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Presentacion

Identificacién del Médulo Formativo

Te damos la bienvenida al Modulo Formativo MF1054_2: Servicios
especiales en restauracion, integrado en el Certificado de Profesionalidad
HOTRO0608: Servicios de restaurante, perteneciente a la familia
profesional de Hosteleria y turismo.

Presentacién de los contenidos

La finalidad de este Mddulo Formativo es ensefar al alumno a disponer
todo tipo de servicios especiales en restauracion. Para ello, se estudiaran
las instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en
restauracion y se analizaran los servicios especiales en restauracion y otros
eventos en restauracion, para terminar profundizando en la decoracion y
montaje de expositores.

Objetivos de la Unidad Formativa.
Al finalizar este Mddulo Formativo aprenderas a:
Formular propuestas de organizacion de medios necesarios para

el montaje de servicios gastrondmicos y eventos especiales en
restauracion, en el marco de sistemas organizativos preestablecidos.
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Describir y utilizar el mobiliario, equipos, maguinas, Utiles habituales
para la prestacion de servicios especiales y eventos en restauracion,
de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento
optimo.

Disefiar decoraciones para locales de restauracion y para la
exposicion de elaboraciones culinarias y bebidas, en el marco de
todo tipo de servicios especiales y eventos en restauracion.

Decorar y ambientar locales y montar expositores con géeneros,
productos gastrondmicos y demas materiales, de modo que su
colocacion resulte equilibrada y sea atractiva para los potenciales
clientes.

Distribuir, montar y poner a punto equipos, mobiliario y menaje
necesarios para el desarrollo de servicios especiales y eventos en
restauracion.
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1.1. Material especial empleado en el servicio y
montaje de servicios especiales y eventos.

A'lo largo de los anos, el sector de la hosteleria ha sufrido marcados cambios
como respuesta a las necesidades de los clientes. Las nuevas tecnologias y
la aplicacion de la normativa vigente sobre alimentacion han ayudado a perfilar
y a definir las respuestas correctas a esas necesidades.

Como resultado encontramos novedosos materiales y utensilios que han ido
apareciendo para facilitar la ejecucion de servicios especiales cada vez de
mayor calidad.

Estos nuevos Utiles, ademas de estar destinados a obtener un servicio de ca-
lidad y a satisfacer al cliente, facilitan la organizacion de los establecimientos y
hacen menos arduas las labores de los trabajadores.

De algunos de estos Utiles posteriormente se ampliara su descripcion:

— Sillas Apilables y Transporta Sillas

— Mesas, Tableros o Galletas y Trasporta Mesas
— Aparadores y Gueridones

— Rechaud

— Tiras, Faldones, Cubres, Muleton, Mantel, Servilletas, Muletillas de
Servicio, Lito, etc.

—  Vagjilla
—  Cuberteria

—  Camara Frigorifica, Timbre o Mesa Frigorifica, Congeladores, Abatidor de
Temperatura, Armario Cava, Botellero, etc.

11



MF1054_2: Servicios especiales en restauracion

— Fogones, Placas Radiantes, Hormo, Marmitas Sartén Abatible, Vaporera,
Parrilla, Plancha, Salamandra, Freidora, Microondas, Bafio Maria, Mesa
Caliente, Campana Extractora, etc.

—  Espejos
— Tablas para Trinchar y Utensilios
— Recipientes Varios

—  Elementos Decorativos

El espacio es un elemento muy importante tanto a la
hora de elegir el mobiliario para un establecimiento
como en el momento de organizar un evento espe-
cial.

Pero el espacio no puede ser un componente
limitador sino que debe ser un componente

administrador: conociendo los metros cuadrados
de los que se dispone y las necesidades de los
Servicios gue se van a ofrecer, se debe determinar
gué mobiliario y qué cantidad se debe adquiirir.

Una vez que sabemos lo que necesitamos hay que decantarse por los Utiles
y materiales que ofrezcan las mejores soluciones de almacenaje, transporte y
montaje.

1.1.1. Sillas apilables

Sonmuchas las patentesregistradas en la Oficina Espafiola
de Patentes y Marcas que describen y perfeccionan el
concepto de silla apilable en plano vertical.

La silla debe tener una estructura ergondmica a la vez que
resistente. Consta de un respaldo levemente inclinado
cuya parte superior debe ser mas ancha que la inferior
para lograr su plena adaptacion a la espalda. El asiento
ira anclado a una armadura, generalmente metalica, que
hara de patas.
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La medida minima estandar para una silla, ya sea redonda o cuadrada, sera
de 0,5m y los materiales de construccion deben contar con las siguientes
caracteristicas:

— Resistentes: La silla forma parte de ese mobiliario del establecimiento
que debe ser duradero.

Las sillas estaran expuestas a diferentes inclemencias meteoroldgicas
(frio, calor, lluvia, etc.), delberan soportar pesos muy variados, golpes, etc.

— Ligeros: Las sillas diariamente seran movidas, colocadas, trasladadas y
apiladas por los trabajadores y por los propios clientes, por este motivo
deben estar fabricadas en materiales ligeros.

— Confortables: Durante la vida Util de una silla seran muchos los clientes
gue se sienten en ella.

La silla debe proporcionar confort y seguridad.

En el mercado encontramos un amplio abanico de modelos de sillas facil-
mente apilables de diversos estilos y fabricadas en todo tipo de materiales:
polietileno, aluminio, madera, plastico, resina, etc.

El traslado diario de las sillas apilables en los establecimientos dio pie a la
creacion del carro porta sillas apiladas. Facilita la labor de los trabajadores,
la agiliza y evita danos fisicos derivados del exceso de carga.

1.1.2. Diferentes estructuras de formas de mesas y tableros

Del mismo modo que las sillas, los materiales de construccion las mesas y
tableros deben contar con las siguientes caracteristicas:

— Resistentes: La mesa o el tablero forman parte de ese mobiliario del esta-
blecimiento que debe ser duradero.

Las mesas y tableros estaran expuestas a diferentes inclemencias meteo-
rologicas (frio, calor, lluvia, etc.), deberan soportar pesos muy variados,
golpes, etc.

— Ligeros: Las mesas vy tableros diariamente seran movidas, colocadas,
trasladadas y apiladas por los trabajadores y por los propios clientes, por
este motivo deben estar fabricadas en materiales ligeros.
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—  Confortables: Muchos seran los comensales que se sentaran a la mesa.

La mesa debera tener una altura proporcional a la de la silla y espacio
suficiente por comensal que albergue durante la ejecucion de un senvicio.

Segun el estilo del establecimiento o segin las necesidades que deriven de
los servicios que se van a desempefar, las mesas vy los tableros podran tener
diferentes formas, disefios y medidas.

Se fabrican en muy diversos materiales: polietileno, aluminio, madera, plastico,
resina, contrachapado, etc.

Sabias qué

Actualmente el polietileno es el material mas recomendado por su bajo peso,
su alta resistencia y su coste.

El sistema de plegado de las mesas es seguro e intuitivo y, de manera genéri-
ca, estara fabricado en acero tubular.

Esta fuerte estructura permite la superposicion de los tableros, también llama-
dos galletas, sobre mesas de menor tamafno para lograr obtener mesas mas

espaciosas.
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Tanto el hecho de gue las mesas sean plegables como el uso de galletas, es
muy ventajoso ya que facilitan su transporte y almacenaje.

Del mismo modo que con las sillas apilables, para facilitar el trabajo al personal
del sector se ha creado el carro porta mesas y tableros.

Importante

Es aconsejable que todas las mesas vy tableros que se compren sean de la
misma altura. De este modo, a la hora de realizar montajes para eventos es-
peciales, las mesas quedaran niveladas evitando los antiestéticos escalones.
Ademas, se debera vestir la mesa con muletdon y manteleria acorde con el
establecimiento o con el evento en cuestion.

Una vez que se conocen las dimensiones de la zona destinada a colocar las
mesas, gue se sabe su posicionamiento, que se ha determinado la cantidad
de comensales gue se pueden asumir y sin pasar por alto las normas estable-
cidas para este tipo de actividad, se elegiran las mesas y tableros atendiendo
a las medidas que el mercado ofrece:

Cuadradas Redondas

75x75¢cm 90 cm de diametro Ovalada
90 x 90 cm 100 cm de diametro 150 x 75 ¢cm
120 x 75 ¢cm 105 cm de diametro 180 x 75 ¢cm
150 x 75 cm 122 cm de diametro

150 x 45 cm 160 cm de diametro Media luna
180 x 75 cm 200 cm de diametro 120x 1 cm
180 x 45 cm 220 cm de diametro 160 x 75 cm

Cada vez son mas las medidas que ofrece el mercado. La medida genérica
establecida para la altura de la mesa es de:

50cm: mesas infantiles

75cm: mesas de adultos
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La distribucion de las mesas en un establecimiento o evento especial debe
atender a una serie de normas para asegurar un montaje funcional y estética-
mente correcto.

1.1.8. Aparados y gueridones

Gueridén

El gueridon forma parte del mobiliario auxiliar en restauracion, ya que sirve de
apoyo en el desarrollo del servicio en mesa.

Se trata de un término francés que alude a una mesa relativamente pequefia
y ligera, generalmente con ruedas, para facilitar su transporte. El personal se
auxilia de esta mesita para servir los platos antes de presentarlos a los comen-
sales e incluso para realizar sus terminaciones (con la ayuda de rechaud, pie-
dras calientes, set de trinchar, etc.). Ademas, en él se almacenaran los Utiles y
materiales de inmediato uso durante el servicio y, a la hora de retirar los platos
a los comensales, ayudara a aligerar el proceso.

Concretamente el gueridon esta relacionado con el servicio conocido
como inglés indirecto que se caracteriza porgue los alimentos se presentan
al cliente anfitrion en bandejas para que dé su aprobacion. Una vez aprobada
la elaboracion, el camarero emplatara o terminara de preparar los alimentos en
la mesa auxiliar, a la vista de los comensales.

También se le relaciona con el servicio ruso.
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Servicio con gueriddn o mesa auxiliar.

El servicio en gueridon esta relacionado con el servicio conocido
como inglés indirecto que se caracteriza porque los alimentos se pre-
sentan al cliente anfitrion en bandejas para que de su aprobacion. Una vez
aprobada la elaboracion, el camarero emplatara los alimentos en la mesa
auxiliar, ante los comensales.

Este tipo de servicio puede realizarse de tres maneras diferentes:

Alimentos preparados, trinchados y decorados, con su guarnicion,
en cocina:

3 El alimento es preparado y porcionado en la cocina de la que
sale en fuentes o bandejas.

’ Por el lado izquierdo del comensal anfitrion, el camarero le
presenta la elaboracion y espera su aprobacion.

> Tras la aprobacion, el camarero emplatara los alimentos, a la
vista de los comensales, sobre el gueridon.

3 Posteriormente, servira los platos, atendiendo a las normas
que dicta el protocolo.
Alimentos preparados y decorados, con su guaricion, en cocina;
3 El alimento se prepara en la cocina, se coloca sobre una
bandeja pero No se porciona.

3 Por el lado izquierdo del comensal anfitrion, el camarero le
presenta la elaboracion y espera su aprobacion.

> Tras la aprobacion, el camarero trinchara y emplatara los ali-
mentos, a la vista de los comensales, sobre el gueridon.

3 Posteriormente, servira los platos, atendiendo a las normas
que dicta el protocolo.

Flambeados:

3 Por el lado izquierdo del comensal anfitrion, el camarero le
presenta el alimento en su forma natural y espera su apro-
bacion.

» Tras la aprobacion, el camarero procedera a flambear los ali-
mentos, a la vista de los comensales, sobre el gueridon. Si
asi se requiere los porcionara y los emplatara.
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3 Posteriormente, servira los platos, atendiendo a las normas
que dicta el protocolo.

Toda la operacion se lleva a cabo ante los comensales por 1o que el ca-
marero debe contar con la experiencia necesaria, ser organizado y tran-
quilo en sus movimientos.

El servicio con gueridén o mesa auxiliar también encuentra sus origenes
en el servicio ruso, que se basaba, también, en la preparacion de los
alimentos en el salén comedor del establecimiento, ante los comensales.

El gueriddn podra vestirse con muletdn y mantel adecuado a sus medidas y a
la estética del establecimiento o evento en cuestion.

Las medidas estandar del gueridén son 90cm x 40cm, y su altura no debe
superar a la de las mesas donde se sientan los comensales.

¢ Sabias qué

Lo adecuado es que haya un gueriddn por mesa, aungue si las caracteristicas
del servicio lo permiten, varias mesas podran compartir una de estas mesitas
auxiliares.

Aparadores

El aparador forma parte del mobiliario auxiliar en restauracion, ya que sirve de
apoyo en el desarrollo del servicio en la sala. El camarero dispondra de todo lo
necesario para realizar funciones tales como por ejemplo, cambios de mante-
lerfa, loza, cristaleria y cuberteria, principalmente.

Se caracteriza por ser un mueble de mediana altura previsto de cajones en su
zona superior y puertas en la inferior.

En su cajonera se almacenaran principalmente la cuberterfa y utensilios ne-
cesarios para el servicio en mesa. Su organizacion mas estandarizada es de
derecha a izquierda la siguiente manera:
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dar o Distribucion de la cuberteria de "l|'-.'|-"1.|.|I.':;||i'|'ll

Las puertas inferiores estan dirigidas a almacenar la manteleria, vajilla, cristale-
rfa y demas menaje mas voluminoso, listo para el servicio.

Suele estar situado en un punto estratégico y accesible para los trabajadores
e incluso si las medidas del saldn lo requieren, puede haber méas de uno.

1.1.4. Tiras de mantel y faldones

Las tiras de mantel y los faldones forman parte de la manteleria o lenceria pro-
pia de un establecimiento hostelero.

Pero antes de pasar a describir estas dos prendas conozcamos un poco me-
jor a qué se refiere el concepto manteleria o lenceria.

®

Definicion

El concepto manteleria en un restaurante engloba todas las prendas de tela
que se utilizan para vestirlo: manteles, servilletas, muletillas, muletones, cu-
bres, faldones, tiras, lito, etc.

Abastecer de manteleria a un restaurante es un proceso costoso, pero No Por
ello se debe escatimar en su compra, ya que la buena eleccion de la mante-
lerfa puede aportar la diferencia. La primera impresion es muy importante para
atraer a los clientes y puede ser el punto de partida para que un restaurante
alcance el éxito.
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En la compra de la manteleria lo primero que se debe tener en cuenta es el
tipo de establecimiento que se quiere vestir. Podemos estar hablando de un
restaurante que por su situacion acoge a un nUmero elevado de comensales
al dia, o de un establecimiento que por sus caracteristicas sea mas selecto y
el numero de comensales no sea tan elevado.

Lo segundo que se debe tener en cuenta son los tipos de textil y sus carac-
teristicas:

Natural: muy resistente y facil de limpiar a la vez que fina

Sintética: son tegjidos méas fuerte, faciles de limpiar vy de secar.
Ademas no se arrugan tanto.

En el primer tipo de restaurante descrito en parrafos anteriores es aconsejable
la eleccion de tejidos sintéticos, ya que esta lenceria estara expuesta a situa-
ciones mas drasticas.

Importante

Genéricamente, la mantelerfa mas usada por los restaurante es la de hilo por
gue soporta mejor los lavados, seca mas rapido y no hace pelusa. La mas du-
radera se caracteriza por tener una densidad de 180 a 400 hilos por pulgada
cuadrada y su textura es mas firme vy rigida.

El hecho de que un tejido se componga por un mayor nimero de hilos por
pulgada cuadrada no implica que sea mas fuerte. A mas densidad de hilos se
requiera por pulgada cuadrada mas finos seran estos vy, por lo tanto, con mas
facilidad se podra producir su desgaste.

El motivo por el que se corre este riesgo es que proporciona una sensacion
mas suave al tacto.

Por tradicion o costumbre, el blanco es el primer color en el que se piensa
cuando hablamos de vestir eventos especiales y restaurantes. Sin embargo,
cada vez son mas los colores en los que se puede adquirir toda la mantele-
ria: rojo, naranja, azul, amarillo, verde, etc. permitiendo hacer combinaciones
acordes con la decoracion del establecimiento.
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