77P0S5
D
SERVICI0S

EL SERVICIO

Lo que mas demuestra calidad en el servicio es su actuacion rapida y silenciosa
hasta el punto de no advertir casi la presencia de quien sirve.

Un camarero bien entrenado siempre destapara el vino en presencia de los
invitados.

Las personas del servicio no deben dirigirle la palabra a los invitados . Deben de
estar entrenados para mirar de vez en cuando a la duefa de la casa para que les
indiguen que deben hacer cuando tienen una duda o no saben.

Toda persona que sirva la mesa deben estar convenientemente vestida y
arreglada , o uniformada . Para los almuerzos los uniformes de las camareras
pueden ser colores claros con delantares blancos y por la noche deben estar de
vestido negro , delantal , cofia y guantes blancos.

Los sirvientes no deben tomar, ni dar nada directamente al invitado y viceversa.
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TIPOS DE SERVICIO

El Sistema de Servicio puede llevarse a cabo de muchas maneras dependiendo
de.

a.-El tipo de Establecimiento

b.-El tipo de clientes al que sirve

c.-El tiempo disponible para la comida

d.-La cantidad de clientes que se espera tener

e.-El tipo de menu presentado

f .-El costo de la comida servida

g.-La localizacién del establecimiento

Un establecimiento bien puede ofrecer solamente un tipo de servicio de
alimentos y sin embargo la tendencia actual parece estar enfocada hacia los
establecimientos multiples que ofrece diversas formas de servicio de alimentos,
asi tenemos por ejemplo en los establecimientos industriales e institucionales en
donde se ofrece mas de una forma de servicio como el servicio de barra en
donde la influencia de clientes es alta en un periodo limitado y en donde es

necesario tener muchos cubiertos , un servicio de meseros en el comedor para
ejecutivos y un servicio de plata completo para el comedor de directivos.

TIPOS DE SERVICIO

A : SERVICIO GUERIDON : Es una comida servida a un comensal desde un
carrito o una mesa lateral . Le atendera un mesero. Es la forma mas avanzada
de un servicio de alimentos y exige destreza y habilidad por parte del mesero ,
quien a la vez debe tener un excelente sentido de la organizacién al momento
de cortar, flamear o cocinar polatillos de especialidades en la mesa.

El tipo de menu presentado en donde se ofrece este tipo de servicio es lo que
conocemos como menu a la carta , en lo que todos los platillos tienen precios
individuales.

B : SERVICIO DE PLATA COMPLETO: Esta es una forma de servicio donde el
mesero lleva la comida al cliente hasta la mesa . El mesero recibe los alimentos
del encargado de la cocina y los lleva al aparador de alimentos ( a la cena
caliente ) y va mostrando al cliente cada platillo ( principal , vegetales , salsas,
postres ) antes de servirlo en el plato del comensal . El mesero debe de
asegurarse que los alimentos sean presentados en forma de atractiva y correcta.

Este tipo de servicio exige habilidad por parte del mesero en el manejo y
organizacion tanto de los alimentos como de su servicio para que las comidas se
sirvan rapidamente y en forma eficiente . El menu presentado aqui puede ser o
bien un menu a la carta , o un menu de comida corrida o bien una combinacion
de ambos.

C : SERVICIO PLATA CUBIERTO: En esta forma de servicio el platillo principal
de carne y pescado elegido se sirve en la cocina mientras las guarniciones y
complementos se colocan en platones y salsera.

El mesero debe tener la misma pericia que se requiere para el servicio de plata ,
se ofrece generalmente en lugares donde su menu sea de comida corrida.




D : SERVICIO DE CUBIERTO : Esta forma de servicio se ofrece con frecuencia
en donde se requiere de un servicio rapido debido a que cuenta con un gran
numero de clientes , ademas que necesita menos cantidad de equipo para el
servicio de comidas por lo tanto existe un ahorro de mano de obra y lavado,
también ayuda que un establecimiento mantenga al minimo el costo de una
comida.

El mesero recibe los alimentos servidos en los platos y solamente tienen que
colocarlos frente al comensal asegurandose que sea colocado el cubierto
adecuado y que los complementos necesarios estén sobre la mesa , esta es otra
forma de servicio en la mesa , en el que se presenta un menu de comida corrida.

E : SERVICIO FAMILIAR: Este servicio consiste en servir el platillo principal en
platones o platos individuales siendo el mesero el encargado de colocarlos todas
las guarniciones y complementos seran colocados en el centro de la mesa para
que cada comensal se sirva por si mismo , una variacion consiste en colocar el
platillo principal en una pequefia alacena para cosas calientes sobre una mesa
cercana al anfitrion , para que sirva a cada plato y se lo pasa a cada comensal,
mientras que cada individuo se sirva su racion de guarniciones y complementos.

Este tipo de servicio puede emplearse en reuniones especiales en las cuales se
sirve una gran cantidad de cubiertos y se cuenta con un numero reducido de
personal , ya que el mesero tiene menos detalles que cubrir en cada una de las
mesas asignadas.

1.- MESA INFORMAL

Es muy importante que al poner la mesa diaria respetemos las normas que a
continuacién mencionaremos:

- Empleo de manteles a color, estampados de telas lavables y también manteles
individuales que faciliten la limpieza colocando ademas servilletas de papel.

- Antes de poner la mesa tener conocimiento del menu para que de acuerdo a él
se disponga la vajilla mas adecuada.

EJEMPLO
-Mantelito individual
-Arreglo de flores
-Plato extendido , plato hondo estos a una pulgada de la orilla de la mesa.

-Cuchillo con el filo hacia el plato del lado derecho a una pulgada del plato y a
una pulgada hacia la orilla de la mesa.

-Tenedor enseguida del cuchillo , aunque también se puede de lado izquierdo
enseguida del plato , puede ser con los dientes hacia arriba o bien hacia abajo ,
pero nunca sobre la servilleta solo cuando es en el jardin.

-Cuchara sopera del lado derecho , después del tenedor o bien del cuchillo.

-La cucharita de postres puede ponerse antes de la sopera o en la parte superior
del plato.

-El vaso a la derecha en direccién del cuchillo.
-La servilleta del lado izquierdo con el lomo hacia el plato.

-Colocar ademas el pan en cestos con servilletas , jarras con agua , tinas con
hielos , pinzas y saleros.

2.- MESA FORMAL

Sobre el mantel se distribuyen los lugares con suficiente amplitud para que los
comensales puedan quedar comodos y se facilite el servicio , los platos y
cubiertos se colocaran como sigue :

-Se pone el plato de presentacion

-Encima del plato de presentacién se dispone el plato para el tazén de sopa.




-Plato hondo para sopa o en su lugar la copa de cocktel o bien la taza de
consome.

-El cuchillo hacia la derecha y a una pulgada del plato.
-La cuchara de sopa a la derecha del cuchillo.
-Del lado izquierdo el tenedor o tenedores necesarios.

-Enseguida de los tenedores se coloca la servilleta y en esta direccion se pone el
plato del pan y el plato y cuchillo para la mantequilia.

-Las copas se colocan en direcciéon al cuchillo en el lado derecha como a
continuacion se describe , primero la copa de agua , enseguida la copa para vino
blanco o bien para vino tinto , después la copa para licor , atras de la copa de
agua la copa para champange y atrés de la copa de vino blanco la copa de
brandy o la copa de cognac.

-La tarjeta personal en direccion superior del plato en la parte central.

-Si se colocan candelaros se utilizan solamente para la cena , nunca para el dia
y sus velas llevaran el pabilo quemado.

-El arreglo de la mesa no medira excesivamente para que los comensales
puedan verse a la cara.

-En la mesa de servicio se dispondra el equipo para café y para los postres.

-Los platos dependiendo de la ocasion y tipo de menl es que se podran llevar
servido o no.

F : SERVICIO PARA LLEVAR

En verano , la actividad predilecta de muchos oficinistas es llevar comida a la
oficina , 0 a un parque préximo ; de modo que muchas cafeterias ofrecen
servicio para llevar.

Los restaurantes de alimentos para llevar pueden ofrecer una larga lista de
platillos a escoger , como varios helados o combinaciones de emparedados.

G : SERVICIO EN EL CUARTO

Proporcionan hoteles y autohoteles debera ser rapido . Una vez que esta la
orden esta dispuesta , debe servirse inmediatamente , un huésped puede pedir
una minuta investigar por teléfono que hay disponible.

En general , la bandeja se prepara en la cocina , poniendo en ella toda la
cuchilleria adecuada , servilletas , condimentos y recipientes de crema y azucar.

Para mantener caliente o fria la comida hasta que llegue a la habitacion se usan
platos calientes con tapas metélicas o fuentes de hielo picado . Si estan
sirviendo varias bandejas al mismo tiempo , se emplea un carro con varios pisos
para transportarlos.

El huésped puede ordenar su desayuno en la habitacion al mesero de piso o al
encargado nocturno la noche anterior , para que el servicio de desayunos en las
habitaciones sea efectivo deben prepararse las bandejas la noche anterior , se
guardara en la habitacién auxiliar de la cocina y permaneceran cubiertas con un
mante! limpio para impedir que se acumule el polvo sobre los platos y demas
articulos ya listos . Antes de llevar la orden a la habitacion el mesero debe de
revisar que no falte nada y que los alimentos calientes tengan la temperatura
adecuada . Esta es la razon por la cual las bebidas tltimas en colocarse en las
bandejas , los objetos deben colocarse de tal manera que la bandeja esta
balanceada sobre su mano.

Luego que el huésped termina de comer puede dejar la bandeja en la habitacion
o llamar y pedir que la recojan . Aunque después de aproximadamente 45
minutos el mesero debe de regresar a la habitacién debe de tocar y esperar la
respuesta , después entrara y preguntara si es conveniente que retire la bandeja
del desayuno. :




