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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF1110_3: Servicio especializado de vinos,


asociado a la unidad de competencia UC1110_3: Realizar los procesos de servicio especializado de vinos,


del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


Recursos humanos
y materiales


Contenido


1. Introducción


2. Brigada del restaurante


3. Mise en place para el servicio de vinos


4. Técnicas de mantenimiento y conservación de los útiles y enseres utilizados


5. Funcionamiento del comedor durante el servicio. Generalidades


6. Resumen


1. Introducción


La restauración hace referencia a “aquellos establecimientos que se ocupan de proporcionar a los viajeros, tanto españoles como extranjeros, y a los residentes, servicios de alimentación y bebidas”, aunque esta definición comprende todo tipo de establecimientos como son los restaurantes tradicionales, cafeterías, bares o restaurantes de reciente aparición, también denominados neorestauración, tales como take away, fast food, vending, etc.


Dentro del sector de la restauración, existen tres subsectores (restaurantes, cafeterías y cafés-bares), con claras diferencias en cuanto a las características propias que los definen.


En España, los restaurantes se definen como “aquellos establecimientos, cualquiera que sea su denominación, que sirvan al público, mediante precio, comidas y bebidas, para ser consumidas en el mismo local”.


Quedan excluidos de la definición los siguientes:




	Las cafeterías.


	Los comedores universitarios, las cantinas escolares y los comedores para trabajadores de una empresa, así como todo establecimiento dedicado únicamente a servir comidas y bebidas a contingentes particulares.


	Los servicios de comidas y bebidas facilitados en los establecimientos hoteleros. No obstante, los restaurantes, cualquiera que sea su denominación, explotados con independencia del servicio de comedor por un establecimiento hotelero, quedarán sometidos a las prescripciones de esta ordenación aun cuando se encuentren situados en el mismo edificio.


	Los servicios de restaurante en ferrocarril o nave. Los bares o similares no son considerados restaurantes.


	Aquellos establecimientos que sirvan al público mediante precio, para su consumición en el mismo local, además de bebidas, aperitivos, tapas, raciones, bocadillos u otros alimentos.





2. Brigada del restaurante


La brigada se define como el conjunto de personas que forman la plantilla y que se encuentran clasificados por orden jerárquico de acuerdo con su trabajo y responsabilidad.


A continuación, van a describirse las principales categorías profesionales de la brigada.
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2.1. Maître



Es el encargado de ofrecer al cliente los servicios del restaurante. Sus funciones son:




	Cuidar de que el personal cumpla sus órdenes.


	Comunicar a Dirección las faltas que observe en los efectos y utensilios mediante inventarios.


	Dominar el arte de trinchar y la buena presentación de manjares.


	Debe conocer dos idiomas extranjeros.


	Elaborar la hoja de producción diaria.


	Ser el máximo responsable ante la Dirección del establecimiento y su buen funcionamiento.


	Organizar y distribuir el trabajo del personal según las necesidades del servicio en distintos sectores dependiendo de la previsión y la ocupación.


	Distribuir el espacio físico de la sala según las previsiones de clientes y las reservas existentes.


	Elaborar los horarios y asignar los días libres y las vacaciones del personal a sus órdenes.


	Ser el responsable del perfecto cumplimiento de todas las normas de seguridad e higiene en el trabajo.


	Estar encargado del control del libro de reservas del restaurante.


	Ser el encargado de recibir, acomodar y tomar la comanda a los clientes.


	Siempre que el cliente lo solicite, aconsejarlo sobre los distintos platos que componen la carta, ajustándose a los intereses del establecimiento.


	Intervenir junto con el director y el jefe de cocina en la determinación de la oferta (carta, menús, sugerencias, etc.) y en la fijación de los precios de esta.


	Atender las posibles quejas y reclamaciones de los clientes.


	Servir a aquellos clientes que, por su importancia, considere oportuno.
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Aplicación práctica


Uno de los clientes del restaurante en el que trabaja de jefe de sector le pide consejo para elegir la comida, pues está indeciso entre la carne y el pesado. Comente si debe avisar al maître para que sea él quien aconseje a los clientes.


SOLUCIÓN


En un restaurante, es el maître el que debe hacer las recomendaciones a los clientes, al igual que tomar la comanda. En caso de no poder atenderlos porque esté tomando comanda a otros, sería el segundo maître el que debería tomar la responsabilidad, ya que ambos conocen las necesidades de venta de la cocina. En último caso, si ninguno de los dos pudiera, sería responsabilidad del jefe de sector aconsejar a los clientes. Una vez que estos hayan decidido, debe comunicar al maître la elección que hayan hecho para que tenga en consideración las cantidades que le quedan para vender descontando lo que dichos clientes hayan pedido.





2.2. Segundo maître



Su misión fundamental consiste en ayudar al primer jefe de comedor y sustituirlo cuando este se encuentre ausente, realizando todas las tareas del maître. En el restaurante, cuando coinciden, el maître y el segundo maître suelen estar en sectores diferentes, pues el segundo maître realiza las mismas funciones que el maître. Entre las funciones más importantes, están las siguientes:




	Ser el responsable del perfecto cumplimiento de todas las normas de seguridad e higiene en el trabajo.


	Dominar el arte de trinchar y la buena presentación de los manjares.


	Debe conocer dos idiomas extranjeros.


	Ser el encargado de recibir, acomodar y tomar la comanda a los clientes.


	Siempre que el cliente lo solicite, aconsejarlo sobre los distintos platos que componen la carta, ajustándose a los intereses del establecimiento.


	Intervenir junto con el director y el jefe de cocina en la determinación de la oferta (carta, menús, sugerencias, etc.) y en la fijación de los precios de esta.


	Atender las posibles quejas y reclamaciones de los clientes.


	Servir a aquellos clientes que, por su importancia, considere oportuno.





2.3. Sumiller


Es el responsable de vinos, licores y demás bebidas existentes en el establecimiento. Sus funciones son:




	Ser un experto en todo lo referente a conservación, cata, maridaje y servicio de vinos.


	Crear la carta de vinos.


	Sugerir compras de vinos teniendo en cuenta la disponibilidad en el mercado.


	Sugerir al cliente el vino que marida mejor con el manjar que va a consumir.


	Ser el encargado de ofrecer al cliente la carta de vinos y de tomar la comanda.


	Realizar el servicio de vinos y demás bebidas.


	Siempre que el cliente lo solicite, aconsejarlo sobre los vinos más adecuados en función de los platos que haya solicitado.


	En algunos casos, encargarse de la perfecta conservación de los vinos en la bodega del establecimiento.
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Sabía que…


Tradicionalmente, el sumiller portaba sobre su pecho un utensilio denominado tastevín, elemento utilizado para catar el vino a servir.
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Nota


La diferencia entre un enólogo y un sumiller es que el enólogo produce el vino, mientras que el sumiller analiza los vinos desde la perspectiva del consumidor, de una manera objetiva y sin ninguna atadura con el productor.
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2.4. Jefe de sector


Responsable del buen funcionamiento del sector que le ha sido encomendado. Es el encargado de realizar el servicio en su sector y, en algunos casos, puede tomar la comanda a los clientes. Puede realizar las funciones del maître en el sector si el restaurante tiene mucha capacidad.


Sus funciones son:




	Ser el encargado del servicio a la rusa o gueridón.


	Ser el responsable del perfecto cumplimiento de todas las normas de seguridad e higiene en el trabajo.


	Dominar el arte de trinchar y la buena presentación de manjares.


	Debe conocer dos idiomas extranjeros.


	Ser el encargado de recibir, acomodar y tomar la comanda a los clientes.


	Siempre que el cliente lo solicite, aconsejarlo sobre los distintos platos que componen la carta, ajustándose a los intereses del establecimiento.





2.5. Camarero o jefe de rango


Esta figura aparece en restaurantes con gran plantilla y se encarga de que los camareros realicen su función correctamente; tiene la misma categoría profesional que un camarero.


Las funciones de los camareros son:




	Encargarse de la mise en place, que consiste en poner a punto el restaurante para el servicio.


	Ocuparse del repaso del material del comedor.


	Servir a los clientes.


	Ofrecer las bebidas y el pan.


	Desbarasar y preparar la mesa para el siguiente plato.





2.6. Ayudante de camarero


Es el encargado de atender al cliente y servirle los platos y las bebidas. Sus funciones son las siguientes:




	Transportar los servicios solicitados por los clientes desde la cocina, bodega o economato al comedor, ayudando al camarero en el servicio de estos.


	Realizar la mise en place antes de comenzar el servicio.


	Desbarasar las mesas (retirar el servicio).


	En general, realizar aquellos trabajos que le son encomendados por sus superiores.





Las distintas categorías profesionales que se han expuesto anteriormente están reconocidas legalmente en la ordenanza de trabajo de la industria de la hostelería. Hay algunas que aún no están recogidas en dicha normativa, pero suelen ser habituales en algunos establecimientos. La existencia de estas categorías no supone que, en todos los restaurantes, existan dichos puestos; es más, hoy día, es muy frecuente que las empresas busquen la polivalencia en sus trabajadores e intenten igualar su nivel jerárquico. Por consiguiente, es muy habitual encontrar establecimientos con organigramas prácticamente horizontales y bastante sencillos, en los que existen pocas personas con nivel directivo y los distintos jefes de departamento y el resto de personal cuentan con la misma categoría profesional.


2.7. Departamentos del restaurante


Los restaurantes, como cualquier empresa, disponen de una organización formal, distribuida en departamentos, a los cuales se les asigna una serie de tareas que deben realizar. Esta organización por departamentos es la más aceptada dentro de las empresas de restauración, ya que permite asignar a cada departamento una serie de misiones que tienen que realizar.


Los restaurantes se dividen habitualmente en cuatro departamentos: Administración, Cocina, Restaurante y Almacenamiento.


Al frente de cada uno de estos departamentos, se encuentra un jefe de departamento, que es el responsable ante la Dirección del establecimiento del buen funcionamiento de su departamento.


Evidentemente, esta división en cuatro departamentos depende en gran medida de la dimensión, la categoría y el tipo de establecimiento.
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Departamento de Administración y Contabilidad


Es el encargado de todo el control administrativo del restaurante. Normalmente, este departamento suele ser, junto con Compras y almacenamiento, el departamento que menos personal requiere. Las funciones que realiza son: gestión de nóminas, impuestos, pagos a proveedores, cobros y control de facturas.
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Sabía que…


En algunos restaurantes, es el propietario quien se encarga de realizar sus funciones o contrata a empresas externas (por ejemplo, gestorías).





Departamento de Compras y Almacenamiento


Es el departamento responsable de todo lo relacionado con la compra y el almacenamiento. Para adquirir los productos al mejor costo, es necesario hacer una investigación entre los diferentes proveedores.


Las funciones que realiza son:




	Elegir los proveedores.


	Elaborar los pedidos.


	Recibir las mercancías.


	Distribuir y almacenar los productos.





Dentro de este departamento, se distinguen dos secciones:
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Departamento de Cocina


Es el encargado de la transformación de los distintos géneros para que puedan ser degustados, así como de su decoración y presentación. Este departamento, además, es el que más instalaciones fijas requiere:




	
Cocina caliente: encargada de transformar y/o cocinar los productos; es el subdepartamento con mayor personal, pudiéndose diferenciar a su vez diferentes partidas, como: salsero y entremetier, entre otras.


	
Cuarto frío: es el responsable de conservar los géneros perecederos, limpiar, racionar y distribuir los géneros en crudo a los demás subdepartamentos, así como elaborar determinados platos y salsas frías y decorar platos fríos.


	
Partida de repostería: su misión es elaborar los postres y determinadas masas que, posteriormente, van a utilizarse en la cocina caliente.


	
Zona office. Es el lugar destinado a la limpieza y conservación de la vajilla, cristalería y loza del establecimiento.


	
Zona plonge. Es el lugar destinado a la limpieza y conservación de los útiles, herramientas y equipos utilizados en las elaboración culinaria.
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Nota


En ocasiones la zona de office y plonge coinciden en el mismo habitáculo debido a la distribución, tamaño y necesidades organizativas del establecimiento.







	
Zonas de cámaras: son la antecámara, cámara de refrigeración y cámara de congelación, cámaras de lácteos o cámaras de día, cuya función es almacenar verduras, frutas y otros productos.


	
Partida de entremetier: encargada de la elaboración de los entrantes calientes.


	
Partida de salsero o carnes: encargada de la elaboración de las carnes y de las salsas.


	
Partida de pescados: encargada de la elaboración de los pescados.
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Departamento de Sala o Comedor


Es el responsable de la acogida, recepción y servicio a los clientes del restaurante, así como del tratamiento de las reservas. Dependiendo de la categoría y del tamaño del restaurante, también puede tener subdepartamentos.


No hay que olvidar que el personal del comedor debe tener preparación en el trato a los clientes. Cuando el restaurante es de grandes dimensiones, el maître no es capaz de atender todas las mesas, por este motivo, se crea un línea imaginaria que divide el espacio en sectores y, si sigue siendo demasiado grande para atenderla, se subdivide en rangos, por ejemplo, en una boda en la que hay 50 mesas, el maître atenderá a los novios; se harán dos rangos de 25 mesas cada uno, y cada rango, a su vez, puede dividirse en 12 mesas cada uno. En cada rango y sector, habrá un encargado que cumpla todas las funciones propias del maître.
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Actividades


1. Realice un organigrama de todos los puestos de una cocina y de un restaurante, donde trabajen de 15 a 20 personas en ambos departamentos. Hay que tener en cuenta que, en la cocina, debe haber un jefe de cocina, un segundo de cocina y jefes de partida (carnes, pescados, cuarto frío, repostería y entrantes calientes) y que cada jefe de partida tendrá un cocinero o dos y cada cocinero, uno o dos ayudantes. En cuanto al restaurante, debe haber un maître, un segundo maître, un sumiller, un jefe de rango, un jefe de sector, un camarero y los ayudantes necesarios.


2. Una vez elaborado el organigrama, defina las funciones de cada puesto.


3. Indique si podría considerarse que el jefe de sector hace la misma función que el camarero y justifique su respuesta.





2.8. Tipos de establecimientos, fórmulas de restauración y técnicas de servicios


Tanto en España como en el resto del mundo, en los últimos tiempos, han aparecido unos establecimientos que no tienen nada que ver con la restauración tradicional, a lo que se denomina neorestauración.


La neorestauración está basada en un nuevo concepto de entender el servicio más acorde con las necesidades actuales. La sociedad ha sufrido grandes cambios en sus hábitos alimentarios debido a ciertos factores, como, por ejemplo, la incorporación de la mujer al trabajo, el crecimiento de las ciudades, la aparición de las ciudades dormitorio, los tiempos de desplazamiento son mayores, etc., en definitiva, existe menos tiempo para comer. Todo esto ha provocado comer fuera de casa, por lo que ha aparecido este tipo de establecimientos que ofrecen un servicio rápido de comidas y bebidas a precios bajos.


Estos cambios también se han producido gracias a la globalización y al mimetismo que sufre la sociedad hacia otras culturas. La neorestauración se ha expandido ocupando sectores del mercado que antes no existían. Estos establecimientos tienen unas características en común, que son las siguientes:




	Utilizan las nuevas tecnologías del sector de la restauración, nuevas máquinas para la cocina al vacío, la ultracongelación, etc.


	Usan productos preelaborados denominados convenience-food, en algunos casos, listos para su consumo, además de productos liofilizados, deshidratados o ultracongelados.


	Emplean productos de base para la elaboración de otros platos (salsas, fondos, etc.).


	Ofrecen platos precocinados, solo hay que calentarlos y están listos para comer.


	Realizan nuevas formas de servicio, tales como el autoservicio o el servicio a domicilio.


	Están a la última en técnicas de gestión y dejan a un lado el negocio familiar para transformarlo en empresa.


	Llevan a cabo un marketing moderno con nuevos conceptos de calidad.





Existe una gran variedad de establecimientos, pero podemos agruparlos de la siguiente manera:




	
Fast food: son establecimientos con una reducida y simple oferta de autoservicio (es el cliente el que solicita el producto y se lo lleva a la mesa), lo que permite un servicio rápido y sencillo. También pueden consumirse los productos en lugares diferentes; en estos establecimientos, se usan embalajes de un solo uso con material reciclable, por ejemplo: las pizzerías, hamburgueserías, etcétera.


	
Take away: el cliente consume los alimentos fuera del local, en algunos casos, se ofrece el servicio a domicilio mediante una llamada. En cuanto al funcionamiento, es igual que el anterior.


	
Drugstore: venden comidas y bebidas, regalos, libros, recambios de automóvil, etc. Suelen estar situados en estaciones de servicio y permanecen abiertos las 24 horas. También se los conoce como los seven eleven (que es una franquicia).


	
Vending: son máquinas expendedoras de comida, bebidas, tabaco, café, etc.





[image: image]



La restauración sigue sufriendo grandes transformaciones según los distintos tipos de oferta que estén desarrollandose, en definitiva, existen nuevas demandas y se crean nuevas ofertas.


Técnicas de servicio en el restaurante


En un restaurante, pueden existir diferentes técnicas de servicio, como las siguientes:




	
Servicio emplatado: en este servicio, los platos salen de la cocina montados y el camarero los sirve directamente por la derecha. Sus ventajas son que se necesita menos personal, agiliza el servicio y no se manipulan los géneros. El personal debe estar muy cualificado. En la actualidad, es el sistema más utilizado, ya que es el servicio con menor coste.


	
De fuente a plato: el plato sale de la cocina en una fuente o plaquet y se sirve en la sala. En este servicio, existen dos modalidades: a la inglesa y a la francesa. En la primera, la comida sale en fuentes y soperas y es el camarero el que sirve a los clientes por la izquierda, mientras que, en la otra modalidad, el camarero ofrece el plaquet o fuente al cliente y este se sirve con las pinzas. Estas formas de servicio están en desuso y solo se utilizan en banquetes concertados de esta forma.


	
Mesa auxiliar o gueridón: es un servicio esmerado, pues los géneros salen de la cocina sin cocinar o medio cocinados, cubiertos por campanas, se muestran al cliente por la izquierda y es el 2º maître y en su defecto el jefe de rango el encargado de montar dichos platos o de cocinarlos con la ayuda de un rechaud (se denomina cocina a la vista del cliente); después, se sirve al cliente por la derecha. Este servicio requiere una manipulación del género y una destreza y cualificación del personal, también requiere ciertos utensilios para que no se enfríe la comida. Hoy en día, solo se da este servicio en establecimientos de alta categoría o lujo.
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Servicio de gueridón
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Aplicación práctica


Los jefes del restaurante de cocina de autor donde está trabajando de sumiller quieren montar un nuevo establecimiento, están indecisos entre un take away, un buffet o un drugstore. Como conocen su forma de trabajar, le piden que les describa las diferentes fórmulas de restauración, identificando los tipos de servicio de cada establecimiento, y cuál es la diferencia con el restaurante actual. Explique qué tipo de vinos pondría en cada establecimiento y qué servicio ofrecería.


SOLUCIÓN


Los establecimientos cuya cocina es de autor cuidan el servicio hasta el más mínimo detalle. Todos los vinos están perfectamente maridados con el menú que se ofrece en el establecimiento. Existen personas cualificadas solo para el servicio de vinos. Normalmente, utilizan vinos de autor exclusivos o vinos de gran renombre. Se utilizan vinos que necesitan ser decantados, cuyo resultado final es la satisfacción del cliente.


Los drugstore son establecimientos abiertos las 24 horas donde, aparte de comida, se venden prensa, regalos, libros, vinos, recuerdos, etc. El cliente funciona igual que en un buffet, no existe servicio de comidas ni bebidas. Los vinos aconsejables en estos establecimientos serían vinos de la tierra, como regalo de la estancia en el lugar.


Los take away son establecimientos de comida para llevar a casa, no existe servicio de bebidas ni de vinos. El cliente recoge su pedido y se lo lleva a su casa. El local no tiene mesas para consumir los alimentos. En este establecimiento, se pondría un vino económico, los denominados vinos de la casa.


Un buffet es un servicio por el cual el cliente tiene que levantarse de la mesa para coger los manjares, que suelen estar situados en islas y existe una gran variedad. En estos establecimientos, el personal de sala solo se dedica a desbarasar los platos de las mesas, no se toman comandas y el personal de sala y el de cocina no están vinculados. Para este establecimiento, se recomienda un tipo de vino tinto y otro blanco, generalmente, de bajo coste. No se necesita sumiller.





2.9. El mobiliario del comedor, características generales


Por mobiliario de comedor, se entienden todos aquellos muebles destinados tanto al uso de los clientes como al del propio personal de servicio. El mobiliario debe elegirse de acuerdo a las características propias de cada establecimiento, destacando las siguientes:
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Por tanto, el mobiliario existente en el comedor está destinado a usos distintos y, en función de este criterio, se realizan las diversas clasificaciones.


2.10. El material del restaurante


Dentro de un establecimiento de restauración, el material necesario para el servicio se divide en cinco grupos de artículos.
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