Asignatura: Area Vocacional

Profesor: Evelyn Maturana C.

Curso: Laboral 3 E

Obijetivo: Reconocer implementos y técnicas de servicio
Contenido: Conocimiento de implementos de cocina
Habilidad: Aplicar conocimientos y técnicas

Guia de trabajo: N° 6 (desde el 04 al 08 de mayo)

Inicio...

Iniciamos este nuevo mes y continuamos desde casa, queriendo que sigas
aprendiendo habilidades pre laborales, es por esta razon que podras
encontrar en esta guia de estudio algunas técnicas e implementos de cocina
necesarios para colocar una mesa, técnicas necesarias al momento de
trabajar en servicios como restaurantes, hoteleria, etc.

Observa el siguiente video para introducirnos en el tema

Copia el URL en youtube:
URL:https://www.protocolo.org/social/anfitriones-e-invitados/poner-la-
mesa-el-anfitrion-y-la-mesa-armonia-y-buen-gusto.htmi
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https://www.protocolo.org/social/anfitriones-e-invitados/poner-la-mesa-el-anfitrion-y-la-mesa-armonia-y-buen-gusto.html
https://www.protocolo.org/social/anfitriones-e-invitados/poner-la-mesa-el-anfitrion-y-la-mesa-armonia-y-buen-gusto.html

Desarrollo...

1) Iniciaremos reconociendo algunos utensilios.

Tipos de cubiertos.
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. Cuchara para consomé 9. Tenedor para mariscos

. Cuchara para sopa, cremas 10.Cuchillo para carnes

. Cuchara para postre 11.Cuchillo para postre, frutas
. Cucharita para té o café 12.Cuchillo (pala) para pescado

. Cuchara o paletita para helado  13.Cuchillito para la mantequilla.
. Tenedor para carnes

. Para postre, frutas, ensalada.

. Tenedor para pescado
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Basandonos siempre en personas diestras (sies una
persona zurda, simplemente, hay invertir la posicién), los cubiertos
son faciles de utilizar. Los cubiertos deben ser de la misma
cuberteria para que guarden la misma proporcion en tamano, tengan
el mismo diseno y sean del mismo material.

Procure utilizar los dedos y nunca toda la mano para tomar los
cubiertos, encuentre dentro de las normas aqui establecidas la posicidn
que le resulte mas cémoda.


https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://pt.slideshare.net/kellyjg/cubiertos-y-servilletas-38781818/7&psig=AOvVaw3FSbxcorAvo3HJFt5teBQj&ust=1588647392297000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIjKgaibmekCFQAAAAAdAAAAABAD

La cuchara se utiliza con la mano derecha siempre. Su uso esta
limitado a sopas, consomés y alimentos liquidos, asi como purés,
cremas y otros alimentos pastosos. Se toma con los dedos indices,

anular.
Utilice los dedos
indice y el pulgar.

El tenedor si se utiliza solo, se usa con la mano derecha, al igual que
la cuchara con los dedos indice, pulgar y anular. Si se utiliza
acompanado del cuchillo, se utiliza con la mano izquierda. El tenedor
sirve para pinchar o recoger los alimentos, asi como soporte de ayuda
con el cuchillo para cortar alimentos. También sirve para trocear
alimentos blandos como verduras, huevos, etc.

Utilice los dedos
indice y el pulgar.

El cuchillo se utiliza siempre con la mano derecha y en compaiiia del
tenedor. Se utiliza para cortar alimentos, y nunca se lleva a la boca.
Se utiliza con los dedos indice y pulgar. El indice hace un poco de
fuerza sobre el cuchillo para trocear los alimentos (por la parte opuesta
al filo).

Se puede presionar
con el dedo indice
por la parte opuesta

al filo.




En todos los casos, la comida siempre se lleva a la boca, y no la boca a
la comida. Es decir, los alimentos nos los llevamos a la boca con los
cubiertos, pero no bajamos la cabeza para tomar los alimentos (se
puede hacer una leve inclinacion nada mas).

Descanse los cubiertos sobre el plato.

Una vez que hemos utilizado un cubierto nunca vuelve a apoyarse
en el mantel ni se deposita en otro sitio que no sea el plato.
Para hacer una pausa dejaremos los cubiertos apoyados sobre el plato
cada uno en su correspondiente lado.

PLATO EN PAUSA.
Se dejan los cubiertos
a cada lado del plato
pero nunca vuelven
al mantel.

Deje los cubiertos sobre el plato al terminar.

Si hemos terminado el plato, dejaremos los cubiertos juntos
en paralelo, sobre el plato, en la posicién de las cuatro y cuarto o
cuatro y veinte, mas o menos -también se admite las seis treinta-; el
tenedor con las puntas hacia arriba, el cuchillo con el filo hacia adentro
(apuntando al interior del plato) y en el caso de la cuchara, con la
concavidad hacia arriba.

PLATO TERMINADO.
Cubiertos en paralelo
y colocados sobre
: las 4,15 6 4,20.



En el caso de que un cubierto se caiga al suelo, o mejor es
solicitar otro pero no limpiarlo con la servilleta, el mantel o cualquier
otro elemento. Los cubiertos propios nunca se utilizan para “acceder” o
tomar alimentos de recipientes comunes (fuentes, ensaladeras,
salseras, etc.). Cada uno de estos recipientes debe contar con sus
propios cubiertos para el servicio comun de los comensales. Tampoco
se gesticula con los cubiertos en la mano.

Si queremos expresarnos en su totalidad con los cubiertos, estos son
los mensajes que podemos transmitir con ellos en aquel lugar donde
degustemos el plato.

2) Observa el siguiente video en YouTube para aprender como colocar
los cubiertos en una mesa.

URL: https://www.youtube.com/watch?v=iUfL7HIbYp0

) Como usar los cubiertos en una cena for...
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https://www.youtube.com/watch?v=iUfL7HJbYp0

Tipos de Vajillas.
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copa de copa de copa de
vasos de licor dulce vermut |champagne| vino blanco
whisky copade  copa de copa de  copa de copa de

coctel coflac jerez  vino tinto  vino dulce


https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://grupomsmalquiladora.mx/coleccion-catering/&psig=AOvVaw22pQAOv1DTOmdPPnSBK2V8&ust=1588640141756000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCJjR9fn_mOkCFQAAAAAdAAAAABAY
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://soyhostelero.com/como-colocar-la-cristaleria/&psig=AOvVaw1r911LhSY-PTw6XRw9MFEt&ust=1588649555623000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIDlmIGjmekCFQAAAAAdAAAAABAJ
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://grupomsmalquiladora.mx/coleccion-catering/&psig=AOvVaw22pQAOv1DTOmdPPnSBK2V8&ust=1588640141756000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCJjR9fn_mOkCFQAAAAAdAAAAABAY
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://soyhostelero.com/como-colocar-la-cristaleria/&psig=AOvVaw1r911LhSY-PTw6XRw9MFEt&ust=1588649555623000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIDlmIGjmekCFQAAAAAdAAAAABAJ

En primer lugar, tenemos que saber las bebidas que vamos a servir a
lo largo de una comida. Luego hay que escoger la cristaleria adecuada
y por supuesto todas las copas pertenecientes al mismo estilo. Se debe
prescindir de vasos planos y utilizar copas. Lo mas comun es presentar
una mesa con tres copas por comensal, una para el agua, otra para el
vino tinto y otro para el vino blanco. También se recomienda que las
copas sigan este orden, aunque cualquier otra disposicion es aceptada,
siempre en la parte superior, frente al plato. Con respecto al tamaho
de éstas, la copa de vino tinto debe ser mas grande que la de vino
blanco y distinta a la de agua.

Colocacion de Copas.
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Otras copas para refrescos, cava o champan se afadiran cuando se
requieran. En cualquier caso, se deben posicionar en linea recta y por
encima de la zona que ocupen los platos, con cuatro o cinco dedos de
distancia. También se tienen que evitar copas que sean opacas o
transllcidas, que no sean de cristal, asi como copas achatadas para un
brindis, siendo el modelo ‘flauta’ el mas recomendado.



3) Observa el siguiente video en YouTube para aprender a colocar la
cristaleria en una mesa

URL:https://soyhostelero.com/como-colocar-la-cristaleria/

b ) 005/508 &= & Youlube :3

Como colocar una mesa?

Para colocar una mesa tenemos dos formas:

Informal

Waler

glass

Wineglass ~—

i

Napkin

Soup
spoon

—

Dinner
knife

Salad Dinner

fork fork Teaspoon



https://soyhostelero.com/como-colocar-la-cristaleria/
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.4homemenaje.com/como-montar-una-mesa-informal-y-una-formal-2/&psig=AOvVaw2Ib1YgAyBCf8XZCr4iFau1&ust=1588639811801000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNDVkdr-mOkCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.4homemenaje.com/como-montar-una-mesa-informal-y-una-formal-2/&psig=AOvVaw2Ib1YgAyBCf8XZCr4iFau1&ust=1588639811801000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNDVkdr-mOkCFQAAAAAdAAAAABAD

Formal

km:r_m Water

Place card glass
[:l Wineglass
Bread (red)
plate :
Wineglass
Dessert spoon
o Liyg

Cake fork
Bread :

’—j knife Service plate

’"

Salad plate
Napkin

Cup and
saucer
| generally arent
Teaspoon placed on the
table unt the
Soup gessert course
spoon

L;’

Salad Dinner
fork fork Dinner

knife

También para desayunar
algarabia ... pala

mantequillera Vaso para jugo

: vaso para leche 7 |
/ agua
platito para pan %
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> St set café - plato,
| plato t‘n'nche ‘ taza y cucharita

senvilleta bowl / cereal et

tenedor cuchillo de mesa
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https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://hiexpresspuebla.wordpress.com/2014/08/09/para-un-desayuno-especial-puedes-montar-tu-mesa-de-esta-forma/&psig=AOvVaw2CLbmAR5eeJSmQyDBbRBit&ust=1588639480489000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNjZx8H9mOkCFQAAAAAdAAAAABAf

Final...

Al momento de finalizar la lectura de esta guia debemos saber

como colocar una mesa correctamente, ya sea informal o
formal...

En resumen para disponer una mesa
correctamente debe ser de la siguiente
manera:

Copa de agua  Copa de vino tinto

Cuchillo de pan Cuchara de postre ‘ - :
\ Copa de vino

Plato de pan \ Tenedor de postre | / blanco

\\ \\ \ /.J_/
- .
Tenedor 4 < 3 = / Cuchillo
T 1 i\ > ' - / Cuchara
enedor de ‘ . \ y ik
ensalada ¢ ) ) /
>

WA L

_ & ‘ Cuchara
R s . \ , i sopa
/‘. \ :
Servilleta Cargador Plato de Tazon de Sopa
ensalada

Plato


https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://tapidecor.es/es/blog/como-montar-tu-mesa-de-navidad-n10&psig=AOvVaw2CLbmAR5eeJSmQyDBbRBit&ust=1588639480489000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNjZx8H9mOkCFQAAAAAdAAAAABAa

Por Ultimo recorta y pega en una hoja de block los cubiertos, vaijilla y cristaleria y disponlos
correctamente.
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(opa de agua (opa de vino tinto Copa de vino blanco


https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.protocolo.org/familiar/la-mesa/tipos-de-copas-una-copa-para-cada-tipo-de-bebida-formas-y-disenos.html&psig=AOvVaw1r911LhSY-PTw6XRw9MFEt&ust=1588649555623000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIDlmIGjmekCFQAAAAAdAAAAABAQ



https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.vix.com/es/imj/hogar/2011/07/30/aprende-a-conservar-los-cubiertos-de-plata&psig=AOvVaw0qeoURcHCOcQ1EEE5kP9Yl&ust=1588651243865000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNC6pKmpmekCFQAAAAAdAAAAABAP



https://www.google.cl/url?sa=i&url=http://www.horizontes.ru/uchebnik-ispanskogo-yazika-dlya-nachinayuschih/bazobiy-kurs/unidad-8-comida.html&psig=AOvVaw0qeoURcHCOcQ1EEE5kP9Yl&ust=1588651243865000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNC6pKmpmekCFQAAAAAdAAAAABAp

Servilleta



https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.casajordan.com.mx/blog/temas/como-se-hace-el-montaje-de-cubiertos-y-loza-en-la-mesa/&psig=AOvVaw0qeoURcHCOcQ1EEE5kP9Yl&ust=1588651243865000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNC6pKmpmekCFQAAAAAdAAAAABAv
https://www.google.cl/url?sa=i&url=https://www.casajordan.com.mx/blog/temas/como-se-hace-el-montaje-de-cubiertos-y-loza-en-la-mesa/&psig=AOvVaw0qeoURcHCOcQ1EEE5kP9Yl&ust=1588651243865000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNC6pKmpmekCFQAAAAAdAAAAABAv
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