WAR dullas,. v aillatmroy
war il b L]

+F%RA SERVIR ¥ RETIRAR EL
SEFVICID LUSAR SIEMPRE L&
B& MDE 1A WD LAS M ARG5S

SISTEMAS DE FACTURACION Y COBRO

#PODIAMOS DEAMIR EL SISTEMA DE
COMTRDL: COMD AQUEL QUE
UTILIZAMIOS CO M0 SISTENA DE
PECHDAD, FACTURACION ¥ COB RO
EMPLEADD EM EL ESTABLECIMIENTD.
~LO5 MAS EMPLEADOS 50 MN:

*DEWV A WOI, ELCLIENTESOLUCITA LA
COMSIMICION Y EL COBRD SE REALIZA
EM MADQUINA RES ISTRADORA CLLAN DD
ABDN&ELCLIENTE.




SISTEMAS DE FACTURACIGON Y COBRO

*BLOCE DE TIEETS, MEDIANTE UM
BLOFCE CO'M DOS PARTES NUMERADAS,
EL/& CAMERD & ANDTA LA CANTIDAD:
¥ EMAMBAS O UEDS REFLERDO,
SUELEM LLEWAR CALCDO, ALAHORA DE
PAGAR ELCLIENTE PRESENTA EL
ORIGINAL ENCALA REGISTRADORA Y
SIEMPRE S5E PUEDE COMPROBAR
DESFLESCOM LA MATRIZ DE LOS
BLOFCES.

SISTEMAS DE FACTURACION ¥ COBRO

OO MANDA, LACOMANDS ESTOMADA POR ELSA
CAMARERD{A, POR DUPLICADD, ANDTANDO EL PEDH 4. LA
COP A SIRVE PARA RETIRAR EL PECIDO ¥ 5E GLARDARA COMD
COMFROBANTE, ¥ EL OR IGIMSL FUNTD CON EL TIEET DE LA
CAB REGISTRADORASE ENTREGARA AL CLIENTE COMO
FALCTURA.

#PAGD DE LA CONEU MICIONANTE DELSERVICIO, A LA
EMTRADA 0 A UN LADD DE LA SALA BXISTIRAN UMAS CALAS EN
DOMDE EL CLIENTE FIDE Y ABON& EL PEDIDD ANTES DE

COMS MIRLD . LA CAA LE ENTREGA UN TIKET QUE ESTE
EMTREGARAA 5U VEZ AL CAMARERDYA PARA OUE REALICE EL
SERWICIO.




SISTEMAS DE FACTURACION Y COBRO

#CONTROL ALASALIDA DEL
LOCAL, EXISTIRA UNACAIA
DONDE SE PAGARA LA
CONSUMICION, PREVIAMENTE EN
LA BARRA SE LEHABRA
ENTREGADO UNATARIETA - HOIA
DONDE IRAN MARCADAS LAS
CONSU MICIO NES REALIZADAS.
#LAS NUEVAS TEGND LOGIAS
HACEQUE LA MAYORIA SEAN
CAIAS REGISTRADORAS TACTILES
TPV Y DE COBRO INMEDIATO.

MOSTAZA. (NO)

* CONDIMENTO ENVASADO
CON APARIENCIA EXTERNA
PASTOSA Y DE SABOR PICANTE
QUE SE ELABORA DE

LAS SEMILLAS DE VA RIAS
PLANTAS DEL GENEROSINAPSS.

*TRESTIPOS DE MOSTAZA EN

GRANODE MLANTAS
DISTINTAS:

« BLANCA . (cuyo per fume o3
sefnado y com un sabor spemas
preamte)

Y HEGRA{muypotmie y

picamte) Las mas famosas son
v GRIS. las de Ovan. de
Surdeos y de Moaux




MOSTAZAS,

SEMLLAS
MOSTAZ A
MOSTAZA ELANCA

CULTIVO DE MOSTAZA

o WO STAZA
MOSTAZA DULCE CURCLMA TRODION
DE BABIERA

SALSAS MAS USADASEN BAR/CAFETERIA.
~DOSTIPOS, LASEMBOTELLADAS ¥
LASQUE SEPUEDEN PREPARAR.
LAS EMBOTELLADAS!

“PERRINS a base de anchoas,
cebollas, vin agre, estragin ...
“KETCHUP: tomate con centrado.
“TABASCO: muy picante abase de

pimientos rojos , vinagre, AJOS, EL
COLOR INDICA B INGREDIENTE.

*BOVRIL: con centrado de o4
carne y espedas. -
| « l

Bovri

A4




SALSAS MAS USADAS EN BAR/CAFETERIA.
» Dt PRE PR CRAN vRLUPA:
*SALSA BRAVA, omates
ardcar, cebolla, Mo, copna,
pimentn, pimsnts negra
molids, vnag e de lem:, aceite
de olive vigen extaysal
*MAHONESA O MAYONESA @
una rdre emulsonads, fray de
ool en mence Quin
*ROSA (DERIVADA DE LA
MAHONESA) mahonma,
heichop, pardng, Wb
Beandy, nets Bguide, v 2.
naamje

SALSAS MAS USADAS EN BAR/CAFETERIA.

~DE PREPARAC ION PROPIA:
TARTARA: mahonews, daray
yema de husvwo coddda,
pepinill, peejl, y cobolla
picads.

SCAVIAR. mihooese, cavia y
plcadiio de cabolla

WERDE: mahonesay gode
apinace.

*ANDALUZA: mihoners, pund
de tomats y phcadiio de
pimisnion mos cne rojpn,
werdes y do.




SALSAS MAS USADAS EN BAR/CAFETERIA.

» DE PREPARACION PROPLA:
CVINAGRETA  acelte, vinage,
sd, gmbanis, mostars, picadilo
de clara y yema de huewo
cocido, cabolla, perefl y
Fmant o
SRAVIGOTE, Vinag ota con fan
hieba yhosw dao ot
*ALOU ajo, yena de huwve,
Hemda? Sal.

SGUACAMOLE, Aguacate,
omate, ajo, dlant o, cabola v
limnde.

F3

ELABORACION DE PLATOS Y APERITIVOS
PROPIOS DEL BAR

»# CADA DIA VA BN AUMENTO UNA DEMANDA DE CUENTES QUE
BUSCAN COMER ALGO RAPIDO E INFORMA L, PERO NO EXENTO DE
CAUDAD

#LAVIDA ACTUAL ESTA CONDICIONA DA SOBRE TODOENLAS
GRANDES QUDADES POR:

¥ LOS HORARIOS DE TRABAIQ, LAS GRANDES DISTANCIAS, LA FALTA DE
TIEMPO, LA MODA (CONCURSOS)

» POR LOQUE LOS BARES ¥ CAFETERIAS, INCLUYEN EN MAYOR O
MENOR MEDIDA UNA AM PLIA OFERTA CON ELAB ORACIONES SENCILLAS
DE PLATOS, SANDWICHES, TA PAS, RACIONES .

# LAS BLABORACIONES MAS COMUNES SUELEN SER FRIAS QUESE
ELABORAN CON ANTERIORIDA D AL SERVICIO ¥ OTRAS CALIENT
REAL(ZADAS EN LA PLANCHA COMOTOSTADAS, TOR




#DEFINICION:

ES LA COMIDA LIGERA QUE SETOMA PARA ABRIR
ELAPETITO, ANTES DE LA COMIDA PRINCIPAL DEL

MEDIODIA O ANTES DE LA CENA.

FRUTOS SECOS.

~DESDE B PUNTO DE VISTA DIETETICO, SU RIQUEZA EN
PROTEINAS ES MUY ELEVADA EN RELACION CON SU

REDUCIDO TAMARO.




VARIANTES/ENCURTIDOS,

#SON DE ORIGEN VEGETAL, SON MUY IMPO RTANTES
DENTRO DELOS APERITIVOS.

PRODUCTOS SOMETIDOS DURANTE ALGUNTIEMPO ALA
ACCION DEL VINAGRE Y OTROS ADITIVOS (SAL, CLAVOS,

ACOMPARARA UNA BEBIDA.
SONVARIAS LAS HISTORIAS
ACERCA DEL NACIMIENTO DE LA




TAPAS, CANAPES, PINCHOS ETC.

# APERITIVOS SENCILLOS, SERVIDOS COMO

ACOPANAMIENTO DE UNA CONSUMICION DE BEBIDA,
»PEQUENAS CANTIDADES DE COMIDA, PRESENTADAS
DEFORMA ATRACTIVA,

CANAPES.
#EL CANAPE ES UNA TRANCHA DE PAN DE MO LDE
IMPR EG NADA CO N MANTEQUI LLA SOBRE LA QUE SE PONE
ALGUN ALIMENTD.
*EN CASO DEUNTAR EL PAN CON MANTEQUILLA, ESTA DEBERA
EMPLEARSE EN ESTADO DE POMADA, YA QU E NO SETRATA DE
EMPAPAR EXCESIVAMENTE EL PAN SIND SIMPLEMENTE DE
SUAVIZARLD Y FAVOREC ER LA ADHERENC IA DEL P RO DUCTO
QUESE VA AEMPLEAR.




CANAPES,

#ES RECOMENDAB LE ABRILLANTAR
LOS CANAPES CON GELATINA | cola de
pescado en agua fria para ablandaria y
después afiadir el consomé o agua
hirviendo, remowviendo la mexda)
*SE PUEDEN ADORNARCON
INFINI DAD DE PRO DUCTOS.

TAMBI EN ES RECO MENDABLE EN
ALGUN CASO TOSTAR PREVIAMENTE
LA REBANADA DE PAN POR UNADE
SUSCARAS,SOBRETODO CON
PRODUCTOSAHUMADOSO CON
EXCESO DE ACEITE.

CANAPES,

*LA REBA NADA DE PAN WO DEB ERA TENER
MAS GROSOR DE 1CM., SESURE (CORTAR
LA CORTEZA, PUDIENDO SER LOS CANA PES
EN FORMA DE: TRIANGULOS, CUADRADOS,
REDONDOS ¥ RECTANGULARES.

* LOS UTENSILIOS /MATERIALES MAS USUALES
SUELEN SER: TABLA PARA CORTAR SOBRE

ELLA, CUCHILLO DE SIERRA, ESPATULA,
GUILLOTINA O CORTA HUBVOS, REIILLAS,
P ROS, BOLES, PUNTILLAS, PLATOS,
BLONDAS, PALETA, MOLDES DE FORMAS
DIFERENTES, ETC.




ALGUNOS CANAPES SENCILLOS
Du jamda de yark: Pan ¢+ muntequills + londcha + pepinilo + scelituna
+ boewo Mlado + guinda et
Du janda serrano: Pun + manteguils + lonche.
Do sdchichén, dherizo o sdami: Pan + salichichén + sceluns negra +
plmisnto rojo otc
D qume: Pan + loadcha + anchos + papinilio ek
Do huevo cocido: Pan cortado en fama chale + mibboness + bache
de huewo coddo +» mahones + pese il etc.
Dx espierages: pan + mantegulla + espin agon cortadon par e mited
+ mahonass ¢ pinlento slc
Do dhumadon: pan tostado + Joncha sdmdn, tucha, per eapada,
anguile, anchoad + decoe i ida.
Do covier pan tastedo? » manteguills » cavas.
D huevo duro y cavie (pan + manteguills + rodaje de hunvo + caviae
wjo onego.

TARTALETAS.

» PASTELILLO DE HOJMLDRE EN
FORMA DE CAZOLETA, COCIDO
ALHORNOY RELLEND DE
DIVERSOS INGREDIENTES.

» PASTELPEQ UERO QUE ESTA
FORMADO PORUNA BASE DE
HOIALDRE O DE GALLETA
SOBRE LA QUE SE PONE
ALGON INGREDIENTE.

» DEPENDIENDO DE SU
CONTENIDO PUEDEN SER
DULCES O SALADOS.




VOLOVANES .

» PASTELILLO DE HOMALDRE DE
DIFERENTESTAMA ROS.
DEPENDIENDO DE SU
CONTENIDO PUEDEN SER
DULCES O SALADOS.

+ RELLENOS DE ENSALADILLAS,
REVUEDTOS, CREMAS, GAMBAS
ALANUO._.

< GRATINA DOS CON QUESOS,
MAHONESA / AJO....

ALGUNAS CREMAS PARA RELLENOS

»CREMA MEDITERRANEA (mez2da a partes
iguales de atdn en aceite, pepinilio, cebolleta
tiemay palitos demary trabar con mahonesa,
untar o rellenar).
#CREMADEBONITO | trabaf ar a partes iguales,
atln en aceite escumido, huevo coddo) afiadir la
mah onesa y mexdar, untar o rellenar decorar A
con ralladura de yema de huevo.
#IAMON BATIDO lamén, ajoy mahonesa.
Solo hay que titurar ef jamdn y el ajoy afi adir [y
mah onesa, se puede hacer también con
longaniza. .




TOSTAS Y MONTADITOS

FAMONTADXTO OF INSALAD R LA TSPIOTAL

Habara
Rebanadade pan huewo dwao pimiento del piquillo, anin, ceballets
tierra, hngoctnos cxidosy mahome s,
Tomarelpany whee ol poner la b deh dwa, pin pquita,
i, cobolloma derma y hagozine codde mde muy picado ytrabado con
mahoneca decorw con unagambay wea tirs depiniente rojo

TOSTAS Y MONTADITOS

»MONTADITO DE TOMATE
NATURAL, JAMON Y QUEBSO,

ingredientes y efobomddn:
Sobre una rebanadade pan poner
rodaja de tomate aderezado, filete
de jamdn, quesoy terminar
gratinando.




CUCHARILLAS
MENLONES CON SALSA TARTARA
Mejillones n @unales coddos o de bote, mahon esa, cebolla,
pepin ilio, huevo duro { alcaparras?

Sepueden montar en rodajas de pan o en cucharillas.

BROCHETAS
#BROCHETA DE LANGOSTINGS, BACON Y ALIOL

Hacer una brocheta a la plancha con todos los ingredientes y
colocar sobre rebanada depan o en plate napada con ali-oli.




ENCURTIDOS

Anchoas , boquerones, aceitunas, pepinillos, cebollitas en
vinagre, atdn, pimiento rojo ...

*COMIDA UIGERA HECHA
CON TROZDS PEQUEROS DE
AUMENTOS, QUE
GEMERALMENTE VA
PINCHA DA CON UN PALILLO
YSETOMA COMO APERMTIVO
OCOMO COMIDA
INFORMAL




SERVIOO DE PLANCHA

# INDIS PENSA BLE EN CAFETERIAS ¥
ALGUNOSBARES, YA QUE SUS MOTIPLES
USOS LA HACEN IDEAL EN ESTETIPO DE
NEGOQI0; PUEDE FUNCIONARPOR GAS O
BETRODAD

# HAY ESTA BLECIMIENTOS QUE TIENEN
UNA PERSONA DESTINADA A LA PLANCHA
EL PLANCHISTA .

SERVIAO DE PLANCHA

TASLA
BOLCONESPATULA
FLATOS

ESPATULA UNTAR
ESPATULA RASCAR
FINZAS

| 7 CUCHILLO DENTADO

9 PAN DE MOLDE
10 FALETA FORMA
1. PARO

12




NORMAS PARA TRABALAR EN LA PLANCHA
~ELTRABAMY DEL FLANCHISTA DEBE REALIZARSE COM MUCHA
HIGIENE, LIMFIEZAY O RDEN, MUCHAS WECESSE TRABAR ALA
WISTA DEL CLIENTE.

#LA& MISE- EMPLALCE SE REALIZA EM FUNCION DE LA OFERTA
DEL ESTABLECIMIENTO.

~LASUPERACIE LA TENDREMOS SIEMPRE MUY LIMPLA, SN
RESTOS DE LA ANTERIOR ELABORACION, PASAR LIMA ESPATLILA

't DESPLIES UMA RENLLA.

#TODD B GENERD & UTILIZAR, _EEI'AFhiu PREFARADD Y
DEBIDAMENTE FROTEGIDD, SEGUM EL PRODUCTD EN CAMARA

O TAPADD.

~ALTERMINAR EL SERVICI O LA PLANCHA, QUECARA LIMPLA Y
EL GEMERD SIBRANTE DRDEMADD, FROTEGIDO ¥ GLUARDA DD

EMN EL LUGAR CORRESPOMCHENTE.

NORMAS PARA TRABAJAR EN LA PLANCHA

~LAPFLANCHA LA TENDREMOS ATEMPERATURA MEDIA

~TRABAIAR H EMPRE COM MANTEQUILLA EN POMADS EMTRE

0¥ 22t ([ TRABALAR CO'N DOS TENEDORES D METER UM

MONENTD AL MICROONDAS)

F-.N._P‘H:EMMRALEIJ M PESCADHD O SIMILAR, POMER DESFUES

LIMON OVINAGREY LIMPIAR PARA EVITAR TRANSMITIR OLOR
SABOR A OTRAS ELABORACIDNES EL MATERIAL DE TRABAD

SETEN SIEMPRE O RDENADO Y MUY LIMPID

#AWECES ¥ EN FUNC IOM DEL TI PO DE ALIMENTO, ES

NECESARID IMPREGMAR LA FLANCHACON UN POCD DE

MANTEQUILLA, PARA EMITAR OUESE PEGLE.

#5 UTILIZAMDS QUESD, FROCU RAR O UE ESTE CALIENTE D

DERRETIDO.




SERVIAO DE PLANCHA

#LAS ELABORAC IONES MAS
COMU NES SON:SANDW ICHES
TOSTADAS, TORTITAS,
HAMBURGUESAS, PLATOS
COMB INADOS, TOSTAS Y
MONTADITOS ETC.

SANDWICHES

#SANDWE MES (SEGUN SE CUENTA £ NTNGATE RRA
CUSTIA UN LORD NG £S5, CON FL TYTU 00 OF
CONDE OF SANCIC WY QUE XJGASR MUCHO A
LAS CARTAS ¥ CLANDO NIC ESITASA COMIR Y CON
X FIN OF ND LEVANTARSE ¥ FERDER TTEMPQ
FEON QUE Of PRIPARASIN £5TT SMARIDADOD)
> PLYDEN 5 IR

POR SU PREPARACION ; FRIOS ¥ CAUENTTS
POR S TAMARD : DOBIE 5 (MAS DF 2
REDANADAS) SENCILIOS (2 REBANADAS)

POR SU S INGREDIENT IS

VEGETALES (LEOIUGA, TOMATT, S PARRAGDS.. )
FIANBRIES (AMON , YORK, POLLO, SOMRASADA)
METOSENCUYA PREPARACION ENTRAN UNO O
MAS COMP ONE NTES DISTINTOS (IMMON ¥ QUE 50,
LRon T, BACON ¥ QUISDL,.)




VAREDAD DE SANDWICHES

> HAY UNA AMIFUA VA NIEDAD LE
ELABORACIONES DESTACANDO:
MUTO, DOS TRANCHASDE PAN DE
MOLDE UNTADAS CON MANTEQ UILLA,
TRANCHA DE QUESO ¥ DE JAMON DE
JORK (CALIENTE).

SESUELE PRESENTARENTERD O
CORTADO ENDOS TRIARGULOS, EN
PLATO ADECUADO Y CONCUCHILLOY
TEMEDOR DE POSTRE O DE LUNCH.

VARIEDAD DE SANDWICHES

#VEGETAL DOSTRANCHAS
DE PAN CON MANTEQUILLA
(DORAR), LECHUGA,

RO DAVAS DE TOMATE,
ESPARRAGOS, CEBOLLAY
MAHONESA. OTRDS
INGREDIENTES SON BERROS,
ESCARDLA, ZANAHORIA,
PEPIND, ENDIVIAS.
INGREDIENTES MENDS
USUALES SON HUEVD
DURD,ATUN, BACON ETC.




VARIEDAD DE SANDWICHES

» SANDW KCHE
AMERICANO, DOS
REBANADAS DE N
TOSTADAS, BACON LIMPMIO
DECORTEZA ¥ TERNILLAS,
TOSTADO, Y UN HUEVO A
LA PLARCHA

UN TANTO PECULIARSU

VARIEDAD DE SANDWICHES

FSANDWICHECLUB

TRES TRANC HAS DE PAN
TOSTADAS, FILETE DE POLLD
PLANCHA O CDCI DO, HUEVD
DURD,BACON FRITD O ALA
PLANCHA, LECHUGA, RODAIA
DETOMATE, Y TERMINAR CON




VARIEDAD DE SANDWICHES

»SANDWIC HE DE BACON Y
QUEBO,

DOS REBANADAS DE AN
TOSTADAS, TRANCHA DE QUESO
SUAVE, FILETES DE BACON
LIMPI0S A LA PLANCHA.
#SANDWICHE DE BONITO

Y HUEVD.

DOS TRANC HAS DE PAN
DORADAS, LECHU GA CORTADA EN
JULIANA, RO DAJAS DE HU VO
DURD, BONITO EN ACEITE
ESCURRIDO, Y MAHONESA.

HUEVOS Y TORTILLAS.

> 105 HUEV (S B TEWENAL St
PREPARAN USANDO MOLDES QUE
PREVIAMENTE SE HABRAN
UNTADO CON MANTEQUILLA ASI
COMO IMPREGNA RLA PLANCHA
PARA QUE ELHUEVO NO SE
PEGUE

# LAS TORTILLAS SIN MOLDE
DIRECTAMENTE SOB RE LA
PLANCHA UNTADA CON
MANTEQUILLA ¥ DESPUES PONER
EL HUEVO BATIDO AYUDANDONOS
COMN LA ESPATULA Y LA PALETA
PARA CONSEGUIR LA FORMA
ADECUADA.




TOSTADAS

Cma. TOSTADA FOR LAS DOS
CARAS ¥ ACOMPARA DA DE
PORCION O RIZOS DE
MANTEQUILLA Y MERMELADA,
PARA UNTARAL GUSTODEL
CUENTE SOBRE PLAOCON
CUCHILLO Y TENEDOR DE
POSTRE OSIMILAR.

FTORTMAS:
*MASA CONFECCIONADA ALA
PLANCHA, ACOMPARADA DE
NATA, MIEL Y/O SROPEAL
GUSTO SE SUELE TOMAR EN
EL DESAYUNO O MERIENDA.
*SERVI DA SOB RE PLATO CON
CUBIERTOS DEPOSTRE O




INGREDIENTES DE LASTORTITAS

» UNA DELAS MUCHAS RECETAS
Hariow foja 500 4e
Lache Ylive.
Huswn 4
unidedes.

Ardcar Glok 1504

Manteguils fundida  50ge
Lo wachz 4 Ropel 1
cuchar adta

ELABORACION DE TORTITAS
*FLABORACION DY Latansh

N UN RECPIENTE METALICD,
METCLAR CON LA AYUDA DF UNA
VARILLA: LOS NUE VDS, FLAJUCAR, LA
MANTIQUILLA FUNDIDA PIRO NO
CALIENTE, LA MEL, LAVANILA, UN
POCD DE LECHE, DESPU IS
INCORPORAR [l RESTO DELA LEONE,
TIRMINAR CON LA MARNA
INCORPORAN DOLA TN FORMA DF
LIVA ¥ METCIAR CON WA WARILLA
SN FORMAR GRUMOS. PASAR POR
UN CEND Y GUARDAR EN ARRA DF
CRISTAL TN CAMARA FRIGORIFICA
DEMANDOLA RIPOSAR, PU DIENDO ST




ELABORACION EN LA PLANCHA

~ECHAR EN LA PLANCHA TEMPLADA UNA
CANTIDAD DE MASA Q UE SE IRA
EXTENDIENDO, HACIENDO UN DSCOSESON
TAMA RO DEL PLATO DONDE LA SERVIREMOS,
CUANDO LA MASA HAGA UNAS CUANTAS
BURE WIITAS (ES DECIR A LOS 2 0 3 MINUTOS)
DAR LAVUEDA CON LA AYUDA DE LA PALETA
UNA VEZ TERMINADA ¥ CON EL COLOR
DORADO OSCURD HAQA ARRIBA EMPLATAR
ENPLATO SEGUN ESTABLECIMIENTO, Y
ACOMM RAR SEGUN GUSTO (ON
NATA_SIROPES ETC.

SIROPES CASEROS PARA TORTITAS (NO)
::l i:".‘l_.”ﬂ‘.:l:'_.:ll YIVZINRODE AW, ~—

0GRS DE CACAD EN POIVO Y 1 PASTILLA DE
CORERTURA DECROCLATE
ROARELOAOCD LATE ¥ METOLAR CON ELAZUICARY
CACAD RERVRELAGM IDNELESTODELOS
NGREDIENTE SMEICIADO S
DEMR REDLE R 20 MNUTDS, FEMOVENDO CON
LAESMITLRA
P IE RS
1UTRD D€ AGLW
IDDGRS D€ MERME LADW DF FREWS D
NATLRALES
BRIDDE ANKCARBIANCERLLA EN GRAND
COCER 2% MINLUITOS TODOSLOS INGRETIENTES,
FEMOMVENDO DEVEZEN CLANDO Y LINA VEY
ENFRIADOLIN POCO PASM PORINTEND O

. o RLLMWNDO ESTE FRID




SIROPES CASEROS PARA TORTITAS (NO)

D6 CARANE ID:
1L De acicar y1 o de agua

PREPARSH LN CARMMELD CON TYOG DE
ancas

ALCONSEGLIR UN PUNTD DE HE BRA
FUERTE ANADIR L RESTD DE LAZLCAR ¥
AGM REDLCR HASTH (ONSGIR IN
PUNTO DE RERRA NO ML FLERTE,
FEMDVER CDONSTANTEMENTE, PONER LN
GOTASDE LIMON PORA EVITAR CRISRLIZAR Y
OPRIVD UINAPUCADE CANELA
SES PARA COC TELE MA PROCEDER
D IGLAL MANERA PERD SIN
CARAME UZAR Y INCANELA

TOSTAS Y MONTADITOS

#TOSTAS, MONTADITOS,
BROCHETASETC.

*ELABO RACIO NES A BASE DE
PAN DE MOLDE Y SURTIDO DE
PANES CON GRAN VARIEDAD
DE | NGREDI ENTES QUE SE
SUELEN UTILIZAR A MO DO
RACIO N/APERITIVO.




BOCADILLOS MINIS, PULGU ITAS, BAG UETTE.

#LAVARIEUAD EXIS1EMIE £
TAN GRANDE COMO LA
IMAGINAC 10N DE CADA U NA
DE LAS PERSONASQUELOS
ELABOREN.

PUEDEN SER FRIOS ¥
CALIENTES, SENCILLOS Y
COMPLE}OS, ASI COMO LA
POSIBILIDAD DE UTILIZAR LA
GRANVARIACION DE PANES
EXISTENTES.

PLATOS COMBINADOS Y HAMBURGU ESAS

»PLATO COMBINADO SUELE SER
PLATO UNICD OFREC IDO EN ALGUNOS
MENUS DE CAFETERIAS SE
CARACTERIZA POR SERVIRSE A LOS
COMENSALES EN UN () NICD P LATO.

» HAMB URGUESA ES UN ALIMENTO
PROCESADO EN FORMA DE
SANDWICHO BOCADILLO DECARNE
PICADA, SUELE ESTAR ACOMPARADA
DE ARDS DE CEBOLLA, HOJAS DE
LECHUGA, ALGUNA RO DAJA DE
TOMATE, HUEVD, QUESD ETC, SE
SUELE AUNAR CON ALGUN
CONDIMENTO COMO PUEDE SER:
KETCHUP, MOSTAZA, MAYONESA, ETC |

/‘\/
/,,, \;_u/




TEMA §
EL CHOCOLATE

Contenidos

* Historia del cacao,

* El cacaotero mazorcasy haba

* Tipos de cacao.

* Procesado y productos del
Cacao;

~=Latortadelcacao,

~=La manteca del cacao.

~=El chocolate.

* Conservacién y formatos,

* Elaboracion y servicio,

* Estilos: espanola, francesa
sulza




Historia del cacao.

- Los aztecas sprenderonde los 1y :
mayas ol cultivo y ol usodel
cacao. Uamaban “cacahuat” al
cacao y "xocolatl”,

« Por aquel entornce s
el “xocolatl” era apreciado
como recors il uyents que dabas
fuerzay despertaba el apetito
sexual, Las samillasde cacao
tambil én s ulilizaban como
momedas de cambio,
costumbre que perduré mucho
despue s de la colorizacion de
los espaficles, De hecho
Hernan Cortés pagaba asus
sol dados con cacao

Historia del cacao.
-8 verdade o valor de sste ™ Oro
morenc ™ serd realme rie rev elado
s6lopor Heman Cortés que despuds
de haberlo saboreado al lado del
emperador Azteca Morte 2uma ,
cacao con pimientos pic antes, maizy
olras sspecias, o trae a |a corte de
Espara en 1580 con los accesorios
necesarios para la fabricacion del
brebaje.
< rey Felipe V verdio el moropolio a
ura sociedad internacional en ol
siglo XVl y s& extiende por Europa

<En el siglo XIX los sul 208
germralizan ol consumo del chocolate
en tablets mezclado con leche.




Elchocolate en Aragén

*El Monasterio de Pledra fucel

primer lugar donde aparece
documentada laclaboracion

del chocolate, al ponerie
canela valnllia y azicar para
quitar su amargor,

*Lahistoria nos cuenta que un
monje que acompand a Hernan
Cortes a México, Fray Jeronimo
de Agullar, envid el primer

cacao, |unto con larecetadel X
chocolate al abad del
Monasterio de Pledra

El chocolate en Aragén

Fueronlos monjes los
primeros enprobar e ste
margar. Con ello se explicala
grantradicion chocolatera de
a orden Cistercierss, Bn
algunos Monasterios existe
U pequensa estancis, sobre
los claustros, |a llamads
chocolateria, donde cocinaban
y degustaban el chocolate




Paises productores de cacao

» El cacao se cultiva prindpalment e en Afnica dd Oeste, Amiérica Central,
mdn:ca yAda. Estos paises representan o 0% de la producdon

El arbol del cacao

“ariedades: Criollo, Forasteroy
Trinttarlo,

“Origen: América Central y del Sur.

«Cultive: Todo el mundo
Intertropical.

«Climx Tropical, cilido y himedo,
“Altura 4-8m.

*Hola perenney floracion

perm anente.

-:!‘:uccy fructifica dos veces al




Ubicacion del cultivo

* El Cacao evoluciona
favorablementeen el
cinturén tropical donde el

clima es himedoy




El cacaotero
€| drbol del cacao
necesita una temperatura
de 24-26 °C.y una
humedad relativa alta,

‘€ssensible al soly al
viento por lo que se
cultivaa la sombra de
ofros arboles llamados
“madres del cacao” como
¢l banano, ¢l algodonero,
arbol delcaucho o
cocoteros.

“L.ongevidad; 30-40 anos.

Cosecha 2 veces por ao.
Reemplazoproductivo alos 5
aos

Las mazorcas del cacao
*Frutos de cacaotero

*N* unidades: 1018 por cacaotero
*Longitud; £ 20 cm.

*Forma: oval (segln variedad)
*Color: segin variedad y madurez,
*Cosecha 2 veces alano




Las habas del cacao i ?
Semllias contenidas en las
MAZOTCas.
*N® unidades: 3040/mazorca(n®
par)
*Longitud; £ 2 cm (segln variedad
*Forma almendrada{segun
variedad),
*Cublertas de pulpa blanca
{mucilago).
*Las “almendras” del cacao son la

materia prima para |a obtencién del
checolate,

Tipos de cacao

Con clertas simliitudes alas
variedades botanicas del café,
existen varlos tipos de cacao:

* Cricllo, dulce,
« Forasteroc, amargo
* Trinitarlo, ¢l hibrido blolégico.




Criollo: “principe” de los cacaos

*Procedencla: Venezuela

*Cuitivo: AméricaCentraly
Caribe.

*Produccion mundial: 5%.
“Calidad; superior, muy fino.
*Aroma: potente ¢ Intenso.
*Amargor: bajo.

*Destino; chocolates alta
gama

Forastero: cacao ordinario
. zx:dcmla: Alta Amazonlay

* Cultivo; Africa y Brasil.

* Produccion mundial; 80% .
* Calldad: media, basto.

« Aroma bajaintensidad

* Am argor; fuerte .

* Destino: chocolates corrientes
para mezclas.




Trinitano: el hibrido.
* Hibrido de los dos
anteriores.

* Cutivo: Trinidad, Tobago
Venezuela

* Producc ién mundial; 18%

*Grancalidad y alta
resistencla,

* Mas resistente que el
criolio,

* Mis aromatico que el
forastero,

* Alto contenido en m antec

Recoleccion

*Los cacaoteros se
cosechan durante todo el
anoaungue existen meses
preferentes dependendo
del Continente,

*Lacosechade las mazorcas
s¢ hace con machete y

plcas para las mas altas.




Extraccién de las habas
* Las mazorcas scabrena
machete, se extraen las
habasy se les quita la
pasta blanca gue las
recubre (mucilago).

Fermentacion de las habas
“as habas se dejan fermentar
en grandes cubetas tapadas,
a80°C durante unasemana
dotando al cacao de su color
mMArrén, aroma y sabor y
liberandola de restos de
mucilago




Secado de las habas

{.asalmendras se secan al
501 0 por medios mecinicos M—
hasta conseguir una
humedad Inferior al 8% que
detiene el proceso
fermentativo. Las habas
Secas son enviadas a sus
destinos,

Secado natural de las habas

Secado y cribado de las habas




Tostado de las habas

* El tostado faciitala
molienday es
fundamental porgue
potencia el color y los
arom as del cacao,

Grados detueste

Tostado de las habas

*Eltueste se reallzaai20°C
aungue estos parametros
pueden modificarseen
funcién de las variedades

de cacao que Intervendran
en la mezcla,

Tostado delcacao




*Tras el tueste, la cascara
que recubre las semlllas se
desprende faclimente con
un cepliiado o blen con i
maquinas descacarlliadoras. |

*Las cascaras sedestinan a :
compostaje o alimentacion Descascarflade

Triturado y fundicién
* Las habas escogidas son
ahora fimamente molidas,

liberando su grasa, hasta \'- g

obtener una pasta
homoge nea.




Triturado y fundicién (licor de cacao)

*Las habas en proceso de
molidose callentan a
80°C hasta que se¢ funden
formando una pasta
fluida también llam ada
licor de cacao, y la
manteca de cacao queda
en suspension

*Triturado y fundicién son

dos operaciones
simultancas.

Prensado y refinado

* En este punto del proceso,
s¢ procede al prensado
para separar la manteca
de cacao de la pasta de
cacao oftorta,

Mantecadd cacao




La manteca del cacao

La manteca podra ser
mezclada con cacao en polvo
o anadida a un licor de cacao
paraobtener chocolates
anadiendo azdcar, leche ,
vainilia, etc

Produd os de fTamnackh, cosméticay beleza

Cacao y chocolate.
*Elcacap en polvo se utlliza
en estado puro para
reposteria, decoracion, etc,
Sucolorescaocba ysu sabor
muy amargo,

*El chocolate se obtiene de la
mezcla de gacaogn polvo
conuna porcion variable de
manica de cacao, azicary
ieculas o harinas, que
posteriormente se puede
disolveren leche o agua

e O




Elaboracién del chocolate fase 1

3 s:m delas

@ |

L 5 -Habas §-Triturado de bs habas
Tostado fostadas
Esquema de elaboracién.2

g “

\‘ Manteca

7 Fundido de la  B.Refinado 08 g prensado y escumido )“’
pasta licor de cacao

N
NEZCLAS:
Polvode
Gacx

Polvo Manteca
 Leche -
—_— M)m
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Propiedades del chocolate

~Contiene una serie de componentes
con propledades estimulantes que
actuaen el cerebro proporcionando
un estado de cuforia y blenestar
emocional Algunas personas
slenten la necesidad de comer
chocolate en momentos en los que
seslenten tristes o afligdos.

Propiedades del chocolate

*Rico en polifencles, (antioxidante
que provoca en el crganismo
efectos similares al ejercicio).
*Tiene teobromina, sustancia
estimulante parecidaa la cafeina




Propiedades del chocolate

+ Ayuda a cvifar ataques
cardlacos y derrames,

* Ayuda adsminuiria
depresion mejorando el
estado de animo de las
mujeres durante ¢l periodojlf
pre-menstrual,

* Alimento muy energético,
con cantidad de
carbohlidratos, grasas,
proteinasy vitaminas.

Conservacion del chocolate

* Evitar lw y humedad.
* Ausencla deolores.

* Rango de temperatura; 12«
18°C.

* Envases cerrados
herm eticamente.




Presentacion del chocolate

En sobres Individuales :
preparado parasu disclucion e
agua o leche muy caliente.

En termos dispensadores.

En chocolateras, |
C—— |

En paquetes comerclales. :‘
|

Elaboracion

Poneren una jarrita de
tamano proporcional ala
cantidad a preparar una
cuchara soperacolmada
por cadatazaa preparar.
Anadir leche o agwa.
Remover,

Espesar con el vaporizador
y servir




Muy callente,

Jarrita muy limpla, sin
chorretones.

Servido en taza de
desayuno, con plato y
cucharilladel mismo tipo.

Azucar yservilietas.
Churros y bizcochos,

Estilos de chocolate

Generalmente se preparan
todos sobre una base deleche

caliente. bl '
A la espanola; muy espeso, : > 4

sabor amargo y color oscuro,

con churros, !
y L 4
A la francesa: muy clarito,

sabor suave y colorclaro.

A la vienesa o sulzo; refinado o
con nata liguida o terminado ;

con nata montada




Oftras combinaciones
* Checolate alamenta,

* Checolate alanaranja.

* Checolate alacanela




Recetario de batidos

ma
] 4

Batido de chocolate T

« Helado chocolate L
* Leche/nata i
= Sirope chocolate/menta

* Vaw combinacin ode balido
* Espohormar fideos chocdak
» Tembsnpoho cacm

- Pajerd L & |




* Ve combinacon

Batido de vainila | j

Helado vainilia
Leche/nata
Sirope caramelo

Espohoresr cansa
Papro

Mt caiete et eee B ey
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» Frosanlborde
* Papro

Batido de helado de fresz | [

Helado fresa
Leche/nata
Sirope fresa

Vo combinacion ode twlido




* Viso combinacién ode tatido g '
* Narunp o bade i
. Papre

Batido de naranja

Zumo 2 naranjas
Zumo 172 limdn
Agua L 4
Nata
Mielazlcar

* Ve combinacion o de belido

e
Batido de naranja y fresas I | '! |

Zumo 2 naranias
4Fresas

144 Yogur

Menta fresca picada
Azicar

Helo

» Fresda o bode
* Papro

e e




Batido de kiwi y naranja L y

= 1K

» Zumo 1/2 naranja

* 172 Yogur vainilla ( ‘
* Azlcar

« Helo

* Vaswo combinacin ode balido
* Lunakiwialborde
» Papro

- —— e

Zumo de manzana l | !

= 2Manzanas
= Zumo 172 limén (op)

* Vaswo combinacién ode belde
* lunamanpans o borde
* Papro




Batido de manzana+frambue

» 12 Manzana.

= 30 gr Frambuesas.
= 12 Yogur

* Mel

* Helo

* Vaso combinacion o de twtido
» frambuess sl borde
* Papro

- ey .

Batido de melocotdn ‘ |

= 1 Melocotdn amarilio
= 12 Yogur

= 2 Hojas menta

* Miel

= 4Hielos

* Vs combinecién ode belide
* Menk albode
» Papro

WENAN . S -,




Batido de yogur

:’uﬂn_ )

= 1Yogur

= 12 Platano

« Zumo 1/2 manzana
« Zumo 1/4 naranja

| =

* Ve combinacion ode twiido - ( J
« Acompafisr con galletiag — 5
. Pupro b=

R T LI

NANANAT. oy T

Batido de pifia ] 1

= Pifia (tbalmibar) . |
» Zumo 1 naranja >
» 12 Yogur

« Jarabe piha

» Helo

* Vs combinaciin ode elido
» CQufinrodam pifis baby
» Papro

. 4 Bk« bk e B P

NAAR .




* Vawo combinacn ode telido
* Lunapltan alboade
* Papro i |

Batido de platano

1Plgtano
Leche/natalyogur
Siropes caramelo+vainiiia
2Hielos

AN cwe ey Sl et e

RN .. -

» Jarabe fresa yio platano

* Ve combinacion ode belido
* Fresda o bode
* Papro

12 Flatano
4Fresas
Leche/nata




* Longdinkisimiler « tncwgamons
* Papro

Bailarin Junior

172 Platano

2 Fresas

144 Yogurt

2G Jarabe azicar
1G. granadina
Helo

* Vese combinacion o de telide
» Espohorwar cansaisinllk

» Dwcomcion frulalitre

* Papro

12 Platano

1 Naranja

Leche/nata

Ralladura piel naranja
Miel

WRUAR . -




B. platano. melocotén y fresas L '!

* Ve combinacion o de belido
* Lunsplitans alborde
* Papro

1/4 Platano
1/4 Melocoton
2 Fresas

150 ml. Leche
144 Yogur

=g

WRAAA—~

Batido de platano con chocolate I T

* V combineciin, debalidh, ontherocks
* Rueds depllamn albade
* Papro

T

1Platano

Leche

Sirope chocolate
4 Hielos




* Copafanksiiglbet grnde
» Dwcomcion frulal « paprs

12 Piatano

T
Canarias \_Q
144 Zumo naranja

1/4 Zumo limdn+granadina
Az(car

. Papro ‘ -

Batido de fresa y sandia | T

Sandia
Fresas
Yogurt
Miel
Helo

* Vaso combinacién ode batido :
» Fresis o bode

WRUAAS . -y




Batido de cerezas L'Ei

= 150 grs. Cerezas
= 12 Yogur

* Ml

*« 4Hielos

* Vs combinadion o de telido
* Coregs olborde
» Papro

AN "

Batido de guindas I 'T

» 125 grs. Guindas (tb Almibar)
= 80 m. Yogur
» Azucar

* Copade tatido
» Gundes ensartadas on brochels maderns
* Papro

WRAAAB-.




* Vaso combinacion o de telido
» Arknduno sl borde
* Papro

'
Batido de arandanos L;

90 gr. Arandanos

70 ml. Zumo arandanos rojos
70 mi, Yogur

Miel (op)

R R R

* Mors o borde

Batido de frutas del bosquq'] il |

25 grs. Arandanos

15 grs. Grosellas negras
2 Moras

144 Yogur

100 mi. Leche

AzOcar

» Copade telido ' .

\l

. h’m ~---a~;~ i




* Ve combinacin ode tetido
* Dwcomadn frutal itre

Batido de macedonia L Y

172 Platano + 12 Kiwl + 172 Melocotdn almibar
Frambuesas y grosellas
Leche/nata

Helo

Papro

AN —~ T

* Dwcorcidonlbe

Batido de aguacate I ;fr

172 Aguacate
144 | Leche
Azucar
4 Helos

Vase combinaciin ode belido +H

Papro

e T S




= 12| Café
= 12| Agua’hielo*®
* 114 kg AzOcar

* Vi combinacn osmin
* Papro

* "snbaldasamecana

Granizado de limon I T

* 121 Zuma limdn
* 12| Agua/helo®
= 1/4 kg AzOcar

.
* Vaw combnecin 2

« Papro
* Th con imm %

* "wnbaldasameicanas

I
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Zumo de tomate

= funmm tomate
= o Zumolirmdn
= {3 Tabasco + Femn's

= 55| + pimienta

= highhalmeds cambnaom + H [ap.
= [Decarai lmm Y amie apn
= ol e e aeco fop

= Saldeapn japh

T

Mas batidos, zumos v refrescos en
hitp: fibatido s- frutas blogs pot comi




