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1.1. Tipos de servicio segun formula de restauracion
gastronomica

El servicio que se ofrece a los clientes de un determinado establecimiento de res-
tauracion depende de numerosos factores. Por un lado, esta en funcion del tipo de
establecimiento de que se trate, ya sea por su categoria como por las caracteristicas
de su oferta. Por otro, se asimilara, en uno u otro momento o en todo momento, a
alguno de los tipos de servicio que la tradicidn ha ido definiendo.

1.1.1. Servicio segun el tipo de establecimiento

La oferta de establecimientos de restauracion es tan variada que, para poder clasi-
ficarla, resulta imposible atenerse a un solo criterio.

1. Segun la categoria

En base a la Ordenacion Turistica de Restaurantes (promulgada en 1965, matizada
por legislacion nacional posterior y, en la mayor parte de los casos, incorporada a
normas de nivel autonémico que la sustituyen), éstos se clasifican en las categorias
delujo, primera, segunda, terceraycuarta, cuyosdistintivosseran, respectivamente,
cinco, cuatro, tres, dos y un tenedores, en funcion de los requisitos minimos que
cumplan. La categoria reconocida a cada establecimiento figurara, mediante el
distintivo que corresponda, en su exterior, en su propaganda impresa, en sus cartas
y menus y en sus facturas, de forma que no queden dudas sobre ella.

Los restaurantes pertenecientes a establecimientos hoteleros ostentan la misma
clasificacion que el hotel, siempre y cuando no se exploten con independencia de
éste, en cuyo caso se clasifican segun las normas.

Al margen de las categorias oficiales, existen organizaciones y empresas privadas,
algunas con gran reconocimiento, que otorgan calificaciones a los restaurantes y
les permiten hacer gala de la mencion obtenida como sefial de prestigio. Tal seria
el caso de la internacionalmente conocida Guia Michelin.

La Guia Michelin envia inspectores de forma andnima a los establecimientos de res-
tauracion para que, a lo largo de varias visitas, estimen cinco parametros de su oferta:

O La calidad de los productos.
La maestria de su condimentacion y cocinado.
La “personalidad” de su cocina.

La relacion calidad-precio.

G G G G

La regularidad entre visita y visita.
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A partir de las puntuaciones obtenidas en cada uno de estos criterios, la Guia ca-
lifica los restaurantes con una, dos o tres estrellas:

*

**

Restaurante muy bueno en su categoria.

Cocina excelente que merece un desvio.

**%% Cocina excepcional que merece un viaje.

No obstante, la Guia Michelin también concede de 1 a 5 cubiertos en funcion del
confort y servicio que ofrece cada restaurante.

2. Segun el tipo de cocina

La oferta gastrondmica de un restaurante también puede determinar el tipo de
servicio que presta. No obstante, hay diferentes formas de entender la expresion
“tipo de cocina”.

En primera instancia, habria dos criterios basicos en esta forma de clasificar los
restaurantes:

d

Por el tipo de alimentos: el grueso de la carta (o su totalidad) esta compuesto
por alimentos de una determinada clase: marisqueria, asador, pizzeria, vege-
tariano...

Por criterios geogrdficos: se ofrecen platos propios de la gastronomia de una
determinada regidn o pais. Basicamente se distingue entre restaurantes de
cocina nacional (restaurante vasco, andaluz, gallego, etc.) y de cocina interna-
cional (restaurante italiano, japonés, marroqui, etc.).

Sin embargo, si se repara en una u otra caracteristica de la oferta gastrondmica de
un restaurante, cabe encontrar tipos como éstos:

d

d

Cocina de mercado: la que apuesta por aquellas materias primas que se pueden
encontrar habitual y diariamente en los mercados, es decir, las autdctonas y
de temporada.

Cocina tradicional/creativa: frente a recetas que son fruto de siglos de tradicion
culinaria arraigada en sus propia cultura y medio geografico surgié un tipo
de cocina que innovaba no sélo en las formas de hacer, sino también en los
ingredientes utilizados y en sus formas de combinarlos. En la actualidad, es
muy frecuente la fusion de ambas tendencias.

Alta cocina o de gourmet: es la que utiliza las materias primas de mayor calidad

para preparar elaboraciones complejas y sofisticadas, que se presentan al
comensal de una manera “cuidada y artistica”.
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O Cocina fast food: se distingue por la oferta de alimentos simples, de rapida
preparacion. Por ejemplo, hamburguesas, patatas fritas...

O Cocina autéctona. En algunas comunidades autéonomas se favorece la existen-
cia de establecimientos dedicados a la promocidn y recuperacion de la gas-
tronomia y la produccion vinicola de la region. En Galicia, por ejemplo, estos
establecimientos se llaman “casas de comidas” y quedan definidos en su le-
gislacion como:

“Aquellos restaurantes que reunan especiales caracteristicas de edificacion,
singularidad y antigledad de acuerdo con su localizacidn geografica podran
usar ademas, previa autorizacion administrativa, la denominacion de casas
de comida siempre que, reuniendo los requisitos generales previstos en la
presente norma, oferten ademas mayoritariamente platos, vinos y bebidas ti-
picamente gallegos.

La oferta de servicios de las casas de comidas comprendera como minimo:

G Un porcentaje superior al 50% de los platos de la cocina tradicional de
la gastronomia gallega, utilizandose para su elaboracion productos de
origen gallego.

G Vinos de todas las denominaciones de origen gallego, asi como aguas
minerales de manantiales gallegos y otras bebidas tipicas de nuestra
comunidad”.

Los “restaurantes gastronomicos regionales” de Extremadura y los “estableci-
mientos de cocina autdctona” de la Comunidad Valencia, por poner otros dos
casos, tienen caracteristicas muy similares.

Un Ultimo comentario. En muchas clasificaciones, al referirse al tipo de cocina
como criterio definidor de un restaurante se habla de “restaurantes tematicos”.
Hoy en dia, con tal nombre se suele conocer a un tipo de establecimientos en los
que todos los elementos (decoracion, oferta gastrondmica, incluso espectaculos...)
giran alrededor de un determinado tema. Asi podemos encontrar restaurantes
medievales, restaurantes de terror, restaurantes operisticos...

3. Segun el tipo de menu que ofrecen

En los establecimientos de restauracion se suelen ofrecer distintos tipos de menus
que pueden marcar diferencias en cuanto a la forma del servicio:

O  Mend a la carta: una carta no es mas que una relacion de platos, ordenada por
tipos u orden de servicio, con el precio correspondiente a cada uno de ellos. En
los restaurantes con este tipo de mend, al cliente se le ofrece la misma carta
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todos los dias, aunque cada cierto tiempo (por temporadas) cambia un cierto
numero de platos.

Menu del dia: el restaurante ofrece cada dia, a un precio Unico y econémico,
una seleccion distinta de sus platos para que el cliente elija un primero, un
segundo y un postre, de entre, habitualmente, cuatro o cinco opciones por
plato. El precio suele incluir la bebida y el pan, pero no se cobra el servicio de
mesa.

Una variante del menu de dia, en restaurantes de mas categoria que los que
suelen ofrecer éste y por un precio un poco mayor, es el *menu ejecutivo”,
pensado para trabajadores de cierto poder adquisitivo que se ven obligados a
comer en restaurantes todos los dias.

Menu numerado: se usa en restaurantes de servicio rdpido, como en cafeterias.
Cada plato tiene un nimero que lo identifica.

Menu ciclico: en los comedores de empresas o colegios, se utiliza un listado
de menus distintos, que se van sucediendo a lo largo de un periodo de tiempo
determinado hasta que, cuando se acaban, se vuelve a empezar el ciclo.

Menu de la casa: es aquél en el que el cliente contrata anticipadamente, por
un precio fijo, una serie de manjares sin opcidn a escoger entre variedades de
cada grupo: lo que ha hecho es escoger entre la extensa gama de menus que
ofrece el establecimiento y de acuerdo con el motivo de la celebracién. En
todo caso, podria sustituir alguno de los platos integrantes del menu, pero se
haria por otro de andlogas caracteristicas.
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Este tipo de menu suele ofrecerse para banquetes y galas y en sus impresos
se incluye, ademas de los platos que lo componen, las diferentes bebidas que
acompanan a los manjares, asi como los aperitivos, silos hubiere. Se distingue
también por incluir en su precio por persona una serie de extras (licores, cafés,
cava, orquesta, etc.).

La oferta de menus de la casa dependera de:

G Eldia dela semana, porla compra en el mercado.

G Sisetrata de una zona costera o de interior, en caso de querer disponer
de productos autdctonos.

G El tipo de clientela: turistas de paso, residentes o comerciales de la
zona.

G El precio, segun competencia y poder adquisitivo de los clientes.

G Sobre todo, la necesidad de variedad. Hay establecimientos que man-
tienen una variedad de menus durante todo el mes, volviendo a repetir
la oferta transcurrido éste.

El precio, que estara de acuerdo con los precios del mercado, se omitird en los
impresos facilitados al cliente durante el servicio, ya que éstos seran a modo
de informacion. No obstante, el cliente que solicite el menu de la casa se vera
obligado a pagar el importe integro del precio establecido, aunque renunciara
a consumir alguno de los componentes de dicho menu.

O  Menu de pensidn alimenticia: en los establecimientos hoteleros, el menu de la
casa puede ofrecerse para las medias pensiones o pension completa. Suele
constar, segun categoria del hotel, de una entrada, a elegir entre dos opciones,
generalmente sopa del dia o ensalada de la casa; y un segundo plato a elegir
entre pescadoy carne. Los postres son también complemento del menu, pero el
café y la bebida suelen ser opcionales, segun los distintos establecimientos.

Hoy en dia, debido a la gran cantidad de ofertas para grupos que realizan
los hoteles, esta variando el tipo de menu para las medias pensiones y pen-
siones completas. De este modo, se estd empezando a servir menus que sue-
len constar de un buffet de ensaladas, sopas, sequndo plato a elegir entre
pescados o carne, café y postres; la bebida puede ser incluida en el precio o
cobrarse aparte, pero, si esta incluida, suele consistir en media botella de agua
y una copa de vino, refrescos o cerveza. Esta oferta puede hacerse extensiva a
un buffet integral: es decir, no se ofrece el sequndo plato, pues ya esta incluido
en el buffet.
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d

Menu degustacion: cada dia mas habitual, lo ofertan los restaurantes que hacen
gala de poseer una excelente cocina y tiene por objeto el dar a conocer sus
especialidades en una sola comida. Lo componen pequenas cantidades, cada
una representativa de un plato de la carta del establecimiento y servidas en su
orden logico. Se seleccionan también unos vinos idoneos para los manjares,
y se le da un precio global. Es el Unico menu que podria componerse por dos
productos analogos a la vez, es decir, dos pescados, dos carnes, etc.

4.Segun el papel del cliente

El cliente de unrestaurante puede tener un papel mas o menos activo en el servicio.
Esto define distintos tipos de restaurantes:

d

Tradicional o convencional: el cliente se sienta a la mesa y elige de la carta que
le ofrece el maitre o jefe de rango los platos que compondran su comida. Esos
platos le son servidos por los camareros del restaurante.

Autoservicio o self service: el cliente se sirve a si mismo, depositando en una
bandeja o un plato los alimentos que va a consumir en la cantidad que desea.
Puede seren linea, silos alimentos estan colocados en un orden determinado a
lo largo de un recorrido prefijado, o free-flow, si los alimentos estan dispuestos
en “islas” independientes entre las que los clientes pueden moverse con
completa libertad. El buffet también es una forma de autoservicio, asi como el
servicio en barra (frecuente en los fast-food).

5. Segun el tipo de explotacion

Esta clasificacion tiene que ver con la propiedad o gerencia de los establecimientos
de restauracion. Puede ser:

J

d

Individual: se trata de un solo restaurante, explotado de forma individual por
una o varias personas.

Cadena de restaurantes: varios restaurantes que comparten un mismo nombre,
unas mismas caracteristicas o, al menos, una misma propiedad que uniformiza,
en cierto modo, su oferta.

Mixta: una franquicia es un tipo de relacion mercantil por la que “un franqui-
ciador cede al franquiciado la licencia de una marca asi como los métodos y
el saber hacer necesario de su negocio a cambio de una cuota periddica”. En
restauracion, el franquiciador suele imponer al franquiciado algunos provee-
dores o el mantenimiento en carta de algunas especialidades caracteristicas
de la franquicia.
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6. Segun su dimension

Pueden ser grandes, medianos y pequenos.

1.1.2. Servicio por forma de suministro

Alahoradeservirlasviandas alos comensales, el mundo de la restauracion dispone
de cuatro modelos de referencia que cada establecimiento y profesional utiliza en
funcion de sus necesidades y caracteristicas. Estos cuatro tipos de servicio son:

1. Servicio a la francesa

En este tipo de servicio, las viandas se ofrecen en fuentes a los comensales, que son
los que toman de ellas la cantidad que quieren comer, valiéndose de unas pinzas o
una cuchara grande.

Cuando se vaya a realizar servicio a la francesa, la fuente ira sobre el lito y el ca-
marero o jefe de rango la sostendra sobre la mano izquierda, mientras se sitva a la
izquierda del comensal. Es recomendable que este profesional adopte una postura
correcta y clasica: la mano derecha colocada en la espalda, el cuerpo inclinado
ligeramente hacia delante y las piernas estiradas y rectas, con los talones juntos.
Una alternativa a esta postura con el fin de conseguir mas seguridad y estabilidad
puede ser que el camarero se sitUe ligeramente inclinado, con el pie izquierdo
hacia delante y la mano derecha sujetando firmemente un extremo de la fuente.

Esta forma de servicio apenas se utiliza ya en hosteleria, por su lentitud, pero aun
es habitual en casas particulares con servicio doméstico.

2. Servicio a la inglesa

La diferencia principal con el servicio anteriormente descrito es que en éste el que
lleva la comida de la fuente al plato del comensal es el jefe de rango o camarero,
utilizando una cucharay un tenedor a modo de pinza, con lamano derecha. De este
modo desaparece el inconveniente de la pérdida de tiempo, atribuible al servicio
alafrancesa.

La secuencia de un servicio a la inglesa es, por tanto, muy similar a la de un servicio
alafrancesa: unavez que se ha marcado la mesay se le ha puesto el plato trinchero
al cliente, el camarero o jefe de rango se coloca a suizquierda con la fuente sobre un
lito, enla mano izquierda. Entonces, inclinando ligeramente el busto hacia delante,
con las piernas juntas y rectas, y uniendo los talones, ira cogiendo las viandas de la
fuente montada en cocina y depositandolas en el plato del comensal.
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Hay que tener, por supuesto, mucho cuidado de no mancharal cliente, perotambién
de no estropear la decoracion y aspecto estético de la bandeja y de repartir co-
rrectamente las raciones, tomando en consideracion el nUmero de comensales.

recuErda

En Hosteleria, “marcar” es sindnimo de “poner a punto”. Como es l6gico,
lo que se quiere decir exactamente con “marcar” depende de la situacion
y el contexto. Por ejemplo, en el servicio de sala, marcar una mesa
cuando no hay en ella comensales es dejarla preparada para que éstos la
ocupen, mientras que marcarla cuando si los hay puede significar dejarla
preparada para que se sirva el segundo plato.

3. Servicio emplatado (a la americana)

Este es el servicio mas sencillo de todos, ya que los platos preparados salen de co-
cinay sesirvendirectamente al cliente. Si son calientes, puede usarse una campana
para conservar su temperatura, como se describird mas adelante.

Al colocar el plato en la mesa, se hara siempre por la derecha del comensal, tenien-
do cuidado de colocarlo centrado y haciendo coincidir el anagrama de la casa, silo
tuviera, frente al cliente.

Esta forma de servicio otorga mayor movilidad, agilidad y rapidez, al pasar la comida
directamente desde la cocina al comedor. Tiene también la ventaja de economizar
muchos de los accesorios y herramientas necesarios para los otros tipos de servicio.
Por otro lado, se caracteriza, habitualmente, por brigadas mas pequenas, cuyos
componentes estan menos cualificados que en otros tipos de servicio.

4. Servicio en gueridon (a la rusa)

Se realiza en restaurantes de maxima categoria por necesitar personal altamente
cualificado, debido a la cantidad de manipulacionesy elaboraciones que se realizan
con los manjares a la vista del cliente. Este servicio es conocido también con otros

"o\

nombres, tales como “servicio a dos manos”, “servicio al velador”, etc.

Para poder llevar a cabo un servicio de este tipo, el establecimiento tiene que reunir
una serie de requisitos:

O Los rangos o sectores deberan ser reducidos: no se le puede exigir a un jefe
de sector bajo cuya responsabilidad estén un numero elevado de mesas, que
realice el servicio a la rusa (trinchados, desespinados, etc.), ya que requiere
tiempo y dedicacion.
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G Gueridon, carro caliente o mesas auxiliares de varios tipos (mesitas ro-

dantes).

G Tablas de trinchary cuchillos.

G Infernillos o rechauds.

G Sauteuses, prensas, marmitas de acero, cobre o barro refractario, etc.

O Unalto grado de profesionalidad, en aquellas personas encargadas de la pres-
tacion del servicio, ademas de una estrecha y absoluta colaboracion entre el
jefe de sector, el jefe de rango y el ayudante. Deberan conocer a la perfeccion
como ha de desarrollarse el servicio, cuales son las funciones a realizar por

cada unoy coordinar en todo momento las mismas.

Pieza clave del servicioalarusa, es
el gueridon, una mesa de servicio
auxiliar en la cual la comida pue-
de trincharse, cortarse en filetes,
flamearse o ser preparada de cual-
quier otra manera, pero siempre a
la vista del cliente. Ademas, sirve
como aparador movil, en el que se
tienen a mano el equipo necesario
para realizar estas operaciones,
junto con utensilios adicionales
para atender determinadas even-
tualidades:

O Unatabla para trinchary cortar carne.

O Unaseleccion de complementos basicos como aceite, vinagre, mostaza ingle-

say francesa, y azucar pulverizada.

Un plato y una bandeja de servicio.

Platos adicionales y algunos platos para carne, en los que se pondra la cuchi-

|leria sucia.

Bandejas de diferentes tamarios para servir verduras y salsas.

Un surtido de servilletas pequefias para cuando se presenta salsas u otros

complementos...

Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el restaurante
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También se puede encontrar en un gueridon equipamientos especiales como:

O Lamparas de flama: para recalentar, cocinar y flamear platillos. Son caras por-
que estan bafadasen plata, asique esimportante hacerun correctousodeellas
y cuidar su mantenimiento: por ejemplo, que su mecha sea suficientemente
larga.

O Escalafetas o sartenes suzette: las escalafetas originales eran hondas, tenian
una tapay su propia unidad de calentamiento, pero ahora hay pocas. Son mas
frecuentes las suzette, unas sartenes menos profundas, de entre 23y 30 cm de
diametro, con o sin borde, y forma y tamafio parecidos a las de las sartenes
para freir. Suelen estar hechas de cobre con bafio de plata, que permite una
distribucion uniforme de calor.

O Alacenas para objetos calientes: la principal funcion de las alacenas para
objetos calientes es mantener calientes los alimentos antes de que se sirvan al
cliente. Pueden ser de gas, eléctricas, de rayos infrarrojos, pero, sobre todo, de
alcohol desnaturalizado, porlo que sus mechas deberan ser lo suficientemente
largas. Se suelen colocar platitos para café bajo sus quemadores.

Aunque no es lo mas habitual, también hay establecimientos en los que el servicio
alarusase lleva a cabo con la ayuda de un carro caliente, sobre todo, si se trata de
trinchados de piezas grandes.

Se utilice el mobiliario auxiliar que se utilice, en un servicio a la rusa, los manjares
salen de la cocina en fuentes cubiertas con campanas, retirando éstas para
presentarselos al cliente, antes de efectuar todas las operaciones necesarias con
ellos, comoeltrinchadode carnesyaves, elflambeado, el desespinado de pescados,
etc. Estas operaciones se llevan a cabo en la mesa auxiliar o gueridon, en muchos
casos usando un réchaud o infiernillo, con el fin de que las viandas recuperen algo
la temperatura o para terminar su elaboracion.

El jefe de rango tendra una pila de platos calientes en el gueridon, a la derecha de
la fuente, y con la cuchara en sumano derechay el tenedor en la izquierda, cogera
las porciones de comiday las depositara en los platos, cuidando de no mancharlos,
ya que la presentacién es sumamente importante. Mientras tanto, el ayudante
ird sirviendo cada plato a los clientes, siempre por la derecha, recordando que,
en el caso de carnes que deban ir acompafadas por salsas o guarniciones, éstas
se pasaran al comensal por la izquierda y con ayuda de cuchara salsera o pinzas,
segun el modelo del servicio a la inglesa.

El servicio a la rusa posiblemente sea la forma de servicio mas elegante, ya que
permite esmerarse al maximo, trabajar con mimo, con delicadeza, recordando el
arte de este oficio. Por eso, no esta de mas situar el gueridon lo mas cerca posible
del cliente, para darle la oportunidad de observar el desarrollo del servicio.
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1.2. Aplicacion de técnicas sencillas de servicio en mesas de
desayunos, almuerzos y cenas

El servicio en un establecimiento de restauracion es, en primera instancia, el tra-
bajo y la responsabilidad de los profesionales que se encargan de él dentro de la
brigada del restaurante. Cada uno de ellos tiene funciones distintas, en muchos
casos, complementarias y, en otros muchos, unas subordinadas a las de otros. Las
figuras mas destacadas dentro del servicio a una sala son:

1. Primer maitre

Maximo responsable del departamento y del personal que forma parte de su equi-
po de trabajo. Sus funciones son:

O Organizar, planificary repartirel trabajo
del personal de su departamento, aten-
diendo a sus competencias y las nece-
sidades del servicio.

O Disefar los turnos de trabajo, festivos
y vacaciones.

O Elaborar la oferta gastronémica en co-
laboracion con el jefe de cocina.

O Controlar directamente con la persona '
responsable la facturacion de cada ser-
vicio.

O Atender a los clientes, asesorandoles
sobre la oferta gastronémica del esta-
blecimiento o atendiendo a sus quejas
0 sugerencias.

O Controlar, cumplir y hacer cumplir las normas de seguridad e higiene en las
tareas de su brigada.

O Recibir alos clientesy, si lo considera oportuno, tomar su comanda.

O Controlar el material y equipos a su cargo.
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2. Segundo maitre
O En ausencia del primer maitre, realiza las funciones propias de éste.

O Colaborar en todo momento con él, desempefiando las funciones que éste
desarrolla en cada servicio.

O Encomedores con cierto volumen, desempefara las funciones propias de jefe
de rango.

3. Jefe de sector

Es el responsable del buen funcionamiento del sector que le ha sido asignado. Se

encarga de realizar el servicio en su sector. En ocasiones puede tomar la comanda

a los comensales (si le es asignada esta tarea).

4. Jefe de rango

Es el encargado del servicio directo a las mesas de su rango o zona de trabajo. Sus
funciones son:

O Tomar la comanda de los clientes si el maitre asi lo indica.

O Tomar la comanda de cafés y postres.

O Realizar el servicio directo de las mesas que tenga a su cargo.
@)

Asesorar al cliente sobre determinado plato o vino, siempre y cuando el cliente
asi lo solicite.

Elaborar platos a la vista del cliente.

O Supervisar la mise en place realizada por sus ayudantes en su rango.

5. Ayudante

Es el responsable, bajo la supervision del jefe de rango, de las mesas del mismo
durante el servicio.

O Realiza la puesta a punto de todo el material, equipamiento y utensilios nece-
sarios para el buen funcionamiento del servicio.

O Realiza el pedido mediante comanda a los departamentos con los que se re-
laciona.

EDicion 5.1
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O Transporta comidas y bebidas de estos departamentos de sala.
O Ayuda al jefe en el rango en el desbarasado de las mesas.

Ahora bien, todas estas funciones no se llevan a cabo de manera simultanea sino
que se van intercalando a lo largo de una secuencia que se inicia, una vez realizado
el pre-servicio, con la llegada del cliente al establecimiento.

EL SERVICIO EN LA SALA

A. La recepcion de los clientes

La primera impresion de un cliente al entrar en un restaurante es de suma impor-
tancia. Uno de los factores que mas ayudan a que este primer contacto se produzca
de forma satisfactoria es ofrecer un adecuado recibimiento al cliente a su entrada
en el establecimiento.

Pocas cosas tan aceptadas global y unanimemente como el saludo y pocas cosas
se consideran de peor educacion que omitirlo. En el mundo de la hosteleria, en
general, y en el de los responsables del servicio en especial, es fundamental saber
dar la bienvenida (y despedir) a los clientes con el mayor agrado y disponibilidad,
transmitiéndoles asi que son bien recibidos y que en la despedida no se les dice
adios, sino hasta pronto. Todo ello acompanado de una sonrisa.

Esta mision de recibir a los clientes en la entrada, saludandolos por su nombre
siempre que se conozcay, a ser posible, en su lengua, corresponde al primer o se-
gundo maitre, o, en su defecto, al jefe de sector (si por algun motivo no estuvieran
los anteriormente citados, serad un jefe de rango el encargado). El serd también
quien los guie hasta la mesa que les hubiera sido asignada o hubieran reservado,
aunque, si fuera posible, puede orientarles sobre las que queden disponibles, para
que sean ellos los que elijan.

Seguidamente y con la colaboracion de la brigada (siempre que no estén realizando
otra actividad), se procedera a acomodara los clientes, retirandoles las sillas y pro-
curando ofrecer a las damas los asientos que les permitan permanecer de cara a la
sala, y nunca hacia la pared o ventanales, salvo en el caso de vistas panoramicas.

Unavezsentados, el ayudante se encargara de retirarles los abrigos, paquetes, etc.,
llevandolos al guardarropa o bien colocandolos en unassilla cercana a la mesa.

Para la distribucion de las cartas y menus se comenzara siempre por la derecha, y
se les ofrecera primero a las sefioras y posteriormente a los caballeros. En los casos
de grupos, se comenzara la entrega de cartas o menus por la persona situada a la
derecha del anfitrién. En algunas ocasiones éste Ultimo puede indicar que elige la
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comida para sus invitados, en cuyo caso se entregara la carta o menu Unicamente
a él (algunos establecimientos disponen de cartas sin precio para ofrecer a los
invitados cuando asi lo solicite el anfitridn). Si hubiera sumiller en el restaurante,
éste sera el que presente la carta de vinos y sugiera alguno en particular, teniendo
en cuenta el maridaje con los platos elegidos.

Unaveztranscurrido untiempo prudencial como para que los clientes hayan podido
decidir los platos que desean tomar, se procedera a tomar la comanda conforme a
un método que se desarrollara en un epigrafe posterior.

B. Primeros pasos del servicio

Una vez tomada la comanda, se puede ofrecer un aperitivo para la espera y se
empieza a distribuir el pan. El pan se coloca en el platillo situado a la izquierda del
comensal, cogiéndolo con unas pinzas de una cesta de mimbre; se sirve siempre

: por la izquierda del cliente, dandole
la posibilidad de elegir en el caso de
que hubiera de varias clases. En este
sentido, en algunos establecimientos
que ofrecen distintas variedades de pan
(de ajo, integral, blanco, colines, etc.),
éstas se depositan directamente sobre
la mesa, en una cesta bien presentada,
vestida con una servilleta.

Para acompanar al pan se suele servir
mantequilla, disponiéndola sobre lamesa
en unas conchas o rabaneras. La man-
tequilla suele seren porciones o en bolitas
que se preparan en el cuarto frio y se con-
servan en agua con hielo hasta la hora
del servicio. Algunos establecimientos
utilizan mantequillas de estilo propio,
con sabores distintos: ajo, finas hierbas,
nueces, estragon, etc., mientras que otros
estan incorporando el uso de aceites de
oliva virgenes o algunas salsas.

Seguidamente se servird el agua, fria o a temperatura ambiente (del tiempo) a
indicacion del cliente, sirviéndola por la derecha del mismo y llenando dos terceras
partes de la copa. El agua se sirve con ayuda del lito, sin que la jarra o botella toque
el borde de la copa, manteniendo en todo momento visible la etiqueta y dando
al terminar el servicio un pequeno giro a la mufeca para evitar que gotee. Si para
mantener el agua fria se usa un cubo con hielo, cada vez que el camarero saque la
botella de éste para efectuar el servicio, utilizara el lito para secarla.
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