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1 Comenzando

R e c o n o c i m i e n t o s    

I n t r o d u c c i ó n    

I n f o r m a c i ó n  G e n e r a l    

P r i n c i p i o s  d e  A u t o  E v a l u a c i ó n    



2 Capítulo 1
Comenzando

Antes de Comenzar
Felicitaciones por tomar este primer paso para convertirse en un Asociado de Salón

Comedor Certificado.  Si usted ha adquirido este libro como parte de un estudio dirigido o para
auto-estudio, sepa que el mismo ha sido diseñado para ayudarle a prepararse para la Prueba de
Certificación  de Asociado.  

Como un nivel introductorio del Programa de Servicios de Certificación de la
Federación de Profesionales de Comedor (FDRP), este libro es un compendio conciso de
información esencial que todo profesional de servicio necesita.  Sin embargo, la Prueba de
Certificación de Asociado  circunscribe sus preguntas al conocimiento técnico requerido por la
mayoría de los establecimientos.  Para aquellos que interesan enfocar su atención en lograr su
certificación como Asociado de Salón Comedor Certificado, no es imperativo que lean los
Capítulos 1, 6, y 8. Sin embargo, para su desarrollo personal y profesional le exhortamos a estu-
diar a profundidad el contenido total del libro.

Este libro, Fundamentos del Salón Comedor, podría o no incluir un Código de Prueba
además de las instrucciones de cómo entrar al portal del Centro de Pruebas de la Federación.
Esta información se puede encontrar en la página 119.  Aquellos con libros que no incluyan
códigos, pueden comprarlos en la tienda cibernética de la Federación, en www.FDRP.com .

Estamos centrados en constituir su mejor recurso en programas dirigidos a optimizar la
excelencia en  programas de salón comedor para que tenga éxito en la industria de la hostelería.
Si interesa conocer más sobre FDRP, su Programa de Certificación para niveles adicionales tales
como Profesional de Salón Comedor Certificado, Capitán Certificado y Maestro de Salón
Comedor Certificado,  no vacile en llamarnos libre de costo al (877) 264-3377 o visite nuestro
portal - www.FDRP.com.

Reconocimientos
La Federación de Profesionales de Comedor (FDRP) desea agradecer a los que con-

tribuyeron a elaborar los manuales de certificación: 

Instituto Culinario de América (The Culinary Institute of America) por garantizar a la
Federación la utilización de sus facilidades y equipo. Todas las fotografías que se muestran en
este manual, con excepción de aquellas mostradas en los capítulos de Servicio de Vinos y
Servicio Americano fueron tomadas en el Salón Escoffier del Instituto Culinario de América,
Hyde Park, NY.  Fotos tomadas por Lorna Smith.

El International Sommelier Guild (ISG) ha leído y endosado en su totalidad, el Manual
de Camarero Asociado de Vinos de la FDRP.  Los estándares de servicio y el contenido curri-
cular de vinos fueron revisados por nuestro consejo asesor académico y efectivo al 2003, fueron
aprobados y están en total cumplimiento con el curso International Sommelier Guild's Wine
Fundamentals Certificate - Level 1.   Para información adicional sobre ISG y sus programas,
visite www.internationalsommelier.com o envíe un emilio a info@internationalsommelier.com,
o llame libre de costo al 866-412-0464 ó 302-622-3811.
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Información General
Este manual comienza con una introducción básica sobre el manejo de equipo,

demostrando técnicas higiénicas, elegantes y confiables relacionadas a los utensilios más comunes
utilizados en un salón comedor.

Los siguientes capítulos mostrarán el proceso de servir una mesa, paso a paso, así como
diferentes estilos de servicio.  También se abundará sobre los métodos de servir bebidas comunes
incluyendo:

Organización de la bandeja para el servicio de bebidas;

Descorche de una botella de vino;

Descorche de una botella de espumoso;

Servicio de vinos paso a paso.

Finalmente, encontrará una lista con "Reglas de Sentido Común", guías simples y fun-
damentales para los profesionales del salón comedor.

ATENCION: Aunque los modelos fotografiados en este libro lucen uniformes que a
menudo se asocian con el desempeño de servicios de comedor de alta reputación; las técnicas y
principios que sirven de ejemplo aplican a todos los establecimientos de servicio completo - inde-
pendientemente de su reputación o estilo.

"Por más casual que sea el salón comedor, más grande será la oportunidad para exceder las expectati-
vas de los comensales, ofreciendo el servicio correcto."  Bernard Martinage, DRM, CHE.

Principios de Auto-Evaluación
Su éxito depende de la consistencia con que evalúe su progreso personal.  Para su benefi-

cio, ofrezca seguimiento a su desarrollo contestando las siguientes preguntas diariamente:

¿Qué aprendí hoy?

¿Qué nuevas destrezas desarrollé hoy?  

¿Qué necesitaré mañana para continuar mejorando?

¿Qué hago para promover la comunicación y el trabajo en equipo?

¿Qué hago para proyectar profesionalismo en mi comportamiento? 

¿Qué consejos recibí?  ¿Qué tan perceptivo fui ante esas reacciones?

¿Cómo puedo utilizar la información para mejorar mi desempeño?
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E s t e  c a p í t u l o  m u e s t r a  c ó m o :

1 . M a n t e n e r  d i f e r e n t e s  t i p o s  d e  

c r i s t a l e r í a  a p r o p i a d a m e n t e

2 . I d e n t i f i c a r  l a  m a n e r a  c o r r e c t a  d e  

m a n e j a r  u n  p l a t o

3 . S e r v i r  y  c a r g a r  u n  p l a t o  e n  u n a  

m a n o  u t i l i z a n d o  d i f e r e n t e s  t é c n i c a s

4 . M a n e j o  a p r o p i a d o  d e  l a  c u b e r t e r í a  

d u r a n t e  e l  m o n t a j e  y  s e r v i c i o  d e  l a  

m e s a

5 . D i s t i n g u i r  e n t r e  l a s  d o s  m a n e r a s  

p r i n c i p a l e s  d e  u b i c a r  l a  c u b e r t e r í a  

f r e n t e  a  u n  c o m e n s a l  y  e l  t i e m p o  y  

m a n e r a  a p r o p i a d a  d e  p r e s e n t a r  l a  

c u b e r t e r í a  a l  c o m e n s a l

2
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Manejo del Equipo

La forma y manera en que se maneja un equipo en un establecimiento, impacta no sola-
mente la cantidad de roturas, sino también la rapidez y comodidad con que se realiza el servi-
cio.  Realizado con agilidad, la gracia y armonía del servicio, incluyendo la presentación de los
alimentos, mejorará.  El manejo del equipo en el salón comedor impacta directamente el nivel
de comodidad de los comensales.  Una buena técnica puede hacer la diferencia entre los comen-
sales que se sienten como conduciendo en medio de una gran ciudad urbana y los que se sien-
ten como conductores en los campos rurales.  Los meseros o camareros sin adiestramiento o
educación que no utilizan las siguientes técnicas pueden ser peligrosos, desaliñados, insalubres,
costosos, inelegantes, ineficientes, groseros y evidentemente espeluznantes. 

Cristalería
La cristalería, debido a su frágil naturaleza, es la categoría  de equipo que más se rompe

en cualquier restaurante.  Se recomienda que mientras se manipule cristal, se mantenga una de
las manos disponible luego de haber servido en el recipiente.  Una mano libre permitirá al
manejador reaccionar ante cualquier contingencia como una caída, evitar tropezar con otra per-
sona, o para estabilizar la carga si ésta se desbalancea.  Esta guía aplica a la manipulación  de
manos o bandejas.  Sin esa mano libre, se aumenta innecesariamente la probabilidad de acci-
dentes.

A continuación presentamos una exposición de las técnicas más eficientes e higiénicas
en el manejo de cristalería.
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Los vasos usualmente se manejan incorrectamente. Todos los vasos, con o sin tallo, deben
manipularse de manera que se minimice el contacto con la piel.  Esto se logra agarrando el vaso lo
más lejos posible del borde.

Figura 2-1 Figura 2-2 Figura 2-3

Figura 2-4 Figura 2-5

Aunque las Figuras 2-1 y 2-3 obviamente muestran la manera inapropiada de mane-
jar los vasos, debe notarse que la Figura 2-2 está también incorrecta.

Las Figuras 2-4 y 2-5  muestran la forma correcta de manipular un vaso, de manera
que se minimice el contacto con la piel.  Aunque manipular vasos sin tallo en la mesa es raro,
aplica la misma técnica.  Cuando se manipulan vasos sin tallo llenos, como con agua, té o
cocteles, agárrelos por entre su base y el punto medio.  Esta técnica mantiene un buen ba-
lance y asegura condiciones higiénicas para los labios del comensal.

Manipulación de un Vaso



8 Capítulo 2
Manejo de Equipo

Transporte Vasos

Figura 2-6 Figura 2-7

Existen dos maneras básicas de transportar vasos: en la mano o en la bandeja.  Cualquier
método escogido debe basarse en las destrezas manuales del mozo, el espacio disponible, el
equipo disponible o las políticas del negocio.  El desarrollar destrezas en manipular los vasos con
las manos tiene numerosas ventajas. En primer lugar, aumenta la flexibilidad de movimiento del
mozo mientras éste trabaja entre los comensales.  En segundo lugar, se minimiza la probabilidad
de roturas al eliminar inclinaciones de las bandejas.  En tercer lugar, aumenta la eficiencia al lle-
var los vasos directamente del área de almacenaje a la mesa en una operación, eliminando así
manipulaciones de bandeja adicionales.  Finalmente, se minimiza el contacto de la piel con el
vaso (Figura 2-6 y 2-7).

Figura 2-8 Figura 2-9

Las Figuras 2-8 y 2-9 resaltan los diferentes niveles de comodidad experimentados por
un mozo cuando manipula vasos con o sin bandeja.  Debido a que la bandeja ocupa un espacio
mayor, el mozo mantiene una postura corporal más rígida para mantener la bandeja horizontal-
mente y alejada del rostro del comensal. Aunque el mozo tiene la opción de aguantar la bande-
ja detrás del comensal, el hacerlo aumentaría el riesgo de un accidente si el comensal se levan-
tara o se recostara en el espaldar de su silla repentinamente.
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Vajilla
El diseño de la comida en un plato usualmente es responsabilidad del chef, y esta forma

de arte requiere tiempo.  La forma en que la cocina presenta la comida en el plato impacta no solo
al que sirve, sino al comensal.  Una buena presentación de la comida implica que la ¨decoración¨
nunca se extenderá al borde del plato.  Por ejemplo, si el chef cubre el plato entero con azúcar,
incluyendo el borde exterior, el mero acto de levantar el plato garantiza que el comensal verá las
huellas de los dedos del que sirve impresos en el azúcar.

Cuando el plato está preparado, la responsabilidad se transfiere al que sirve, quien debe
asegurarse que el plato sea presentado apropiadamente al comensal.  Entre los factores que pueden
incidir en la decisión o habilidad del servidor para recoger un solo plato está la temperatura del
plato, el estilo de presentación de la comida, el grado de accesibilidad al comensal, y finalmente,
su preferencia personal.

Manejando Un Plato Individual

Para la técnica básica de manejo de un plato, las siguientes reglas aplican independiente-
mente de si la temperatura del plato requiere o no que se transporte con una ¨servilleta de servi-
cio¨.

Figura 2-10

La manera inadecuada de manipular un plato es agarrándolo colocando el pulgar direc-
tamente en el borde (como se muestra en la Figura 2-10).  Existen diferentes razones para que
un plato no se manipule de esta manera.  Primero, no permite que se manipule un plato fácil-
mente.  Segundo, esta técnica dejará una huella impresa en el borde lustroso para  desagrado
del comensal.  Tercero, si el plato está lo suficientemente caliente para requerir agarrarlo con
una servilleta, la lengüeta de la servilleta terminará dentro del plato, posiblemente entrando en
contacto con el alimento.  Cuarto, el contacto de la piel con el plato es antihigiénico y puede
ser un riesgo a la salud.

NO
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Figura 2-11

La primera de dos técnicas apropiadas para la manipulación de platos se muestra en la
Figura 2-11.

La flexibilidad de la posición del dedo pulgar faculta al que sirve a retirar sus dedos suave-
mente debajo del plato, pudiendo colocarlo en la mesa en una perfecta posición horizontal. Esta
técnica, aunque muy elegante y discreta, resulta incómoda cuando la temperatura del plato
requiere la utilización de la servilleta.  La preferencia y la comodidad personal determinan si se
escoge esta técnica o la que se muestra abajo (Figura 2-12).

Figura 2-12

La segunda técnica (arriba) ubica la mano del que sirve en la posición ideal para servir un
plato perfectamente horizontal.  Aunque el contacto de la piel con la parte superior del borde es
mayor que en la técnica anterior, se continúa considerando un estilo muy discreto de manejar un
plato, dado a que el pulgar no sobresale hacia arriba.  Esta técnica también es funcional cuando se
necesita usar el servicio de servilleta, ya que la lengüeta se dobla sobre la mano del que sirve.




