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MODULO 1

UA1.- NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA E HIGIENE EN LA COCINA

1. Fundamentos de la Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria es fundamental en la prevencion de enfermedades y en la
promocién de habitos saludables de consumo. Este tema se centra en las condiciones y
practicas que preservan la calidad de los alimentos, asegurando que sean seguros y aptos
para el consumo.

Definicion y Alcance de la Seguridad Alimentaria

e ¢Qué es la Seguridad Alimentaria? La seguridad alimentaria abarca todas las
condiciones y medidas necesarias para asegurar que los alimentos consumidos
sean seguros y no representen riesgos para la salud. Esto incluye todo el proceso
desde la produccién hasta que el alimento llega al consumidor final.

e Alcance Global y Local: La seguridad alimentaria no sélo es una preocupacién
local sino también global, afectando a todos los niveles de la cadena alimentaria.
Es esencial entender cémo las practicas locales se integran en normativas y
estandares internacionales.

Importancia de la Seguridad Alimentaria

e Proteccion de la Salud Publica: Los alimentos contaminados pueden ser
vehiculos de enfermedades y bacterias, algunas de las cuales pueden ser severas
o incluso letales. La seguridad alimentaria busca minimizar estos riesgos y
proteger la salud de la poblacion.

e Confianza en el Sistema Alimentario: La implementacion efectiva de medidas de
seguridad alimentaria ayuda a mantener y mejorar la confianza del publico en el
suministro de alimentos. Esto es vital para la estabilidad econédmica de cualquier
pais.

Principios Basicos de la Seguridad Alimentaria
e Prevencion de Enfermedades: La
mayoria de las  enfermedades
transmitidas por alimentos son
prevenibles a través de adecuadas
practicas de manipulacion y
almacenamiento de alimentos. Ensefiar
estas prdacticas es fundamental para
cualquier profesional culinario.
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e Seguridad en la Cadena de Suministro: Cada paso de la cadena, desde el
agricultor hasta el consumidor, juega un papel crucial en mantener los alimentos
seguros. La integridad de la cadena completa es esencial para garantizar la
seguridad alimentaria global.

Normativas y Regulaciones
e Leyes y Regulaciones: Existen leyes tanto locales como internacionales
estructuran y guian las practicas de seguridad alimentaria las cuales establecen
normas rigurosas que deben cumplirse.
e Cumplimiento y Responsabilidades: Los manipuladores de alimentos tienen la
responsabilidad de conocer y cumplir con estas leyes para evitar sanciones
legales y garantizar la seguridad de los alimentos que manejan.

Factores de Riesgo en la Seguridad Alimentaria

La inocuidad de los alimentos es un aspecto critico en cualquier entorno de cocina, y
comprender los factores de riesgo asociados con la seguridad alimentaria es
fundamental para prevenir la contaminacién. Los riesgos pueden clasificarse en tres
categorias principales: bioldgica, fisica y quimica. Cada tipo de contaminacién presenta
desafios Unicos y requiere medidas especificas de control y prevencion.
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» Contaminacion Biolégica
La contaminacién bioldgica es causada por microorganismos nocivos como bacterias,
virus y parasitos. Estos patdgenos pueden causar enfermedades si los alimentos
contaminados se consumen. Los manipuladores de alimentos deben estar
particularmente atentos a estas amenazas y comprender las condiciones que favorecen
su crecimiento.

e Bacterias: Organismos como Salmonella, E.
coliy Listeria son ejemplos de bacterias que
pueden contaminar los alimentos y causar
enfermedades serias. Las bacterias pueden
multiplicarse rapidamente a temperaturas
entre 5°Cy 60°C, conocida como la "zona de
peligro". Es crucial mantener los alimentos
fuera de esta zona siempre que sea posible.

e Virus: Los virus que causan enfermedades
transmitidas por alimentos, como el Norovirus y el Hepatitis A, pueden ser
introducidos en la cocina por alimentos contaminados o por manipuladores de
alimentos enfermos. La mejor prevencién contra la contaminacién viral es
mantener una buena higiene personal y evitar trabajar cuando se estd enfermo.

e Parasitos: Organismos como Giardia y Toxoplasma pueden estar presentes en el
agua y en alimentos crudos o mal cocinados. La prevencién incluye el tratamiento
adecuado del agua y asegurarse de que los alimentos, especialmente carnes y
pescados, estén bien cocidos.

> Contaminacion Fisica
La contaminacion fisica ocurre cuando objetos extrafios terminan en los alimentos. Estos
objetos pueden ser de origen natural o introducidos accidentalmente durante el proceso
de produccidn o preparacion.

. Fragmentos de Vidrio y Metal:
Pueden provenir de envases dafiados o de
utensilios de cocina desgastados. Para
prevenir este tipo de contaminacidn, es
importante inspeccionar regularmente el
equipo y los envases y manejar con
cuidado todos los materiales de vidrio y
metal.
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e Piedras y Suciedad: Comunmente encontradas en alimentos crudos como
vegetales y legumbres. Una limpieza y lavado adecuados son esenciales para
eliminar estos contaminantes.

Contaminaciéon Quimica
Los contaminantes quimicos pueden ser introducidos en los alimentos a través de
diversas fuentes, incluidos pesticidas, aditivos alimentarios y contaminantes
ambientales.
e Pesticidas: Usados en la agricultura para
controlar plagas, pero pueden permanecer
como residuos en frutas y verduras. Lavar y
pelar los alimentos puede reducir
significativamente la presencia de estos
quimicos.

e Aditivos Alimentarios y Conservantes:
Aunque generalmente seguros, su Uuso
excesivo o inadecuado puede ser perjudicial.
Es importante seguir las recomendaciones de

etiquetado y las normas de seguridad
alimentaria.

e Contaminantes Ambientales: Como metales pesados (plomo, mercurio) vy
dioxinas que pueden estar presentes en el ambiente y transferirse a los
alimentos. La eleccién de fuentes confiables de ingredientes y el conocimiento
de las practicas de seguridad de los proveedores son fundamentales para
minimizar este riesgo.

La comprension de estos factores de riesgo es esencial para cualquier profesional de la
cocina. Implementar practicas adecuadas de manejo y preparacién de alimentos puede
ayudar significativamente a minimizar el riesgo de contaminacién y asegurar que los
alimentos sean seguros para el consumo.

Medidas Preventivas Basicas

Implementar medidas preventivas basicas es esencial para garantizar la seguridad
alimentaria en cualquier entorno donde se manipulen alimentos. Estas medidas no solo
ayudan a prevenir la contaminacion, sino que también aseguran que los alimentos se
mantengan en condiciones dptimas para el consumo. A continuacién, se detallan dos de
las préacticas fundamentales: |a higiene personal y el manejo adecuado de los alimentos.
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» Practicas de Higiene Personal
La higiene personal es uno de los pilares mas importantes en la prevenciéon de la
contaminacion alimentaria. Involucra varios habitos y practicas que deben ser seguidos
rigurosamente por todos los manipuladores de alimentos.
Lavado de Manos: Esta es, quizas, la medida mas simple y efectiva para prevenir
la propagacion de patégenos. Las manos deben lavarse con agua caliente y jabon
durante al menos 20 segundos antes y después de manipular alimentos,
especialmente al cambiar entre diferentes tipos de alimentos (como de carnes
crudas a vegetales), después de usar el bafo, y después de cualquier actividad

gue pueda contaminar las manos.

Uso Correcto de Ropa Protectora: El

uso de ropa adecuada, como
delantales limpios y, cuando sea
necesario, guantes y mallas para el
cabello, ayuda a prevenir que
bacterias y otros contaminantes
presentes en la ropa o en el cuerpo
entren en contacto con los alimentos.
Estos elementos deben usarse
correctamente y cambiarse
regularmente para mantener su
efectividad.
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> Almacenamiento y Manipulacion Correctos
El manejo adecuado de los alimentos es crucial para prevenir la proliferaciéon de
patégenos y mantener la calidad y seguridad de los alimentos. Esto incluye practicas
adecuadas de almacenamiento y coccion.

e Refrigeracion y Congelacién
Adecuadas: Los alimentos
perecederos deben ser refrigerados o
congelados inmediatamente después
de su compra o preparacion.
Mantener los alimentos a
temperaturas adecuadas impide el
crecimiento de  bacterias. La
temperatura del refrigerador debe
estar por debajo de 4°C (39°F), y el
congelador debe mantenerse a -18°C
(0°F) o menos.

e Coccion a Temperaturas Seguras:
Cocinar los alimentos a las
temperaturas adecuadas es vital para
matar  microorganismos  dafinos.
Utilizar un termémetro de alimentos es
la mejor manera de asegurarse de que
los alimentos se cocinen a la
temperatura interna adecuada para
eliminar bacterias peligrosas.

e Prevencidn de la Contaminacion Cruzada:
Mantener separados los alimentos crudos
de los cocidos y los listos para comer es
esencial para evitar la contaminacién
cruzada. Utilizar tablas de cortar diferentes
y utensilios especificos para cada tipo de
alimento, y limpiar todas las superficies de
trabajo antes y después de su uso son
practicas que ayudan a mantener los
alimentos seguros.
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2: Practicas de Higiene Personal

La higiene personal es un componente crucial en la garantia de la seguridad de los
alimentos. Este capitulo profundiza en las técnicas esenciales de higiene que todos los
manipuladores de alimentos deben adoptar para minimizar los riesgos de contaminacién
y asegurar la preparacion segura de alimentos. A continuacidn, exploraremos como el
lavado de manos, asi como el uso adecuado de guantes y uniformes, desempefian roles
fundamentales en la creacidn de un entorno de cocina seguro y profesional.

> Técnicas de Lavado de Manos

El lavado de manos es, sin duda, la medida preventiva mas efectiva contra la transmisién
de enfermedades en la cocina. Es una accién simple pero poderosa que puede reducir
significativamente la propagacién de patégenos.

éCuando Lavarse las Manos?

Antes de comenzar a trabajar y entre la preparacién de diferentes tipos de alimentos.
Después de tocar carne, aves, pescado crudos o cualquier alimento no lavado.

Tras manipular basura, tocar superficies sucias o manipular dinero.

Después de usar el bafo, toser, estornudar, o tocarse la cara o el cabello.

¢Como Lavarse las Manos Correctamente?

Mojarse las manos con agua tibia, aplicar jabdn suficiente para cubrir todas las
superficies de las manos.

Frotar las palmas, entre los dedos, debajo de las ufias, y los dorsos de las manos durante
al menos 20 segundos.

Enjuagar completamente bajo agua corriente limpia.

Secar las manos con una toalla de papel desechable o un secador de aire caliente.



AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURACION

HOW TO WASH YOUR HANDS

Rub hands
palm to palm

e Wipe fingernails Lather hands

fingers and fingertips and wrist

Dry with Use the towel to
disposable towel turn off the faucet
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> Uso de Guantes y Uniformes

El uso correcto de guantes y el mantenimiento de los uniformes son también esenciales

para mantener la higiene en la cocina.

e Uso de Guantes
Los guantes deben usarse como una barrera
adicional, no como sustituto del lavado de
manos.
Cambiar los guantes cada vez que se cambia de
tarea, especialmente después de manipular
alimentos crudos o cualquier material
contaminante.
Asegurarse de lavarse las manos antes de
ponerse los guantes y después de quitarselos.

Implementacion de Buenas Practicas de Higiene

A

Requisitos y Mantenimiento
de los Uniformes
Los uniformes deben mantenerse
limpios y solo usarse en el drea de
trabajo para evitar la
contaminacion desde el exterior.
Cambiar el uniforme diariamente o
mas frecuentemente si se ensucia
durante el turno.
El cabello debe estar siempre
recogido y cubierto para evitar que
caiga en los alimentos.

Adoptar y mantener estas practicas de higiene personal no solo mejora tu seguridad sino
también la de quienes consumen lo que preparas. Un buen régimen de higiene personal
contribuye significativamente a un ambiente de cocina mas seguro y profesional. Al
asegurarse de que todos los empleados sigan estas directrices, se puede mejorar la
calidad general de los servicios alimentarios y proteger la salud de los consumidores.

10
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3. Manejo Higiénico de Alimentos.

El manejo adecuado de los alimentos es una piedra angular en la prevencion de la
contaminacion y en la garantia de que los alimentos sean seguros para el consumo. Este
capitulo detalla las técnicas esenciales de conservacién y manipulacion segura de los
alimentos. Adoptar estas practicas no solo mejora la seguridad alimentaria sino también
ayuda a mantener los altos estdndares de calidad necesarios en cualquier cocina
profesional.

Métodos de Conservacién de Alimentos

La correcta conservacion de los alimentos es vital para prolongar su vida atil y mantener
su calidad y seguridad. Exploraremos las técnicas mas efectivas que puedes aplicar en tu
cocina.

e Refrigeracion Adecuada:
Los alimentos perecederos deben ser
refrigerados a 4°C (39°F) o menos para inhibir
el crecimiento de bacterias. Es importante
verificar regularmente la temperatura del
refrigerador con un termémetro.
Organiza el espacio en el refrigerador para
permitir una circulacion de aire adecuada vy
almacenar los alimentos en contenedores
cerrados para evitar la contaminacién cruzada
y la transferencia de olores.

e Congelacion:

Para una conservacion a largo plazo,
la congelacién es una opcion eficaz.
Los alimentos deben ser congelados
a -18°C (0°F) o menos.

Al congelar, etiqueta y fecha los
alimentos para asegurarte de
utilizarlos dentro de un periodo
Optimo y evitar el desperdicio.

11
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e Técnicas de Envasado al Vacio:
El envasado al vacio puede significativamente extender la vida util de los alimentos al
eliminar el aire que favorece el crecimiento de microorganismos y la oxidacidn.
Esta técnica es ideal para carnes, pescados y algunos productos hortofruticolas, ya que
mantiene su frescura y sabor.

Manipulacién Segura de Alimentos
Manejar los alimentos de manera higiénica y segura es esencial para evitar la
contaminacién y asegurar que los alimentos sean seguros para el consumo.

e Preparacion Limpia:
Siempre lava frutas y verduras bajo agua corriente antes de cocinarlas o consumirlas
crudas.
Limpia las superficies de trabajo, tablas de cortar, utensilios y equipos antes y después
de cada uso, especialmente después de manipular carnes crudas.

o Evitar la Contaminacién Cruzada:
Utiliza tablas de cortar separadas para carnes crudas y alimentos listos para consumir,
como verduras y frutas.
Nunca coloques alimentos cocidos en un plato que previamente haya tenido alimentos
crudos sin haber sido lavado con agua caliente y jabdn.

12
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e Coccidn y Recalentamiento:
Asegurate de cocinar los alimentos a las temperaturas internas recomendadas para
matar bacterias dafiinas. Por ejemplo, las carnes rojas deben alcanzar al menos 63°C
(145°F), las aves 74°C (165°F), y los mariscos 63°C (145°F).
Al recalentar alimentos, asegurate de que alcanzan una temperatura suficiente en todo
su espesor para eliminar cualquier posible contaminante.

El manejo higiénico de los alimentos es una habilidad esencial para cualquier cocinero
gue busca no solo cumplir con las regulaciones de seguridad alimentaria sino también
elevar la calidad de su cocina. Al integrar estas practicas en tu rutina diaria, puedes
asegurarte de que tus alimentos son seguros y de alta calidad, contribuyendo asi al
bienestar de tus clientes y al éxito de tu establecimiento culinario.

4: Prevencion de la Contaminacion Cruzada

La contaminacidn cruzada es uno de los riesgos mas comunes y peligrosos en la cocina
gue puede comprometer la seguridad de los alimentos en cualquier etapa de la cadena
alimentaria. Este capitulo estad disefiado para ensefiarte a reconocer y manejar los
riesgos asociados con la contaminacién cruzada, permitiéndote implementar practicas
efectivas para mantener un entorno culinario seguro y profesional.

Identificacion de Riesgos

Comprender e identificar los escenarios donde puede ocurrir la contaminacidn cruzada
es el primer paso para prevenir estos incidentes. Estos son algunos de los contextos mas
comunes en los que puede suceder:

e Almacenamiento Inadecuado: Alimentos crudos almacenados junto a alimentos
cocidos o listos para comer pueden ser una fuente de contaminacion si los jugos
de los alimentos crudos entran en contacto con aquellos que no requieren mas
coccion.

e Uso Compartido de Utensilios: Utilizar el mismo cuchillo o tabla de cortar para
alimentos crudos y luego para alimentos preparados sin limpiar adecuadamente
entre usos es una causa comun de contaminacién cruzada.

e Manipulacion Durante la Preparacion: Tocar alimentos crudos y luego alimentos
listos para comer sin lavarse las manos entre uno y otro es un riesgo significativo.

Estrategias de Prevencion

Implementar estrategias efectivas para prevenir la contaminacién cruzada es crucial para
asegurar la seguridad alimentaria. Aqui se incluyen algunas técnicas esenciales que cada
cocinero debe conocer y practicar:

13
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e Separacion de Alimentos en el Almacenamiento: Asegura que los alimentos
crudos y los cocidos estén separados en todo momento. Utiliza estantes
diferentes en el refrigerador y contenedores herméticos para evitar el goteo y el
contacto entre diferentes tipos de alimentos.

e Uso de Utensilios Dedicados: Asigna tablas de cortar y cuchillos especificos para
carnes, verduras y otros grupos de alimentos. Considera el uso de un sistema de
colores para evitar confusiones y garantizar que cada utensilio se use solo para
su propdsito especifico.

e Limpieza Rigurosa: Limpia y desinfecta todas las superficies y utensilios después
de cada uso, especialmente cuando se han utilizado para alimentos crudos. Usa
soluciones desinfectantes adecuadas y sigue las instrucciones de los fabricantes
para su uso efectivo.

e Educacion Continua: Mantén un programa de formacién continua para todo el
personal sobre las mejores practicas en la manipulacién de alimentos y la
prevencion de la contaminacion cruzada.

Entender y aplicar medidas para prevenir la contaminacién cruzada es fundamental para
cualquier profesional de la cocina que se preocupe por la calidad y la seguridad de sus
platos. Con este conocimiento y las practicas adecuadas, puedes asegurarte de que tu
cocina no solo sea un lugar de creatividad culinaria sino también un modelo de seguridad
alimentaria. Implementando estas estrategias, podras tomar medidas proactivas para
mantener tu cocina segura y asegurarte de que tus practicas culinarias soporten los mas
altos estandares de calidad y seguridad.

5. Limpieza y Desinfeccion

Mantener la cocina limpia y utilizar correctamente los productos desinfectantes son
practicas esenciales que contribuyen significativamente a la seguridad alimentaria. Este
capitulo ofrece una guia detallada sobre los métodos efectivos de limpieza y desinfeccion
gue cada profesional de la cocina debe conocer y aplicar regularmente. Estas practicas
no solo garantizan que los alimentos sean seguros para el consumo, sino que también
ayudan a mantener un entorno de trabajo atractivo y profesional.

Métodos de Limpieza

Una limpieza efectiva es el primer paso para una desinfeccion adecuada. Aqui
exploraremos los diferentes métodos y productos que se deben usar segun el tipo de
superficie y utensilio en la cocina.

e Superficies de Trabajo:

Las superficies de trabajo deben limpiarse antes y después de cada uso. Utiliza un
detergente adecuado para eliminar residuos de alimentos y grasa.

14
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Tras limpiar con detergente, enjuaga con agua caliente para eliminar cualquier resto de
suciedad y producto de limpieza.

e Utensilios de Cocina:
Los utensilios deben lavarse con agua caliente y detergente, prestando especial atencién
a aquellos que han entrado en contacto con alimentos crudos.
Para utensilios utilizados con carnes crudas y otros alimentos potencialmente peligrosos,
considera la posibilidad de usar un método de limpieza adicional, como la esterilizacién
o el uso de soluciones desinfectantes especificas.

e Electrodomésticos:
Limpia regularmente todos los electrodomésticos, asegurandote de seguir las
instrucciones del fabricante para evitar dafios.
Presta especial atencidn a las areas que entran en contacto con alimentos y a aquellas
de dificil acceso donde se puede acumular suciedad.

Uso de Desinfectantes

El uso adecuado de desinfectantes es crucial para eliminar microorganismos que la
limpieza regular podria no eliminar. Aqui se detallan las instrucciones sobre cémo vy
cuando usar estos productos eficazmente.

15
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e Seleccion de Desinfectantes:
o Elige desinfectantes aprobados para uso en cocinas que sean efectivos
contra una amplia gama de microorganismos.
o Verifica que el desinfectante sea apto para las superficies o utensilios
especificos para evitar dafios o contaminacién quimica.
e Procedimientos de Desinfeccion:
o Aplica el desinfectante después de la limpieza y enjuague adecuados.
Asegurate de seguir las indicaciones del fabricante respecto a la dilucién
y el tiempo de contacto necesario para una desinfeccion efectiva.
o Usa guantes y otros equipos de proteccion personal al manejar
desinfectantes para proteger tu piel y evitar contaminacién.
e Mantenimiento de la Efectividad:
o Guarda los desinfectantes en un lugar seguro y lejos de alimentos o
superficies de preparacién de alimentos.
o Reemplaza los desinfectantes regularmente y no uses productos
vencidos, ya que pueden perder efectividad con el tiempo.

Una correcta limpieza y desinfeccion son esenciales para mantener un ambiente de
cocina seguro y profesional. Implementando las técnicas discutidas en este capitulo,
aseguraras que tu entorno de trabajo no solo sea estético, sino también higiénicamente
seguro. Esta practica culinaria responsable es la base para proporcionar alimentos
seguros y de alta calidad, apoyando asi la salud de los consumidores y la integridad de
tu establecimiento culinario.
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UA2.- INTRODUCCION A LA COCINA: HABILIDADES BASICAS EN LA COCINA Y USO
DE UTENSILIOS

1. Conocimiento de Utensilios de Cocina

En este apartado te familiarizards con una amplia gama de utensilios de cocina.
Aprenderds sobre las distintas categorias de utensilios, incluyendo cuchillos, sartenes,
ollas, y herramientas especializadas como batidoras y procesadores de alimentos. Este
conocimiento te permitira identificar qué utensilios son necesarios para diferentes
tareas en la cocina, cdbmo mantenerlos y por qué es importante elegir el utensilio
adecuado para cada técnica culinaria.

Tipos de Utensilios de Cocina
Los utensilios de cocina se pueden clasificar en varias categorias, cada una disefiada para
tareas especificas:

1. Cuchillos:

o Cuchillo de chef: Este es probablemente el cuchillo mas versatil y esencial
en cualquier cocina. Su hoja ancha y afilada permite realizar una variedad
de cortes, desde picar verduras hasta filetear carne. Su equilibrio y
tamaiio lo hacen ideal para tareas grandes y pequeiias.

o Cuchillo de sierra: Con su hoja dentada, este cuchillo es perfecto para
cortar productos de corteza dura y interior blando, como el pan. También
es util para cortar tomates y otros alimentos delicados que pueden
aplastarse facilmente con un cuchillo de hoja lisa.

o Cuchillo para filetear: Este cuchillo tiene una hoja delgada y flexible que
permite realizar cortes precisos y finos. Es especialmente util para filetear
pescado, deshuesar carne y otras tareas que requieren precision.
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2. Sartenes:

3. Ollas:

(@]

o Sartén antiadherente: Recubiertas con una capa
que evita que los alimentos se peguen, estas
sartenes son ideales para cocinar alimentos
delicados como huevos, panqueques y pescados.
Su facilidad de limpieza las convierte en una opcién
practica para el uso diario.
o Sartén de hierro fundido: Estas sartenes
son conocidas por su capacidad para retener y
distribuir el calor de manera uniforme. Son ideales
para dorar carnes y cocinar a altas temperaturas.
Con el cuidado adecuado, las sartenes de hierro
fundido pueden durar toda la vida y mejorar con el

tiempo.

Olla de acero inoxidable: Estas ollas son duraderas, resistentes a la
corrosién y no reaccionan con alimentos acidos. Son ideales para hervir,
cocinar a fuego lento y preparar una variedad de sopas y guisos. Su fondo
grueso ayuda a evitar puntos calientes y asegura una coccion uniforme.
Olla de coccidn lenta: Perfecta para cocinar platos que requieren tiempo
y bajas temperaturas, como estofados, carnes desmenuzables y sopas. La
cocciéon lenta permite que los sabores se desarrollen y se mezclen,
resultando en platos sabrosos y tiernos.

18



AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURACION

4. Herramientas Especializadas:

o Batidoras: Existen varios tipos de batidoras, incluyendo las de mano y las
de pie. Las batidoras de mano son ideales para tareas rapidas como batir
huevos o mezclar ingredientes ligeros, mientras que las batidoras de pie
son perfectas para amasar masas pesadas y preparar grandes cantidades
de mezclas.

o Procesadores de alimentos: Estas herramientas multifuncionales pueden
picar, rebanar, rallar y amasar. Son especialmente Utiles para preparar
salsas, purés, masas y picar grandes cantidades de vegetales en poco
tiempo.
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Mantenimiento y Cuidado
El mantenimiento adecuado de los utensilios de cocina es crucial para prolongar su vida
util y asegurar su rendimiento dptimo. Aqui tienes algunos consejos practicos:

Cuchillos: Mantener los cuchillos
afilados no solo facilita el corte,
sino que también es mas seguro, ya
que los cuchillos desafilados
pueden resbalar. Usa una piedra de
afilar o un afilador regularmente.
Lava los cuchillos a mano con agua
tibia y jabdén, y sécalos
inmediatamente para evitar |Ia
corrosion. Guarda los cuchillos en
un bloque de cuchillos o en una
barra magnética para proteger las
hojas.

e Sartenes y Ollas: Evita el uso de
utensilios de metal en superficies
antiadherentes para  prevenir
rayaduras. Utiliza espatulas de
madera, silicona o plastico. Lava las
sartenes y ollas a mano siempre que
sea posible, especialmente las de
hierro fundido, que requieren
secado inmediato y una ligera capa
de aceite para evitar la oxidacion.
No utilices detergentes abrasivos

que puedan dafar el revestimiento.

Electrodomésticos: Limpia las partes

desmontables de batidoras y

procesadores de alimentos

inmediatamente después de su uso
para evitar la acumulacion de
residuos. Sigue las instrucciones del
fabricante para el mantenimiento

regular y asegurate de desmontar y

limpiar todas las piezas después de

cada uso para evitar la proliferacion
de bacterias.
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Seleccion de Utensilios
Elegir los utensilios adecuados depende del tipo de cocina que vayas a realizar y de tus
necesidades especificas:

e Tipo de Cocina: Si te especializas en la cocina asiatica, un wok y un cuchillo
santoku son esenciales. El wok es perfecto para salteados rapidos y uniformes
gracias a su forma redonda y profunda. Para la reposteria, un buen set de
medidores, moldes y una batidora de pie pueden ser fundamentales para lograr
resultados precisos y consistentes.

e Frecuencia de Uso: se recomienda el uso de utensilios de alta calidad para
aquellos que utilizas a diario, como un buen cuchillo de chef o una sartén
antiadherente. Estos utensilios recibiran el mayor uso y desgaste, por lo que la
durabilidad y el rendimiento son cruciales. Para herramientas de uso ocasional,
como una mandolina o una maquina para hacer pasta, una opcién de gama
media puede ser suficiente, ahorrando dinero sin sacrificar demasiada calidad.

e Espacio y Almacenamiento: Considera el espacio disponible en tu cocina. Si
tienes un espacio limitado, los utensilios multifuncionales pueden ahorrar
espacio y dinero. Por ejemplo, una olla a presion que también funcione como olla
de coccidon lenta puede reemplazar varios aparatos, liberando espacio vy
simplificando el proceso de coccién.

2. Técnicas Basicas de Corte y Preparacion

Este apartado se centra en ensefarte técnicas de corte esenciales. Dominar estas
técnicas no solo mejora la presentacidon de tus platos, sino que también asegura la
coccion uniforme de los alimentos. Aprenderas diferentes métodos de corte, cudndo
usar cada uno y cdmo estos métodos influyen en el sabor y la textura de los alimentos
preparados.

Métodos de Corte
Los métodos de corte varian segun el tipo de alimento y el resultado deseado. Aqui se
detallan algunos de los cortes mds comunes y sus usos:

1. Juliana:
o Descripcion: Corte en tiras finas y largas, similar a cerillas.
o Usos Comunes: Verduras para ensaladas, salteados y decoraciones. Es
ideal para zanahorias, pimientos y calabacines.
o Influencia en Coccidn: Las tiras finas se cocinan rapidamente, lo que es
perfecto para salteados rapidos y platos que requieren texturas
crujientes.
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2. Brunoise:
o Descripcion: Dados muy pequefios, generalmente de 1-2 mm por lado.
o Usos Comunes: Mirepoix (mezcla de cebolla, zanahoria y apio) para salsas
y sopas. También es util para guarniciones elegantes.
o Influencia en Coccion: Los dados pequefios se cocinan de manera
uniforme y rapida, lo que ayuda a infundir sabores en las salsas y sopas.

3. Chiffonade:
o Descripcion: Corte en tiras finas de hojas verdes, como espinacas o
albahaca.

o Usos Comunes: Ensaladas, guarniciones y decoraciones de platos.
o Influencia en Coccidn: Las tiras finas permiten una distribucion uniforme
de las hierbas en los platos, asegurando que cada bocado tenga sabor.

4. Batonnet:
o Descripcion: Corte en tiras mas gruesas que la juliana, generalmente de
5-7 mm de grosor y 6-7 cm de largo.
o Usos Comunes: Verduras como papas y zanahorias para freir o saltear.
o Influencia en Coccidn: Las tiras mds gruesas permiten una coccidon mas
lenta y uniforme, ideal para freir y obtener un exterior crujiente y un
interior tierno.

5. Paysanne:
o Descripcion: Corte en laminas finas y planas, generalmente de forma
cuadrada, rectangular o triangular.
o Usos Comunes: Verduras para sopas y guisos, donde se desea una coccién
uniforme y una presentacion rustica.
o Influencia en Coccién: Las |dminas finas se cocinan rdpidamente,
integrandose bien en sopas y guisos para aportar textura y sabor.

6. Rondelle:
o Descripcion: Corte en rodajas circulares, generalmente de 1-2 mm de
grosor.

o Usos Comunes: Verduras como zanahorias, pepinos y calabacines para
ensaladas, guisos y como guarnicion.

o Influencia en Coccidn: Las rodajas finas se cocinan rapidamente y de
manera uniforme, lo que es ideal para sopas y salteados ligeros.

7. Jardiniere:

22



AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURACION

o Descripcién: Corte en tiras gruesas, similar al batonnet pero de mayor
grosor.

o Usos Comunes: Verduras para guarniciones y platos donde se desea una
textura mas robusta.

o Influencia en Coccidn: Las tiras gruesas proporcionan una textura mas
sustanciosa, manteniendo su forma y crujiente incluso después de la
coccion.

8. Macedoine:
o Descripciéon: Dados medianos de aproximadamente 5 mm por lado.
o Usos Comunes: Mezclas de verduras para ensaladas, guarniciones y
platos frios.
o Influencia en Coccién: Los dados medianos se cocinan de manera
uniforme, siendo ideales para mezclas donde se desea una presentacion
colorida y variada.

9. Tourné:
o Descripcidon: Corte en forma de barril con siete caras, generalmente
utilizado para papas y zanahorias.
o Usos Comunes: Presentaciones elegantes y refinadas en platos de alta
cocina.
o Influencia en Coccidn: La forma uniforme y aerodindmica permite una
coccidn pareja y una presentacion visualmente atractiva.

Ciseler

Paysanne
.

-

>

"~
- -

Macédoine ) Brunoise

Julienne

23



AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURACION

Seguridad al Cortar
La seguridad es fundamental al utilizar cuchillos. Aqui tienes algunas practicas
recomendadas para evitar lesiones:

1. Posicidn Correcta de la Mano:

Técnica de la Garra: Coloca la mano que sostiene el
alimento en forma de garra, con los dedos doblados
hacia adentro. Esto mantiene tus dedos lejos de la
hoja del cuchillo.

Estabilidad: Asegurate de que la superficie de corte
sea estable y antideslizante. Utiliza un trapo hiumedo
debajo de la tabla de cortar para evitar que se
mueva.

2. Cuchillo Afilado:
Importancia: Un cuchillo afilado es mds seguro que uno desafilado, ya que requiere
menos fuerza para cortar y reduce la posibilidad de resbalones.
Mantenimiento: Afila tus cuchillos regularmente y utiliza una chaira para mantener el
filo entre afilados.

3. Practica de Cortes:
Movimientos Suaves: Utiliza movimientos suaves y controlados. No apliques demasiada
fuerza, deja que el cuchillo haga el trabajo.
Concentracion: Mantén la concentracion mientras cortas y evita distracciones que
puedan llevar a accidentes.
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Preparacion de Alimentos

La preparacién adecuada de los ingredientes es crucial para una cocina eficiente y
efectiva. Aqui tienes algunos consejos para preparar tus ingredientes antes de
cocinarlos:

1. Organizacién (Mise en Place):
Definicién: Organizar y preparar todos los ingredientes
antes de comenzar a cocinar.
Beneficios: Ahorrar tiempo, reducir el estrés vy
asegurar que no se omitan ingredientes importantes
durante el proceso de coccidn.

2. Lavado y Pelado:

Limpieza: Lava bien todos los ingredientes para
eliminar suciedad y pesticidas.

Pelado: Pela los vegetales y frutas segun sea necesario.
Algunas cascaras pueden ser amargas o dificiles de
digerir.

3. Corte Uniforme:
Importancia: Cortar los ingredientes en tamafios
uniformes asegura que se cocinen de manera pareja,
evitando que unos se quemen mientras otros quedan
crudos.
Técnica: Utiliza los métodos de corte adecuados segun el
tipo de alimento y el plato que estés preparando.

4. Almacenamiento:
Frescura: Guarda los ingredientes preparados en
recipientes herméticos para mantener su frescura.
Orden: Coloca los ingredientes en el refrigerador o
despensa de manera organizada para facil acceso durante
la coccion.

Estas técnicas de corte y preparaciéon no solo mejoraran la apariencia y sabor de tus
platos, sino que también hardn que tu experiencia en la cocina sea mas segura y
eficiente. Dominar estas habilidades te permitird abordar recetas mas complejas con
confianza y creatividad.
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3. Preparacion de Recetas Sencillas

A continuacién, se presenta un ejemplo de recetas paso a paso de cocina Espafiola y
Sudafricana.

Recetas Sencillas
Cocina Espaiola:

1. Gazpacho Andaluz:
o Ingredientes:
= Tomates maduros
= Pimiento verde
= Pepino
» Cebolla
= Ajo
» Aceite de oliva virgen extra
* Vinagre de vino blanco
= Sal
o Técnicas:
= Corte: Juliana y brunoise para los vegetales
que se utilizardn como guarnicion.
= Preparacion:  Triturar los tomates,
pimientos, pepinos, cebolla y ajo hasta
obtener una mezcla homogénea. ARadir
aceite de oliva, vinagre y sal al gusto.
Refrigerar antes de servir.

2. Tortilla Espanola:
o Ingredientes:

= Papas
= Cebolla
= Huevos
= Aceite de oliva
«  Sal
o Técnicas:

Corte: Rondelle para las papas y brunoise para la
cebolla.

Preparacion: Freir las papas y la cebolla en aceite de
oliva hasta que estén tiernas. Batir los huevos y
mezclar con las papas y la cebolla. Cocinar la mezcla
en una sartén hasta que esté dorada por ambos lados.
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Cocina Sudafricana:

1. Bobotie:
Ingredientes:

Carne picada (ternera o cordero)
Cebolla

Pan (remojo en leche)
Curry en polvo

Mermelada de albaricoque
Pasas

Almendras

Huevo

Leche

Sal y pimienta

Técnicas:
Corte: Brunoise para la cebolla.

Preparacion: Saltear la cebolla y la carne con curry en polvo. Anadir el pan remojado,
mermelada, pasas y almendras. Colocar la mezcla en una fuente para horno. Batir el
huevo con la leche y verter sobre la mezcla. Hornear hasta que esté dorado y firme.

2. Sosaties (Brochetas de Cordero):

Ingredientes:
Cordero (en cubos)
Cebolla

Pimientos
Albaricoques secos

Marinada (vinagre, azlcar moreno, curry en

polvo, ajo, jengibre)

Técnicas:

Corte: Dados para el cordero, juliana para los
pimientos y brunoise para el ajo y el jengibre.

Preparacion: Marinar el cordero durante al
menos 2 horas. Ensartar el cordero, cebolla,
pimientos y albaricoques en brochetas. Asar a la
parrilla o en el horno hasta que el cordero esté

cocido.
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Integracion de Técnicas

1. Corte y Preparacion:
Al preparar estas recetas, aplicards diferentes
técnicas de corte como juliana, brunoise vy
rondelle para asegurar una coccion uniforme y
una presentacion atractiva.

Por ejemplo, al hacer gazpacho, la precisién en el
corte de los ingredientes de guarnicion en
brunoise no solo mejora la presentacién, sino
que también asegura que cada bocado tenga una
mezcla equilibrada de sabores.

2. Coccidn y Presentacion:
Entender cémo cada técnica de corte afecta la coccidn
es crucial. En la tortilla espainola, las papas cortadas
en rondelle se cocinan de manera uniforme,
logrando una textura tierna pero firme.

En el bobotie, la mezcla de ingredientes cortados en
brunoise y la coccidn lenta en el horno permiten que
los sabores se fusionen, creando un plato rico y
aromatico.

3. Organizacidn y Eficiencia:
Practicar mise en place (todo en su lugar) asegura que
todos los ingredientes estén listos y organizados antes
\ de comenzar a cocinar, lo que hace que el proceso sea
= mas fluido y menos estresante.

La integracion de técnicas de corte y preparacion en
recetas sencillas refuerza la importancia de la
precisién y la eficiencia en la cocina, permitiéndote
crear platos deliciosos con una presentacidon
profesional.
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4. Normas Basicas de Higiene y Seguridad en la Cocina

Este conocimiento sobre la higiene y seguridad en la cocina es crucial para prevenir
accidentes y garantizar la preparacién segura de alimentos. Aprenderds sobre practicas
de limpieza, manejo adecuado de alimentos y cdmo mantener un entorno de cocina
seguro.

Higiene en la Cocina

Mantener una cocina limpia y desinfectada es fundamental para prevenir la
contaminacién cruzada y asegurar la salud de quienes consumen los alimentos
preparados. Aqui se detallan algunos protocolos esenciales:

1. Limpiezay Desinfeccion:

o Superficies de Trabajo: Limpia las superficies antes y después de preparar
alimentos. Utiliza desinfectantes adecuados para eliminar bacterias y
otros patégenos.

o Utensilios y Equipos: Lava los utensilios y equipos de cocina con agua
caliente y jabdn. Desinfecta regularmente tablas de cortar, cuchillos y
otros utensilios de uso frecuente.

o Manos: Lavate las manos con agua y jabdn antes de cocinar, después de
manipular alimentos crudos y después de tocar superficies
contaminadas.

Aaa_ @

/
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2. Organizacion y Orden:

o Mise en Place: Mantén todos los
ingredientes y utensilios organizados
antes de comenzar a cocinar. Esto
ayuda a reducir el desorden y facilita la
limpieza.

o Almacenamiento Adecuado: Guarda
los alimentos perecederos en el
refrigerador y asegurate de que estén
bien cubiertos para evitar Ia
contaminacion cruzada.

Seguridad Alimentaria
El manejo seguro de alimentos es esencial para prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos. Aqui se presentan los principios bdsicos:

1. Temperaturas de Coccidn:

o Carnes: Cocina las carnes a las temperaturas adecuadas para matar
patdégenos. Por ejemplo, el pollo debe alcanzar una temperatura interna
de 75°C (165°F).

o Refrigeracion y Congelacion: Mantén los alimentos perecederos a
temperaturas seguras. Los refrigeradores deben estar a 4°C (40°F) o
menos y los congeladores a -18°C (0°F) o menos.

2. Prevencidn de la Contaminacion Cruzada:
o Tablas de Cortar: Utiliza diferentes tablas de cortar para alimentos crudos
y cocidos. Esto evita la transferencia de bacterias de alimentos crudos a
los cocidos.
o Almacenamiento: Almacena los alimentos crudos en la parte inferior del
refrigerador para evitar que los jugos contaminen otros alimentos.

3. Fecha de Caducidad y Rotacion:
o Primero en Entrar, Primero en Salir (PEPS): Usa primero los alimentos
mas antiguos para asegurar la frescura.
o Revisar Fechas: Verifica regularmente las fechas de caducidad y desecha
los alimentos que han expirado.
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Prevencion de Accidentes
La cocina puede ser un lugar peligroso si no se toman las precauciones adecuadas. Aqui
hay estrategias para evitar lesiones comunes:

1. Uso Seguro de Cuchillos:

o Técnicas de Corte: Aprende y practica técnicas de corte seguras para
evitar cortes y lesiones. Usa siempre cuchillos afilados, ya que requieren
menos fuerza y son mas faciles de controlar.

o Almacenamiento: Guarda los cuchillos en un bloque de cuchillos o enuna
barra magnética para mantenerlos seguros y accesibles.

2. Manejo de Fuego y Calor:
o Ropa Adecuada: Usa ropa ajustada y mangas cortas para evitar que la
ropa se enganche en algo o se incendie.
o Herramientas de Seguridad: Utiliza guantes de horno y manoplas para
manejar ollas y sartenes calientes. Mantén un extintor de incendios cerca
y asegurate de saber cémo usarlo.

3. Prevencidon de Resbalones y Caidas:

o Superficies Antideslizantes: Mantén el suelo seco y limpio. Utiliza
alfombras antideslizantes en dreas donde se pueda derramar agua o
aceite.

o Organizaciéon: Mantén los pasillos y dreas de trabajo despejados de
objetos y cables para evitar tropiezos.

4. Manejo de Electrodomésticos:
o Instrucciones del Fabricante: Sigue siempre las instrucciones del
fabricante para el uso y mantenimiento de electrodomeésticos.
o Desconexidn: Desconecta los electrodomésticos cuando no estén en uso
para evitar sobrecargas eléctricas y accidentes.
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5. Reflexion y Cierre del Curso

A continuacién, vamos a revisar lo aprendido, aclarar dudas y reflexionar sobre cémo
aplicaras estos conocimientos en tu cocina. Esta hora de cierre solidifica tu aprendizaje
y te prepara para utilizar estas habilidades en situaciones reales de cocina.

Contenidos Principales

Repaso General
Durante esta seccidn, se hard un resumen de las habilidades y conocimientos adquiridos
a lo largo del curso. Esto incluye:

1. Conocimiento de Utensilios de Cocina:
o ldentificacidn de los utensilios bdsicos y especializados.
o Técnicas de mantenimiento y cuidado para prolongar la vida util de los
utensilios.
2. Técnicas Basicas de Corte y Preparacion:
o Meétodos de corte esenciales como juliana, brunoise y chiffonade.
o Practicas de seguridad al cortar y preparacion eficiente de ingredientes.
3. Preparacion de Recetas Sencillas:
o Aplicacidn practica de las técnicas de corte y preparacién en recetas de
cocina espafiola y sudafricana.
o Importancia de la mise en place y organizacién en la cocina.
4. Normas Basicas de Higiene y Seguridad en la Cocina:
o Protocolos de limpieza y desinfeccion.
o Principios de seguridad alimentaria y prevencién de accidentes.

Aplicacion de Conocimientos
Esta seccion se enfoca en cdmo implementar las técnicas y conocimientos adquiridos en
tu propia cocina:

1. Identificacion de Oportunidades:
o Reflexiona sobre qué aspectos de tu cocina actual pueden beneficiarse de
las nuevas técnicas aprendidas.
o ldentifica recetas y platos que quieras mejorar utilizando estos
conocimientos.
2. Planificacidon de Menus:
o Disefla menus que incorporen las técnicas de corte y preparacion
aprendidas.
o Considera la integracién de practicas de higiene y seguridad en tu rutina
diaria de cocina.
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3. Optimizacion de Recursos:
o Utiliza los conocimientos sobre utensilios para seleccionar las
herramientas adecuadas para tus necesidades.
o Aplica métodos de conservacion y almacenamiento de alimentos para
reducir el desperdicio y mantener la frescura.

Evaluacion y Retroalimentacion
La dltima parte esta dedicada a la evaluacion y retroalimentacion, tanto del curso como
de tu propio progreso:

1. Evaluacion Personal:
Reflexiona sobre tus fortalezas y dreas de mejora en las habilidades aprendidas.
Establece metas personales para seguir practicando y mejorando tus técnicas culinarias.

2. Retroalimentacion del Curso:
Comparte tu opinidn sobre los contenidos y la estructura del curso.
Proporciona sugerencias para mejorar futuras sesiones, basadas en tu experiencia.

3. Discusion y Clarificacion de Dudas:
Aprovecha esta oportunidad para hacer preguntas y aclarar cualquier duda que puedas
tener sobre los temas cubiertos.
Participa en discusiones con otros participantes para compartir experiencias y consejos.

Por ultimo, realizaremos una reflexién conjunta sobre el aprendizaje y los préximos
pasos:
1. Compromiso Personal:
o Comprométete a practicar regularmente las habilidades adquiridas.
o Planea continuar tu educacién culinaria a través de cursos adicionales,
libros de cocina y practica constante.
2. Inspiracion y Motivacion:
o Comparte qué te ha inspirado del curso y cdmo planeas utilizar esta
inspiracién en tu cocina.
o Encuentra motivacion en los logros alcanzados durante el curso y utiliza
esto como impulso para seguir mejorando.
3. Despedida y Reconocimiento:
o Agradece a los instructores y compafieros de curso por su apoyo y
colaboracion.
o Reconoce tu propio esfuerzo y dedicacion para completar el curso y
desarrollar nuevas habilidades culinarias.
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UA3.- PREPARACION DE PLATOS SIMPLES: PREPARACION DE RECETAS
SENCILLAS Y FUNDAMENTOS DE COCCION

1. Comprender los Fundamentos de la Coccidn.

En esta sesion inicial, exploraremos los principios basicos de la coccidn, incluyendo las
diferentes técnicas como hervir, asar y freir. Aprenderas como cada método afecta la
textura, el sabor y la apariencia de los alimentos. Ademas, discutiremos cémo
seleccionar el método de coccion mas adecuado en funcidn del tipo de alimento y del
resultado deseado.

Principios Basicos de Coccion
1. Hervir:

o Descripcion: Cocinar alimentos en agua o caldo a una temperatura de
100°C (212°F).

o Efectos en los Alimentos: Suaviza y cocina uniformemente los alimentos,
preservando los sabores naturales. Puede provocar la pérdida de
nutrientes solubles en agua.

o Usos Comunes: Coccion de pastas, verduras, huevos y legumbres.

2. Asar:

o Descripcion: Cocinar alimentos con calor seco en un horno u horno de
conveccion.

o Efectos en los Alimentos: Crea una capa exterior dorada y crujiente,
mientras que el interior permanece jugoso y tierno. Realza los sabores
naturales a través de la caramelizacién y la reaccién de Maillard.

o Usos Comunes: Carnes, aves, vegetales y pescados.

3. Freir:

o Descripcidn: Cocinar alimentos en aceite caliente a temperaturas que
oscilan entre 160°Cy 190°C (320°F y 375°F).

o Efectos en los Alimentos: Crea una textura crujiente y dorada en el
exterior, mientras que el interior puede ser suave y jugoso. La absorcion
de aceite puede aumentar el contenido calérico.

o Usos Comunes: Papas fritas, pollo frito, empanizados y tempuras.
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Seleccion del Método de Coccion

La elecciéon del método de coccidon depende del tipo de alimento y del resultado
deseado:

1. Tipo de Alimento:
o Carnesy Aves: Asar o freir para obtener una textura crujiente y un sabor
intenso.
o Verduras: Hervir para una textura tierna, asar para realzar sabores o freir
para una textura crujiente.
o Pescados y Mariscos: Asar para una coccidn uniforme y jugosa, freir para
un exterior crujiente.

2. Resultado Deseado:
o Textura: Elige hervir para suavidad, asar para una combinacién de
crujiente y jugoso, y freir para un exterior crujiente.
o Sabor: Asar realza los sabores naturales, mientras que hervir puede

suavizarlos. Freir agrega un sabor adicional debido al aceite.
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Demostracion Practica

Se realizard una demostracién prdctica para mostrarte cdmo aplicar cada técnica de

coccion. Observards de primera mano los cambios que ocurren en los alimentos al

aplicar diferentes métodos y cdmo ajustar los tiempos de coccién y temperaturas para

obtener los mejores resultados.

Procedimiento de la Demostracion

1. Hervir:

o Alimentos Demostrados: Verduras y pasta.

o Pasos:

Hervir agua en una olla grande.

Afadir sal para sazonar el agua.

Cocinar las verduras y la pasta hasta que estén tiernas.
Escurrir y servir.

o Alimentos Demostrados: Pollo y vegetales.

o Pasos:

3. Freir:

Precalentar el horno a 200°C (400°F).

Sazonar el pollo y los vegetales con sal, pimienta y aceite de oliva.
Colocar en una bandeja para hornear y asar hasta que estén
dorados y cocidos.

o Alimentos Demostrados: Papas y pollo.

o Pasos:

Calentar aceite en una sartén o freidora a 175°C (350°F).
Rebozar el pollo en una mezcla de harina y especias.

Freir las papas y el pollo hasta que estén dorados y crujientes.
Escurrir en papel absorbente y servir.

Conclusion de la Demostracion

Al final de la demostracion, discutiremos los resultados observados, las diferencias en

textura, sabor y apariencia entre los métodos de coccidn, y responderemos cualquier

pregunta que puedas tener. Esta sesidon prdctica te permitird comprender mejor como

aplicar cada técnica de coccidn en tu cocina diaria y ajustar los tiempos y temperaturas

para obtener los mejores resultados
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2. Adquirir Habilidades en Técnicas Basicas de Coccion

En este apartado, profundizaremos en las técnicas de coccidon presentadas
anteriormente. Te ensefiaremos a hervir, asar y freir efectivamente utilizando ejercicios
practicos que te permitirdn manejar estos métodos con confianza. Ademads, aprenderas
a reconocer cuando un alimento esta perfectamente cocido y como evitar los errores
mas comunes en la cocina.

Técnicas de Coccién
1. Hervir:
o Pasos para Hervir Efectivamente:
* Preparacion: Llena una olla grande con agua y afade sal para
sazonar.
» Cocciodn: Lleva el agua a ebullicién antes de afiadir los alimentos.
= Control de Cocciéon: Mantén un hervor constante, pero no
excesivamente vigoroso.
» Verificacion: Para comprobar si esta cocido, prueba la textura del
alimento; debe ser tierno, pero no blando.
o Errores Comunes:
= Agua Insuficiente: Puede resultar en una coccion desigual.
*= No Sazonar el Agua: Los alimentos pueden quedar insipidos.
2. Asar:
o Pasos para Asar Efectivamente:
= Preparacion: Precalienta el horno a la temperatura adecuada
(generalmente entre 180°Cy 220°C).
= Condimentacidén: Sazona los alimentos con sal, pimienta y aceite,
ademas de hierbas y especias segun prefieras.
= Colocacién en el Horno: Distribuye los alimentos en una sola capa
en la bandeja para asegurar una coccion uniforme.
» Verificacion: Utiliza un termémetro de cocina para carnes y aves,
y observa el color y la textura para vegetales.
o Errores Comunes:
= Horno No Precalentado: Puede resultar en una coccidon
prolongada y textura incorrecta.
= Sobrecargar la Bandeja: Puede impedir que los alimentos se
doren adecuadamente.
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3. Freir:
o Pasos para Freir Efectivamente:
* Preparacion: Calienta el aceite a la temperatura correcta (160°C
a 190°C).
= Rebozado: Si es necesario, reboza los alimentos en harina o una
mezcla de empanizado.
= Coccidn: Freir en lotes pequeiios para mantener la temperatura
del aceite constante.
» Verificacion: Los alimentos deben estar dorados y crujientes por
fuera, y cocidos por dentro.
o Errores Comunes:
= Aceite a Temperatura Incorrecta: Si esta demasiado frio, los
alimentos absorberan mas aceite y quedaran grasientos; si estd
demasiado caliente, pueden quemarse por fueray quedar crudos
por dentro.
* Freir en Lotes Grandes: Puede bajar la temperatura del aceite y
afectar la coccion.

Taller Practico Propuesto

En el taller practico tendras la oportunidad de aplicar estas técnicas de coccion. Este
ejercicio no solo reforzara tu aprendizaje, sino que también te permitira experimentar
con diferentes alimentos para ver cdmo cada uno responde a distintos métodos de
coccioén.

Actividades propuestas del Taller

1. Hervir:
o Ejercicio Practico: Hervir pasta y vegetales.
o Objetivo: Lograr la textura perfecta, al dente para la pasta y tierna para
los vegetales.
o Procedimiento:
= Hervir agua con sal.
* Afadir los alimentos cuando el agua esté en ebullicion.
= Probary ajustar el tiempo de coccidén segln sea necesario.
2. Asar:
o Ejercicio Practico: Asar un pollo y vegetales.
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o Objetivo: Conseguir un exterior dorado y crujiente, con un interior
jugoso.
o Procedimiento:
*= Precalentar el horno.
*= Sazonary preparar los alimentos.
= Asaralatemperatura adecuada, vigilando y girando los alimentos
para asegurar una coccién uniforme.
3. Freir:
o Ejercicio Practico: Freir papas y filetes de pescado.
o Objetivo: Obtener un exterior crujiente y un interior cocido
adecuadamente.
o Procedimiento:
= Calentar el aceite a la temperatura correcta.
= Freir en lotes pequefos.
= Escurrir en papel absorbente y sazonar inmediatamente después
de freir.

Reflexion y Discusion
Al final del taller, se recomienda realizar una reflexién y discusién para analizar los
resultados y compartir experiencias. Esto incluira:

1. Evaluacién de Resultados:
o Comparar los alimentos cocidos por diferentes métodos y discutir las
diferencias en textura, sabor y apariencia.
o ldentificar dreas de mejora y como se pueden aplicar los conocimientos
adquiridos en la cocina diaria.
2. Resolucidn de Dudas:
o Responder preguntas y aclarar dudas sobre los métodos de coccion.
o Proporcionar consejos adicionales para evitar errores comunes y mejorar
la técnica.
3. Planificacion de Practica Continua:
o Establecer metas personales para seguir practicando y perfeccionando
las técnicas de coccidn.
o Discutir como incorporar estos métodos en recetas y menus personales
para diversificar y mejorar la cocina diaria.
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3. Preparar Recetas Sencillas Utilizando Técnicas Adecuadas

Recetas Sencillas Paso a Paso

Esta sesidn se centrard en la aplicacion practica de las técnicas aprendidas para preparar
recetas sencillas. Te proporcionaremos recetas paso a paso que podrds seguir para
cocinar platos deliciosos y bien ejecutados, utilizando los métodos de coccién

adecuados.

Recetas y Procedimientos

1. Pasta Primavera (Hervir y Saltear)

o Ingredientes:

Pasta (espagueti o fettuccine)

Verduras variadas (brécoli, zanahorias, pimientos, calabacin)
Aceite de oliva

Ajo picado

Queso parmesano rallado

Sal y pimienta al gusto

o Procedimiento:

1. Hervir la pasta en agua con sal hasta que esté al dente. Escurrir y reservar.

2. Mientras se cocina la pasta, calentar aceite de oliva en una sartén grande.

3. Saltear el ajo hasta que esté fragante, luego afiadir las verduras y cocinar hasta
gue estén tiernas.

4, Afadir la pasta cocida a la sartén y mezclar bien.

5. Sazonar con sal y pimienta, y espolvorear con queso parmesano antes de servir.

2. Pollo Asado con Verduras (Asar)

o Ingredientes:

Pechugas de pollo

Papas

Zanahorias

Cebolla

Aceite de oliva

Hierbas frescas (romero, tomillo)
Sal y pimienta al gusto
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o Procedimiento:
Precalentar el horno a 200°C (400°F).
Sazonar las pechugas de pollo con sal, pimienta y hierbas frescas.
Cortar las papas, zanahorias y cebolla en trozos grandes.

P wnNE

Colocar el pollo y las verduras en una bandeja para hornear, rociar con aceite de
oliva y mezclar bien.

5. Asar en el horno durante 25-30 minutos, o hasta que el pollo esté bien cocido y
las verduras estén doradas y tiernas.

3. Pescado Frito con Ensalada de Col (Freir)
o Ingredientes:
» Filetes de pescado (como tilapia o bacalao)
* Harina para todo uso
= Huevo batido
= Panrallado
* Aceite para freir
* Colrallada
* Zanahoria rallada
» Mayonesa
= Vinagre
»= Saly pimienta al gusto

o Procedimiento:

1. Calentar el aceite en una sartén grande o freidora a 175°C (350°F).

2. Pasar los filetes de pescado por harina, luego por huevo batido y finalmente por
pan rallado.

3. Freir los filetes en el aceite caliente hasta que estén dorados y crujientes, luego

escurrir sobre papel absorbente.

4. Para la ensalada de col, mezclar la col rallada y la zanahoria con mayonesa y un
poco de vinagre, sazonar con sal y pimienta.

5. Servir el pescado frito con la ensalada de col.

Taller Practico de Preparacion de Recetas

En este taller, trabajaras en grupos para preparar varias recetas. Este enfoque
colaborativo no solo te permitira aprender de tus companeros, sino también compartir
técnicas y consejos mientras disfrutas de la experiencia de cocinar juntos.
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Actividades recomendadas del Taller

1. Asignacion de Grupos y Recetas:
o Los participantes se dividiran en grupos pequefios.
o Cada grupo recibird una receta especifica para preparar utilizando las
técnicas aprendidas.
2. Preparacién y Coccién:
o Cadagrupo seguird el procedimiento paso a paso para preparar su receta.
o Los instructores estaran disponibles para proporcionar orientacién vy
responder preguntas durante el proceso.
3. Degustacion y Evaluacion:
o Una vez completadas las recetas, cada grupo presentara su plato para
degustacion.
o Los grupos discutirdn los resultados, evaluando la textura, sabor vy
apariencia de los platos cocinados.
4. Reflexidn y Retroalimentacion:
o Se realizara una sesion de reflexion donde los participantes compartiran
sus experiencias, desafios y aprendizajes.
o Se proporcionard retroalimentacién tanto de los instructores como de los
compaiieros de curso, destacando las fortalezas y dreas de mejora.

Beneficios del Taller
e Aprendizaje Colaborativo: Cocinar en grupos permite a los participantes
aprender unos de otros, compartir técnicas y consejos, y resolver problemas
juntos.

e Aplicacion Practica: Poner en practica las técnicas de coccidn en un entorno real
ayuda a solidificar el aprendizaje y desarrollar confianza en la cocina.

e Desarrollo de Habilidades: A través de la preparacién de recetas, los
participantes perfeccionardn sus habilidades culinarias y ganardn experiencia en
la aplicacién de diferentes métodos de coccion.

o Disfrute y Motivacion: Cocinar y disfrutar de la comida juntos crea un ambiente

positivo y motivador, haciendo que el aprendizaje sea una experiencia
placentera y memorable
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4. Aplicar Normas de Higiene y Seguridad en la Cocina

Higiene y Seguridad en la Cocina

Debemos recordar que, en la elaboracidn de las recetas, la higiene y la seguridad son
fundamentales en cualquier entorno culinario. En esta hora, revisaremos las normas
esenciales de higiene y seguridad que deben seguirse en la cocina. Aprenderas sobre la
correcta manipulacidon de alimentos, la limpieza de utensilios y superficies, y cémo
prevenir accidentes comunes en la cocina.

Normas de Higiene

1. Manipulacién de Alimentos:
o Lavado de Manos: Lavate las manos con agua y jabdn antes y después de
manipular alimentos, especialmente después de tocar alimentos crudos.
o Uso de Guantes: Utiliza guantes desechables cuando manipules
alimentos listos para consumir.
o Separacion de Alimentos: Mantén separados los alimentos crudos de los
cocidos para evitar la contaminacién cruzada.

2. Limpieza de Utensilios y Superficies:
o Utensilios: Lava todos los utensilios y equipos de cocina con agua caliente
y jabdn después de cada uso.
o Superficies: Limpia y desinfecta las superficies de trabajo antes y después
de preparar alimentos.
o Tablas de Cortar: Utiliza tablas de cortar diferentes para alimentos
crudos y cocidos. Desinfecta regularmente.

3. Almacenamiento de Alimentos:
o Refrigeracion: Mantén los alimentos perecederos refrigerados a 4°C
(40°F) o menos.
o Congelacién: Congela los alimentos a-18°C (0°F) o menos para prolongar
su vida util.
o Etiquetado: Etiqueta los alimentos con fechas de almacenamiento para
llevar un control y usar primero los mas antiguos.
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Normas de Seguridad

1. Uso de Cuchillos:
o Técnica Adecuada: Utiliza la técnica de la garra para mantener los dedos
seguros mientras cortas.
o Cuchillos Afilados: Mantén los cuchillos bien afilados para evitar
accidentes por deslizamiento.
o Almacenamiento Seguro: Guarda los cuchillos en un bloque o en una
barra magnética para evitar cortes accidentales.

2. Prevencion de Incendios:
o Ropa Adecuada: Usa ropa ajustada y mangas cortas para evitar que la
ropa se enganche en algo o se incendie.
o Extintores: Ten un extintor de incendios accesible y aprende a usarlo.
o Vigilancia Constante: Nunca dejes alimentos cocindandose sin
supervision.

3. Prevencion de Resbalones y Caidas:
o Superficies Secas: Mantén el suelo seco y limpio. Utiliza alfombras
antideslizantes en areas propensas a derrames.
o Organizacion: Mantén los pasillos y dreas de trabajo despejados de
objetos y cables para evitar tropiezos.

Actividades Practicas Recomendadas de Higiene y Seguridad

Implementaras practicas de higiene y seguridad mediante una serie de actividades
disefiadas para reforzar estos conceptos importantes. Estas actividades te ayudaran a
desarrollar rutinas de limpieza eficientes y técnicas seguras de manejo de alimentos.

1. Simulacién de Manipulacion de Alimentos:
o Objetivo: Practicar la correcta manipulacién de alimentos para evitar la
contaminacién cruzada.
o Actividad: Divide los alimentos en grupos (crudos y cocidos) y demuestra
cdmo manipularlos y almacenarlos adecuadamente. Usa guantes y
utensilios separados para cada grupo.

2. Limpieza y Desinfeccion de Superficies:
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o Objetivo: Aprender a limpiar y desinfectar eficazmente las superficies de
trabajo.

o Actividad: Cada participante limpiara y desinfectara una superficie de
trabajo siguiendo un protocolo especifico, asegurandose de cubrir todas
las dreas y utilizar los productos adecuados.

3. Practica de Técnicas de Corte Seguro:
o Objetivo: Desarrollar habilidades seguras de uso de cuchillos.
o Actividad: Bajo supervision, los participantes practicardn técnicas de
corte utilizando la técnica de la garra, y aprenderan a afilar y almacenar
cuchillos correctamente.

4. Simulacro de Emergencias:
o Objetivo: Prepararse para manejar emergencias comunes en la cocina.
o Actividad: Realizar un simulacro de incendio en la cocina, utilizando un
extintor y practicando la evacuacién segura. También se simularan
derrames y resbalones para practicar respuestas rapidas y seguras.

5. Organizacién y Orden:

o Objetivo: Mantener un entorno de trabajo seguro y organizado.

o Actividad: Los participantes organizaran una estacion de trabajo,
asegurandose de que todos los utensilios estén en su lugar, los cables
estén ordenados vy las superficies estén limpias y despejadas.

5. Reflexionar sobre la Practica Culinaria

Discusion y Reflexion sobre la Experiencia Practica

La ultima hora del curso esta dedicada a la reflexién y discusién sobre todo lo aprendido.
Este es un momento crucial para consolidar tu conocimiento y comprender cémo aplicar
estas habilidades en situaciones reales de cocina.

Actividades Recomendadas de Reflexion

Actividades de Reflexién en Grupo

1. Compartir Experiencias:
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o Objetivo: Fomentar el intercambio de experiencias y conocimientos
entre los participantes.

o Actividad: Cada participante compartira una experiencia especifica de las
sesiones practicas. Puede ser un éxito, un desafio superado o algo que
haya aprendido de manera especial.

2. Discusion en Grupo:
o Objetivo: Discutir y analizar las diferentes técnicas y practicas aprendidas
durante el curso.
o Actividad: Los participantes se dividirdn en pequefios grupos para
discutir las siguientes preguntas:
» ¢Cudl fue la técnica mas util que aprendiste y por qué?
» ¢Qué desafio encontraste y como lo superaste?
= ¢Cédmo piensas incorporar estas técnicas en tu cocina diaria?
» ¢Qué aspecto de la higiene y seguridad te parecié mas
importante?

3. Reflexidén Personal:
o Objetivo: Fomentar la autoevaluacion y el establecimiento de metas
personales.
o Actividad: Cada participante tomard unos minutos para reflexionar
individualmente sobre las siguientes preguntas:
= ¢Qué habilidades culinarias has mejorado durante este curso?
= ¢Qué técnicas necesitas seguir practicando para mejorar?
= ¢Como cambiaran tus habitos en la cocina a partir de lo
aprendido?
= ¢Qué metas culinarias te propones alcanzar en el futuro?

4. Feedback Constructivo:
o Objetivo: Recibir y proporcionar retroalimentacion constructiva para el
crecimiento personal y del grupo.
o Actividad: En pequefios grupos, los participantes ofreceran feedback a
sus compafieros, enfocandose en:
= Fortalezas observadas durante el curso.
= Areas de mejora y sugerencias practicas.
= Reconocimiento de esfuerzos y logros.
5. Planificacion de Futuras Practicas:
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o Objetivo: Establecer un plan de accién para continuar mejorando las
habilidades culinarias.
o Actividad: Los participantes crearan un plan de précticas culinarias que
incluird:
= Recetas especificas para practicar las técnicas aprendidas.
»= Calendario de prdcticas para mantener la constancia.
= Recursos adicionales (libros, videos, cursos) para seguir
aprendiendo.

Conclusion del Curso

1. Resumen General:
o Objetivo: Recordar los temas y habilidades principales aprendidos
durante el curso.

o Contenido:
» Técnicas de corte y preparacion.
= Fundamentos de coccién (hervir, asar, freir).
= Higiene y seguridad en la cocina.
= Preparacion de recetas sencillas.

2. Reconocimiento de Esfuerzos:
o Objetivo: Apreciar el esfuerzo y la dedicacién de los participantes.
o Actividad: Entrega de certificados de participacion y reconocimiento de
logros destacados.

3. Préximos Pasos:
o Objetivo: Motivar a los participantes a seguir aprendiendo y practicando.
o Contenido:
= Recomendaciones para continuar el desarrollo culinario.
* Informacidn sobre cursos avanzados y recursos adicionales.
* |nvitacién a unirse a comunidades culinarias para intercambio de
conocimientos.
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MODULO 2

UA1.- INTRODUCCION AL MUNDO DEL CAFE Y SU SERVICIO
1. Comprender la Historia y Variedades del Café

Exploracion de la Historia del Café y Sus Variedades

Comenzaras tu viaje en el mundo del café aprendiendo sobre su rica historia, desde su
descubrimiento y las primeras utilizaciones hasta su expansién global. También
exploraras los diferentes tipos de granos de café, como Arabica y Robusta, y entenderas
las caracteristicas Unicas que cada variedad aporta al sabor del café.

Historia del Café
1. Descubrimiento y Origenes:

Leyenda de Kaldi: Se dice que el café
fue descubierto en Etiopia por un pastor
llamado Kaldi, quien noté que sus
cabras se volvian enérgicas después de
comer las bayas de un cierto arbusto.
Primera Utilizacidn: Las bayas del café
fueron inicialmente utilizadas por tribus

africanas en  bolas energéticas
mezcladas con grasa animal.

2. Expansidn del Café:

-~ Llegada a Arabia: El café se cultivé y comercializo por
primera vez en el mundo drabe. La primera
cafeteria, conocida como gahveh khaneh,
aparecio en Yemen en el siglo XV.
Difusion en Europa: Los comerciantes
venecianos llevaron el café a Europa en el siglo
XVIl, donde se popularizé rapidamente, y
surgieron cafeterias en grandes ciudades como
Londres, Paris y Viena.

Globalizacidn: Durante el siglo XVIII, el cultivo de café se extendié a América Latina, Asia
y Africa, convirtiéndose en una de las principales exportaciones de muchas regiones.
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Variedades de Café

1. Café Arabica:

O

(@]

Origen: Originario de Etiopia y Yemen.

Caracteristicas: Suave y aromatico, con sabores complejos y acidez
balanceada. Mayormente cultivado en altitudes elevadas.

Variedades Populares: Bourbon, Typica, Geisha.

Porcentaje del Mercado Mundial: Aproximadamente 60-70%.

2. Café Robusta:

Origen: Originario de Africa occidental.

Caracteristicas: Sabor fuerte y a menudo amargo, con mayor contenido
de cafeina. Cultivado en altitudes bajas.

Variedades Populares: Nganda, Erecta.

Porcentaje del Mercado Mundial: Aproximadamente 30-40%.

Arabica Robusta
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Actividad recomendada
Examen Visual y Tactil de Diferentes Tipos de Granos de Café:

Descripcidn: actividad practica donde los participantes pueden observar y tocar
diferentes tipos de granos de café, incluyendo Arabica y Robusta.

Pasos:

o Observacion: Examina los granos de café, observando diferencias en tamaiio,
formay color.

o Tacto: Siente la textura de los granos, notando cualquier diferencia en la dureza
y rugosidad.

o Discusidon: Comparte observaciones y discute cdmo estas caracteristicas pueden
influir en el sabor y la calidad del café.

o Cata: Si es posible, realiza una cata de café para experimentar de primera mano
las diferencias de sabor entre las variedades Arabica y Robusta.

2. Conocer el Proceso de Tostado y Molienda del Café

Tostado y Molienda: Arte y Ciencia

En esta hora, te sumergiras en los procesos técnicos de tostado y molienda del café.
Aprenderas como el tostado afecta la acidez, el cuerpo y el sabor del café, y cémo la
molienda adecuada puede hacer una gran diferencia en la calidad de la bebida final.

Tostado del Café

El tostado del café es un proceso complejo que transforma los granos verdes en granos
marrones aromaticos que conocemos y disfrutamos. El grado de tostado afecta
significativamente el sabor, la acidez y el cuerpo del café.
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1. Etapas del Tostado:

o Secado: Eliminar la humedad de los granos, generalmente en los
primeros 5 minutos.

o Primera Grieta: Los granos comienzan a expandirse y se oyen los
primeros sonidos de craqueo, indicando el desarrollo de sabores.

o Desarrollo: Controlar la velocidad y el tiempo de desarrollo después de
la primera grieta para influir en el sabor y la acidez.

o Segunda Grieta: Indica un tostado mas oscuro, donde los aceites del café
comienzan a emerger en la superficie de los granos.

2. Tipos de Tostado:
o Tostado Claro: Mayor acidez y sabores brillantes. Se resaltan los sabores
originales del grano.
o Tostado Medio: Equilibrio entre acidez y cuerpo, con notas mds dulces y
equilibradas.
o Tostado Oscuro: Menor acidez, cuerpo mas pesado, sabores amargos y
achocolatados.

3. Factores a Considerar:
o Temperaturay Tiempo: Controlar ambos para evitar un tostado excesivo
o insuficiente.
o Uniformidad: Asegurar un tostado uniforme para evitar granos

guemados o crudos.
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Molienda del Café

La molienda del café es crucial para la extracciéon adecuada de sabores durante la
preparacioén. El tamaiio de la molienda debe corresponder al método de preparacién
utilizado.

1. Grados de Molienda:
o Gruesa: Ideal para métodos de inmersion prolongada como la prensa
francesa.
o Media: Adecuada para cafeteras de goteo y maquinas de café por goteo.
o Fina: Requerida para expresso, donde el tiempo de contacto con el agua
es corto.
o Muy Fina: Usada para el café turco, donde se necesita una molienda casi
en polvo.
2. Impacto en la Extraccion:
o Subextraccion: Molienda demasiado gruesa puede resultar en un café
acido y débil.
o Sobreextraccion: Molienda demasiado fina puede hacer que el café sea

amargo y astringente.

COARSE MEDIUM MEDIUM MEDIUM FINE EXTRA
COARSE FINE FINE
ESPRESSO
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Actividades recomendadas

1. Demostracion del Proceso de Tostado:
o Descripcién: Observa en el video proporcionado por el docente cémo se
tuestan los granos de café, desde el grano verde hasta el tostado final.
o Pasos:
* Inicio del Tostado: Cargar los granos verdes en la tostadora.
= Etapas del Tostado: Monitorear el cambio de color, el sonido de
las grietas y la liberacién de aromas.
» Enfriamiento: Al finalizar el tostado, los granos se enfrian
rapidamente para detener el proceso de coccidn.
o Discusion: Analizar cémo las diferentes etapas y temperaturas afectan el
sabor y las caracteristicas del café.

2. Practica de Molienda usando Diferentes Grados:
o Descripcion: Experimenta con diferentes grados de molienda para
comprender su impacto en la preparacién del café.
o Pasos:

»= Seleccionar Granos: Usar los granos tostados durante la
demostracion.

= Moler el Café: Ajustar el molinillo para obtener diferentes grados
de molienda (gruesa, media, fina, muy fina).

* Preparacion: Preparar café usando diferentes métodos (prensa
francesa, cafetera de goteo, maquina de expresso, café turco)
para observar cdmo la molienda afecta el sabor.

o Evaluacion: Degustar cada preparacion y discutir las diferencias en sabor,

cuerpo y acidez.
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3. Aprender los Métodos de Preparacion de Café

Diversidad en la Preparacidn del Café

Este apartado se centra en la variedad de métodos para preparar café, cada uno
adecuado para diferentes tipos de granos y preferencias personales. Explorards
métodos como el expreso, el filtro y la prensa francesa, aprendiendo las técnicas
especificas y la ciencia detras de cada método.

Métodos de Preparacion de Café
1. Método Expreso:
o Descripcion: El expreso es una técnica de preparacion rapida que utiliza
alta presion para extraer el café en un corto periodo.
o Requisitos: Granos de café de alta calidad, molidos finamente; maquina
de expreso.
o Técnica:
= Moler el café finamente.
= Compactar el café (tamping) en el portafiltro.
* Colocar el portafiltro en la maquina y empezar la extraccién.
= El expreso debe extraerse en aproximadamente 25-30 segundos.
o Ciencia Detrds: La alta presion y el breve tiempo de contacto producen
un café concentrado con un sabor rico y una capa de crema en la
superficie.

2. Método de Filtro (Pour Over):

o Descripcion: Método manual donde el agua caliente se vierte lentamente
sobre el café molido, permitiendo que el agua pase a través del café y
extraiga los sabores.

o Requisitos: Granos de café molidos medianamente, filtro de papel o
metal, dripper (como Hario V60 o Chemex).

o Técnica:

» Colocar el filtro en el dripper y enjuagarlo con agua caliente.

= Adadir el café molido al filtro.

= Verter agua caliente de manera uniforme sobre el café en un
movimiento circular.

= Permitir que el café gotee en el recipiente.
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o Ciencia Detrds: El control sobre la velocidad y el patrén del vertido
permite una extraccién uniforme, resaltando notas de sabor complejas y
una acidez equilibrada.

3. Prensa Francesa (French Press):

o Descripcion: Método de inmersidn total donde el café molido se mezcla
directamente con agua caliente y luego se separa mediante un filtro de
metal.

o Requisitos: Granos de café molidos gruesamente, prensa francesa.

o Técnica:

* Afadir café molido a la prensa francesa.

* Verter agua caliente sobre el café y revolver.

» Colocar la tapa con el émbolo levantado y dejar reposar durante
4 minutos.

» Presionar el émbolo hacia abajo lentamente para separar los
granos del café preparado.

o Ciencia Detrds: La inmersidn total permite una extraccion completa de
aceites y sabores, resultando en un café con cuerpo y una textura rica.

BREWING METHODS

Immersion Percolation Pressure
> [0\
Cold Brew  French Press Chemex Pourover Aeropress Moka Pot Espresso
Full-bodied Clean, bright, Bright, clean, Versatile Strong, rich,
b | et crisp, high  delicate, variable Clean & Bright full-bodied,

flavor clarity outcomes or Bold & Rich complex
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Actividades recomendadas

1. Taller de Expresso:
o Descripcidn: Los participantes aprenderan y practicardn la preparacion
de un expresso perfecto.
o Pasos:
= Ajustar la molienda del café.
» Practicar el tamping adecuado para una extraccién uniforme.
= Usar la maquina de expreso para extraer un shot de expresso.
» Evaluar la calidad del expreso basado en el tiempo de extraccidn,
sabor y crema.
2. Taller de Filtro (Pour Over):
o Descripcion: explorar diferentes técnicas de vertido y tiempos de
extraccién.
o Pasos:
= Configurar el dripper con el filtro y enjuagar.
= Experimentar con diferentes patrones de vertido y velocidades.
= Observar cémo las variaciones afectan el sabor del café
preparado.
= Discutir las observaciones y ajustar las técnicas segun sea
necesario.
3. Taller de Prensa Francesa:
o Descripcidn: Los participantes practicaran el uso de la prensa francesa
para preparar un café con cuerpo.
o Pasos:
= Moler el café a un grosor adecuado.
* Mediry anadir la cantidad correcta de café y agua.
= Controlar el tiempo de inmersion y presionar el émbolo.
= Degustar el café y evaluar su cuerpo, sabor y textura.

[ Decoction Methods |

Grounded
coffee/water
mixture

Heat

[ Infusion Methods 11 Pressure Methods

[ Turkish cottee [ Boited comee |

\AAAARAZA]

- =
brew
Filtered J [ PluggerFrench press Moka/Stove-top cofle maker Espresso
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4. Desarrollar Habilidades en la Preparacion de Café

Perfeccionamiento de Técnicas de Extraccion

Durante esta hora, profundizards en la técnica y habilidad necesarias para la extraccion
perfecta del expreso y otros métodos de preparacién. Practicardas cdmo manipular
variables como tiempo, temperatura y presion para lograr la extraccién ideal.

Actividades recomendadas

Las siguientes actividades podran realizarse de manera practica o bien a través de la
visualizacién de videos representativos que explican los diferentes métodos de
preparacion del café para su posterior debate en el aula.

1. Practicas Dirigidas en la Preparacion de Expreso:
o Objetivo: Lograr la extraccion ideal de un expreso mediante el control de
variables criticas.
o Pasos:

1. Ajuste de Molienda: Experimentar con diferentes grados de
molienda hasta encontrar el adecuado para un expreso
balanceado.

2. Tamping Correcto: Practicar la presidon uniforme al compactar el
café en el portafiltro para asegurar una extraccion pareja.

3. Control de Temperatura: Utilizar la maquina de expresso para
ajustar y mantener la temperatura adecuada del agua (entre 90°C
y 96°C).

4. Tiempo de Extraccion: Cronometrar la extraccién para que dure
entre 25-30 segundos, buscando un equilibrio entre la acidez y el
cuerpo del expresso.

5. Evaluacion Sensorial: Degustar el expresso y analizar la crema, el
sabor y el aroma, ajustando las variables segln sea necesario.

2. Practicas Dirigidas en la Preparacion de Café Filtrado (Pour Over):
o Objetivo: Dominar la técnica de vertido y el control del tiempo de
extraccién para obtener un café filtrado balanceado.
o Pasos:
1. Molienda: Ajustar la molienda a un tamafio medio, adecuado
para el método de filtro.
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2. Preparacion del Dripper: Colocar y enjuagar el filtro, calentar el
recipiente.

3. Técnica de Vertido: Practicar vertidos lentos y controlados en
movimientos circulares, asegurando una saturacion uniforme del
café.

4. Control del Tiempo: Ajustar el tiempo de vertido y extraccién,
idealmente entre 3-4 minutos.

5. Evaluacion Sensorial: Degustar el café y ajustar la técnica de
vertido y la molienda para mejorar el sabor y el equilibrio.

3. Practicas Dirigidas en la Preparacion de Café en Prensa Francesa:
o Objetivo: Conseguir una extraccion completa y balanceada utilizando la
prensa francesa.
o Pasos:
1. Molienda: Utilizar una molienda gruesa para evitar Ia
sobreextraccion.
2. Proporciones: Medir la cantidad correcta de café y agua
(generalmente una proporcién de 1:15).
3. Tiempo de Inmersién: Practicar el control del tiempo de
inmersion, generalmente alrededor de 4 minutos.
4. Técnica de Prensado: Presionar el émbolo lentamente para
separar el café molido del liquido.
5. Evaluacion Sensorial: Degustar el café y analizar el cuerpo, el
sabor vy la textura, ajustando el tiempo de inmersién y la molienda

segun sea necesario.
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5. Entender los Principios Basicos del Servicio al Cliente

Fundamentos del Servicio al Cliente en Cafeterias

Aprenderas la importancia del servicio al cliente, la etiqueta adecuada y el protocolo en
el servicio. Esta sesidn te equipard con las habilidades necesarias para interactuar
profesionalmente con los clientes, garantizando una experiencia positiva que los
incentive a volver.

Importancia del Servicio al Cliente
1. Primera Impresion:
o La primera impresion que un cliente recibe puede determinar su
percepcion general del establecimiento.
o Una recepcion cdlida y profesional puede marcar la diferencia en la
experiencia del cliente.
2. Fidelizacidn del Cliente:
o Un excelente servicio al cliente crea una conexién emocional con los
clientes, incentivandolos a regresar.
o Clientes satisfechos tienden a recomendar la cafeteria a amigos vy
familiares.
3. Manejo de Situaciones Dificiles:
o La habilidad de manejar quejas y problemas con eficacia puede convertir
una experiencia negativa en una oportunidad para mejorar la relacién
con el cliente.

Etiqueta y Protocolo en el Servicio
1. Presentacion Personal:
o Mantener una apariencia profesional y pulcra.
o Usar uniformes limpios y apropiados.
2. Comunicacion Efectiva:
o Saludar a los clientes con una sonrisa y un saludo amable.
o Escuchar activamente y mostrar empatia.
o Usar un lenguaje claro y respetuoso.
3. Atencion a los Detalles:
o Recordar preferencias de los clientes habituales.
o Mantener el entorno de la cafeteria limpio y ordenado.
o Asegurarse de que los pedidos se sirvan correctamente y a tiempo.
4. Protocolo de Servicio:
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o Presentar el menu y ofrecer recomendaciones si se solicitan.
o Servir el café y otros productos con cortesia y precision.
o Agradecer a los clientes por su visita y despedirse con amabilidad.

Actividades recomendadas

Simulacion de Escenarios de Servicio al Cliente utilizando Role-Playing:

Descripcidon: Los participantes se dividirdn en parejas o grupos pequeios vy
representaran diferentes escenarios de servicio al cliente. Cada escenario incluira
situaciones comunes en una cafeteria, tanto positivas como desafiantes.

Objetivo: Practicar y mejorar las habilidades de servicio al cliente en un entorno seguro
y controlado, recibiendo retroalimentacidn constructiva de compafieros e instructores.

Escenarios Comunes:

Bienvenida al Cliente:
o Situacién: Un cliente entra por primera vez en la cafeteria.
o Objetivo: Practicar cdmo recibir al cliente con amabilidad y ofrecer ayuda con el
menu.
Manejo de Quejas:
o Situacién: Un cliente se queja de que su café esta frio.
o Objetivo: Practicar cdmo manejar la queja con empatia y resolver el problema
eficazmente.
Atencion a Clientes Regulares:
o Situacién: Un cliente habitual llega y espera que se recuerden sus preferencias.
o Objetivo: Practicar cdmo recordar y confirmar las preferencias del cliente para
ofrecer un servicio personalizado.
Pedido Complejo:
o Situacién: Un cliente realiza un pedido con multiples modificaciones.
o Objetivo: Practicar como tomar y confirmar un pedido complejo para asegurar
que se cumpla correctamente.

Proceso:

Asignacion de Roles: Un participante actuara como el barista y otro como el cliente.
Desarrollo del Escenario: Interpretar el escenario asignado, enfocandose en la
comunicacidn y la resolucién del problema.
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Retroalimentacidn: Después de cada escenario, discutir lo que se hizo bien y lo que se
podria mejorar, proporcionando retroalimentacion constructiva.

6. Aplicar Técnicas de Servicio al Cliente en una Cafeteria

Interaccidn Practica con Clientes

Continuards desarrollando tus habilidades de servicio al cliente, practicando la toma de
pedidos, la recomendacidon de productos y la resolucién de problemas y quejas de
manera efectiva y profesional.

Actividades recomendadas

Role-play Intensivo para Manejar Diversas Situaciones de Servicio

Descripcion: A través de ejercicios de role-playing, los participantes simularan diversas
situaciones de servicio al cliente en una cafeteria. Esto permitira practicar y perfeccionar
las habilidades necesarias para ofrecer un servicio excepcional.

Objetivo: Desarrollar confianza y competencia en la toma de pedidos, la recomendacién
de productos y la resolucidn de problemas y quejas de clientes.

Escenarios de Role-play:
1. Toma de Pedidos:

o Situacién: Un cliente llega y hace un pedido complejo, con multiples
modificaciones.

o Objetivo: Practicar la escucha activa, la confirmacidn del pedido y la
atencién a los detalles para asegurar que el pedido se realice
correctamente.

o Acciones:

» Saludar al cliente con amabilidad.

» Tomar el pedido, asegurandose de anotar todas Ilas
modificaciones.

= Confirmar el pedido repitiéndolo al cliente.

= Agradecer al cliente por su paciencia y proceder con la
preparacién del pedido.
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2. Recomendacion de Productos:

Situacién: Un cliente esta indeciso y pide recomendaciones.
Objetivo: Practicar la habilidad de hacer recomendaciones basadas en las
preferencias del cliente y las caracteristicas de los productos.
Acciones:
= Preguntar al cliente sobre sus preferencias de sabor (dulce,
amargo, fuerte, suave).
= Recomendar productos basandose en sus respuestas.
» Explicar las caracteristicas y beneficios de los productos
recomendados.
= Asegurarse de que el cliente se sienta satisfecho con Ia
recomendacion antes de hacer el pedido.

3. Resolucién de Quejas:

O

O

Situacidén: Un cliente se queja de que su café no esta bien preparado.
Objetivo: Practicar la gestién de quejas con empatia, disculpas
apropiadas y soluciones efectivas.
Acciones:
= Escuchar la queja del cliente con atencidn y sin interrumpir.
* Mostrar empatia y disculparse sinceramente por el
inconveniente.
= Ofrecer una soluciéon inmediata, como reemplazar el café o
proporcionar un descuento.
= Agradecer al cliente por su paciencia y asegurarle que se tomara
en cuenta para mejorar el servicio.

4. Manejo de Solicitudes Especiales:

(o]

Situaciéon: Un cliente hace una solicitud especial, como un café
descafeinado con leche vegetal y un edulcorante especifico.
Objetivo: Practicar la atencidn a solicitudes especiales, asegurando la
precision y satisfaccién del cliente.
Acciones:

= Tomar nota detallada de la solicitud especial.

= Confirmar la disponibilidad de los ingredientes requeridos.

= Preparar el pedido exactamente como se solicitd.

= Confirmar con el cliente que el pedido cumple con sus

expectativas.
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7. Reforzar Habilidades en la Preparacion y Servicio de Café

Integracion de Habilidades de Preparacidn y Servicio

En esta ocasidn, nos dedicaremos a la aplicacion integrada de las habilidades de
preparacion de café y técnicas de servicio al cliente. Practicards en un entorno que
simula una cafeteria real, preparando y sirviendo café mientras interactias con
“clientes".

Objetivos:
e Aplicacion Practica: Poner en practica todas las habilidades adquiridas en
preparacion y servicio de café.
e Simulacion Realista: Operar en un entorno simulado de cafeteria para
experimentar situaciones reales.
¢ Interaccion Efectiva: Practicar la interaccidon con los clientes, desde la bienvenida

hasta la despedida, asegurando una experiencia de cliente positiva.
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Actividades recomendadas

1. Simulacién de Cafeteria:

o Descripcion: Los participantes se turnaran en diferentes roles dentro de
la simulacién de la cafeteria. Estos roles incluirdn barista, encargado de
tomar pedidos, y cliente.

o Roles y Rotaciones:

= Barista: Responsable de preparar diferentes tipos de café segun
los pedidos, asegurando precisiéon y calidad.

= Encargado de Tomar Pedidos: Interactuar con los clientes, tomar
sus pedidos, recomendar productos y manejar pagos.

» Cliente: Simular diversas situaciones de clientes, desde pedidos
simples hasta quejas y solicitudes especiales.

o Rotacidn de Roles: Los participantes cambiaran de roles cada 30 minutos
para asegurar que todos tengan la oportunidad de practicar cada aspecto
del servicio en la cafeteria.

2. Preparacion de Café:
o Descripcion: Practicar la preparacion de diferentes tipos de café, como
expresso, café filtrado y café en prensa francesa.
o Pasos:
* Toma de Pedidos: Recibir pedidos detallados de los clientes.
* Preparacion: Preparar el café segun los estdndares aprendidos,
ajustando variables como molienda, tiempo de extraccién y
temperatura.
* Presentacion: Servir el café de manera atractiva y profesional.

3. Interaccion con Clientes:
o Descripcion: Practicar la interaccién con clientes desde la toma de
pedidos hasta la resolucién de problemas.
o Pasos:
= Bienvenida y Toma de Pedidos: Saludar a los clientes y tomar sus
pedidos con precision.
= Recomendacion de Productos: Ofrecer recomendaciones
basadas en las preferencias de los clientes.
= Manejo de Quejas y Solicitudes Especiales: Resolver problemasy
atender solicitudes especiales de manera efectiva.
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= Despedida y Agradecimiento: Agradecer a los clientes por su
visita y despedirse cordialmente.

4. Evaluacion y Retroalimentacion:
o Descripcion: Después de cada rotacién, los participantes recibiran
retroalimentacion constructiva de sus comparieros e instructores.
o Puntos de Evaluacion:
» Calidad del Café: Evaluar la precision en la preparacién y
presentacion del café.
* Interaccion con Clientes: Evaluar la efectividad y profesionalismo
en la interaccién con los clientes.
» Gestion del Tiempo: Evaluar la eficiencia en la preparacion de
pedidos y manejo de la carga de trabajo.

5. Reflexién y Ajuste de Técnicas:
o Descripcion: Reflexionar sobre las experiencias y ajustar las técnicas
seglin sea necesario.
o Pasos:
= Discusion en Grupo: Compartir experiencias y discutir lo que
funciond bien y lo que se puede mejorar.
= Ajustes Practicos: Realizar ajustes en las técnicas de preparacion
y servicio basados en la retroalimentacion recibida.

8. Evaluar la Aplicacion de Habilidades en Situaciones Practicas

Evaluacién y Retroalimentacion

Las ultimas dos horas se centrardn en la evaluacion de tus habilidades en preparacién y
servicio de café. Recibirds retroalimentacidon detallada sobre tu desempefio, con
sugerencias especificas para mejorar y perfeccionar tus técnicas.

Actividades recomendadas

Evaluacidn Practica en Situaciones Simuladas de Servicio

Descripcidn: Realizaras diversas tareas en un entorno simulado de cafeteria para evaluar
tu habilidad en la preparacion y servicio de café. Se crearan escenarios que imiten
situaciones reales para evaluar tu capacidad de respuesta y manejo de las técnicas
aprendidas.
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Escenarios Simulados:
Hora Pico:
o Situacién: Manejar multiples pedidos simultdneamente durante una hora pico.
o Objetivo: Evaluar la eficiencia, la organizacién y la capacidad de trabajar bajo
presion.

Cliente Insatisfecho:
o Situacién: Resolver una queja de un cliente insatisfecho con su pedido.
o Objetivo: Evaluar la empatia, la capacidad de resoluciéon de problemas y la
actitud profesional.

Pedido Complejo:
o Situacién: Preparar un pedido con multiples modificaciones y solicitudes
especiales.
o Objetivo: Evaluar la atencion al detalle y la precisidn en la preparacion.

Recomendacidn de Productos:
o Situacién: Un cliente pide recomendaciones sobre qué café elegir.
o Objetivo: Evaluar la habilidad para comunicar caracteristicas y beneficios de los
productos.
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UA2.- INTRODUCCION AL SERVICIO DE RESTAURANTE

1. Introduccion al Curso y Principios Basicos del Servicio de Restaurante

En esta primera sesidn, se te introducird en el mundo del servicio de restaurante.
Revisaremos la estructura de un restaurante tipico y discutiremos las normas de
etiqueta y protocolo esenciales que rigen la interaccidn con los clientes y la prestacién
de servicios.

1. Estructura Organizacional de un Restaurante:
o Descripcidon General: Comprender cdmo se organiza un restaurante y las
funciones de cada puesto.
o Puestos Clave:
= Gerente General: Responsable de la gestién global del
restaurante.
» Chef Ejecutivo: Dirige la cocina y el menu.
* Sous Chef: Ayuda al chef ejecutivo y supervisa la cocina en su
ausencia.
= Meseros/Camareros: Interactian directamente con los clientes,
toman pedidos y sirven alimentos y bebidas.
= Host/Hostess: Da la bienvenida a los clientes y gestiona las
reservas.
= Barman/Bartender: Prepara y sirve bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.
= Personal de Limpieza: Mantiene la limpieza y el orden en el
restaurante.

2. Normas Basicas de Etiqueta y Protocolo en el Servicio:

o Apariencia Personal:
= Mantener una apariencia limpia y profesional.
= Usar uniformes limpios y apropiados.
= Higiene personal estricta.

o Comunicacidon con los Clientes:
» Saludar a los clientes con una sonrisa y un saludo amable.
= Usar un lenguaje claro, cortés y profesional.
» Escuchar activamente y mostrar empatia.

o Manejo de Utensilios y Presentacidon de Platos:
= Conocer la disposicion correcta de los utensilios en la mesa.
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= Servir los platos y bebidas con cuidado y elegancia.

= Asegurarse de que la mesa esté limpia y bien presentada en todo
momento.

o Protocolo de Servicio:

= Tomar pedidos de manera eficiente y precisa.

= Manejar los tiempos de servicio para que los clientes no esperen
demasiado.

= Resolver problemas o quejas de los clientes de manera efectiva 'y
profesional.

= Agradecer a los clientes por su visita y despedirse cortésmente.

Actividades recomendadas

1. Presentacion y Discusion Grupal:
e Descripcion: El alumnado visualizard un video sobre la atencién al cliente en un
restaurante.
e Objetivo: Resaltar la importancia de mantener un alto estdndar de
profesionalismo y cortesia en el servicio al cliente.

Pasos:
Presentacion Inicial:
e Introduccién a la estructura
organizacional de un restaurante.

e Normas basicas de etiqueta y protocolo.

Discusion Grupal:

e Los participantes compartirdn sus
experiencias y percepciones sobre el
servicio en restaurantes.

e Se discutirdan ejemplos de buen y mal
servicio, analizando el impacto de ambos
en la experiencia del cliente.

e Preguntas y respuestas para aclarar
dudasy profundizar en laimportancia del

profesionalismo y la cortesia en el
servicio.
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2. Conocimiento de los Diferentes Roles y Responsabilidades en un Restaurante

Roles del Personal de Restaurante

Esta hora se dedica a explorar los distintos roles dentro de un restaurante, como

camareros, sommeliers y maitres. Discutirds cdmo la coordinacién efectiva y la

comunicacidn entre el personal son cruciales para el éxito del servicio.

1. Descripcion de las Funciones y Responsabilidades del Personal de Restaurante:

Camareros/
Meseros

Sommelier

Maitre

Chef
Ejecutivo
Sous Chef

Yy

- Tomar pedidos y servir alimentos y
bebidas.

- Atender las necesidades de los clientes
durante su estancia.

- Preparar y limpiar las mesas antes y
después del servicio.

Asesorar a los clientes sobre la

seleccidn de vinos.
- Gestionar la bodega de vinos del
restaurante.

- Coordinar maridajes de vino con los
platos del menu.

- Supervisar el comedor y coordinar al
personal de servicio.

- Dar la bienvenida a los clientes y
gestionar las reservas.

- Asegurar que los estdndares de
servicio se mantengan altos.
- Crear y supervisar el menu del
restaurante.
Coordinar Ia

preparacion y
presentacion de los platos.

- Gestionar la cocina y el personal de
cocina.
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- Excelentes habilidades de
comunicacion.

- Atencioén al detalle.

- Capacidad para trabajar
bajo presion.

- Conocimiento profundo
de vinos y maridajes.

- Habilidades
comunicacion y venta.

de

- Atencién al detalle y buen
gusto.

- Liderazgo y gestion del
equipo.

- Excelentes habilidades de
comunicacion y
organizacion.

- Capacidad para resolver
problemas rapidamente.

- Creatividad y habilidades
culinarias.

- Gestién del tiempo vy
organizacion.

- Liderazgo y trabajo en
equipo.
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Host/Hostess - Dar la bienvenida a los clientes y - Habilidades
asignarles sus mesas. interpersonales y de
- Gestionar las reservas y tiempos de comunicacion.
espera. - Organizacion y gestion del
- Mantener la entrada y la recepcién tiempo.
ordenadas. - Actitud amable vy
profesional.

2. Importancia del Trabajo en Equipo y la Comunicacion Efectiva:

o Coordinacion del Personal:
* La coordinacién efectiva asegura que todos los aspectos
del servicio se manejen sin problemas.
= La comunicacidon constante es crucial para gestionar
tiempos de espera y atender las necesidades de los clientes.
o Resolucién de Problemas:
* La comunicacién efectiva permite resolver problemas
rapidamente, minimizando el impacto en la experiencia del
cliente.
= Eltrabajo en equipo facilita la distribucién equitativa de las
tareas y el apoyo mutuo en momentos de alta demanda.
o Mejora Continua:
» El feedback constante entre el personal ayuda a identificar
areas de mejora y a implementar soluciones efectivas.
*= Las reuniones regulares de equipo pueden ayudar a

mejorar la comunicacién y la coordinacion.

Actividades recomendadas

Simulaciones de Situaciones de Trabajo en Equipo para llustrar la Coordinacién en
Tiempo Real:

Descripcidn: Los participantes se dividirdn en grupos y realizardan simulaciones de
situaciones comunes en un restaurante para practicar la coordinacién y la comunicacién
efectiva.

Objetivo: Demostrar la importancia del trabajo en equipo y la comunicacion en la
prestacion de un servicio de alta calidad.
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Servicio
Durante la
Hora Pico
Manejo de

una Queja del
Cliente

Solicitud de
Maridaje de
Vinos

Reserva de un
Grupo Grande

Manejar una alta afluencia
de clientes durante una hora
pico.

Un cliente se queja de un
error en su pedido.
Un cliente pide
recomendaciones de
maridaje de vinos con su
cena.

Gestionar la llegada y el
servicio de un grupo grande

con una reserva.
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Practicar la coordinacién y la
distribucién eficiente de tareas para
atender a todos los clientes de
manera oportuna.

Practicar la comunicacién y la
resolucién de problemas en equipo
para satisfacer al cliente.

la colaboraciéon entre el
y el

proporcionar una

Practicar
sommelier camarero para
recomendacion
adecuada.

Practicar la organizacion vy la
asignacion de tareas para garantizar

un servicio fluido y coordinado.

Proceso de Simulacidn:
o Asignacién de Roles: Cada participante asumird un rol especifico en el escenario.
o Desarrollo de la Simulacidn: Realizar la simulacion del escenario, enfocandose en
la comunicacién y la coordinacion.
o Evaluacién y Retroalimentacion: Discutir los resultados de la simulacién y
proporcionar retroalimentacién sobre el desempeno del equipo.

3. Desarrollo de Habilidades de Comunicacion y Atencion al Cliente

Técnicas de Comunicacion y Atencidn al Cliente
En este apartado, aprenderas técnicas de comunicacién efectiva, incluyendo la escucha
activa y la empatia, y como aplicarlas en situaciones dificiles con clientes.

1. Métodos de Comunicacion Efectiva para Entender y Satisfacer las Necesidades
del Cliente:
o Comunicacién Verbal:
= Claridad y Precision: Hablar de manera clara y directa para evitar
malentendidos.
* Lenguaje Positivo: Utilizar un lenguaje amable y constructivo para
crear un ambiente positivo.
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* Feedback: Pedir y dar retroalimentaciéon de manera constructiva.
o Comunicaciéon No Verbal:
* Lenguaje Corporal: Mantener una postura abierta y amigable,
hacer contacto visual y sonreir.
= Gestos y Expresiones: Utilizar gestos que demuestren interés y
atencion.
o Escucha Activa:
» Atencion Completa: Escuchar sin interrumpir y mostrar interés
genuino.
» Parafrasear y Resumir: Repetir lo que el cliente ha dicho para
asegurar que se ha entendido correctamente.
= Preguntas Abiertas: Hacer preguntas abiertas para obtener mas
informacién y entender mejor las necesidades del cliente.
o Empatia:
= Comprension Emocional: Reconocer y validar las emociones del
cliente.
= Respuesta Empatica: Responder de manera que el cliente se
sienta comprendido y valorado.

2. Estrategias para Manejar Situaciones Dificiles y Resolver Conflictos:
o ldentificacion del Problema:
= Escuchar la Queja: Dejar que el cliente explique su problema sin
interrupciones.
= Reconocimiento: Aceptar que existe un problema y mostrar
disposicion para resolverlo.
o Resolucién del Conflicto:
= Mantener la Calma: Controlar las emociones y mantener una
actitud profesional.
= Buscar Soluciones: Proponer soluciones practicas y viables para
resolver el problema del cliente.
» Accion Inmediata: Implementar la soluciéon de manera rapida y
efectiva.
o Seguimiento:
= Verificacion de Satisfaccion: Confirmar que el cliente esta
satisfecho con la solucién ofrecida.
= Agradecimiento: Agradecer al cliente por su paciencia y por
proporcionar la oportunidad de mejorar el servicio.
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o Prevencion Futura:
= Analisis de Causas: |dentificar las causas raiz del problema para
prevenir su recurrencia.
= Capacitacion Continua: Mejorar continuamente las habilidades
de comunicacién y resolucién de conflictos del personal.

Actividades recomendadas

Role-playing para Simular Interacciones con Clientes y Practicar la Resolucion de
Conflictos:

Descripcidn: Los participantes se dividirdn en parejas o grupos pequeios y realizaran
ejercicios de role-playing para practicar la comunicacién efectiva y la resolucién de
conflictos con clientes.

Objetivo: Desarrollar habilidades practicas para manejar interacciones con clientes de
manera efectiva y profesional, especialmente en situaciones dificiles.

Escenarios de Role-playing:
Cliente Insatisfecho por un Pedido Incorrecto:
o Situacién: Un cliente recibe un pedido incorrecto y se queja.
o Objetivo: Practicar la escucha activa, la empatia y la resolucién rdpida del
problema.

Cliente que Exige un Reembolso:
o Situacién: Un cliente esta descontento con el servicio y exige un reembolso.
o Objetivo: Practicar la gestion de emociones y la negociacion para encontrar una
solucidn satisfactoria.

Cliente Indeciso que Necesita Recomendaciones:
o Situacién: Un cliente no estd seguro de qué ordenar y pide recomendaciones.
o Objetivo: Practicar la comunicacion efectiva y la empatia para ayudar al cliente
a tomar una decision.

Cliente que se Queja del Tiempo de Espera:
o Situacidon: Un cliente se queja del tiempo de espera para recibir su pedido.
o Objetivo: Practicar la gestion de expectativas y la comunicacioén clara sobre los
tiempos de servicio.
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Proceso de Role-playing:
o Asignacion de Roles: Cada participante asumira un rol especifico en el escenario
(cliente, camarero, supervisor).
o Desarrollo de la Interaccion: Realizar la simulacion del escenario, enfocandose
en las técnicas de comunicacién y resolucién de conflictos.
o Evaluacidon y Retroalimentacidn: Discutir los resultados de la simulacién y
proporcionar retroalimentacién sobre el desempefio de cada participante.

4. Familiarizacion con los Procedimientos de Montaje y Desmontaje de Mesas

Montaje de Mesas
En esta seccidn, te familiarizaras con los estandares y procedimientos para el montaje y
desmontaje de mesas en un entorno de restaurante.

e 1. Procedimientos Estandar para la Organizacion y Presentacion de Mesas
Configuracion Basica de la Mesa:
e Mantel:

o Asegurate de que el mantel esté limpio y bien planchado. El mantel debe
cubrir completamente la mesa, colgando uniformemente por todos los
lados. Si se usan manteles individuales, colécalos de manera simétrica.

e Cubiertos:
o La disposicion de los cubiertos debe seguir el orden de uso, de afuera
hacia adentro.

= Entrada: Coloca el cuchillo de entrada a la derecha del plato vy el
tenedor de entrada a la izquierda.

= Plato Principal: Coloca el cuchillo de plato principal a la derecha
del cuchillo de entrada y el tenedor de plato principal a la
izquierda del tenedor de entrada.

» Postre: Los cubiertos de postre se colocan horizontalmente sobre
el plato principal.

e Vijilla:

o Coloca los platos de manera ordenada, asegurando que estén alineados
con los cubiertos y vasos. El plato base o plato llano va primero, seguido
del plato hondo (si se sirve sopa) y el plato de entrada.

e Vasos y Copas:
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o La disposicién de copas incluye la copa de agua, la de vino tinto y la de
vino blanco. Colécalas en diagonal a la derecha del plato principal,
comenzando con la copa de agua, seguida por la de vino tinto y
finalmente la de vino blanco.

e Servilletas:

o Las servilletas deben estar dobladas de manera elegante y colocadas
sobre el plato principal o a la izquierda del tenedor de entrada. Asegurate
de que todas las servilletas estén dobladas de manera uniforme.

e 2. Configuracién para Ocasiones Especiales

Elementos Decorativos:

e Flores y Velas:

o Selecciona flores frescas y velas sin
aroma para evitar interferencias con los
aromas de la comida. Aseglrate de que
las flores estén en jarrones bajos para no
obstruir la vista entre los comensales. Las
velas deben estar encendidas antes de la
llegada de los invitados.

e  Otros Elementos Decorativos:

o Afade elementos decorativos segun
la tematica de la ocasidn, como confeti,
piedras decorativas o centros de mesa
tematicos.

Mendus y Cartas:
e Colocacion:
o Colocalos menusy las cartas de vino
de manera accesible para los clientes. Los
menus pueden ir sobre el plato de
entrada o en el centro de la mesa si son

para compartir.
e Presentacion:
o Asegurate de que los menus estén limpios y en buen estado,
presentdndolos de una manera que sea facil de leer para los comensales.
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e 3. Técnicas para una Presentacidn Eficiente y Estéticamente Agradable
Simetria y Orden:

e Asegura que todos los elementos en la mesa estén alineados y bien distribuidos.
Los cubiertos, platos y vasos deben estar colocados de manera simétrica y
uniforme en todas las mesas del comedor.

Limpieza y Pulcritud:

e Verifica que todo esté limpio y sin manchas, incluyendo los cubiertos, vasos y
platos. Inspecciona los manteles y servilletas para asegurarte de que estén
impecables.

Accesibilidad:

e Coloca los elementos de manera que los clientes puedan acceder facilmente a
ellos sin necesidad de estirarse demasiado. Asegurate de que todos los
elementos necesarios para el servicio (sal, pimienta, aceiteras) estén al alcance
de todos los comensales.

Detalles Finales:

e Revisala mesaantes de que lleguen los clientes para asegurarte de que todo esté
en perfecto orden. Verifica que las velas estén encendidas, las flores frescas y
todos los elementos alineados correctamente. Aseglrate de que la mesa no
tenga elementos adicionales o innecesarios que puedan entorpecer el servicio

Montaje de Mesas: Colocacion de Vajilla, Copas, Vasos y Cubiertos

Elemento  Basico Formal Ocasiones Especiales
Vajilla - Plato principal en - Plato base con plato - Plato base con platos
el centro hondo o de entrada de entrada, principal y
encima postre en el orden
correspondiente
@lslisgiels | - Cuchillo de - Cuchillo de entrada a - Cuchillo de entrada a la
entrada a la la derecha del plato derecha del plato
derecha del plato - Tenedor de entrada a - Tenedor de entradaala
- Tenedor de laizquierda del plato izquierda del plato
entrada a la - Cuchillo de plato - Cuchillo de plato

izquierda del plato principal a la derecha principal ala derecha del
- Cuchillo de plato del cuchillo de entrada cuchillo de entrada

principal a la
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Servilletas

del
cuchillo de entrada

derecha

- Tenedor de plato
principal a la

izquierda del
tenedor de
entrada.

- Cuchara de
postre horizontal
sobre el plato

principal.

- Copa de agua
arriba y
ligeramente a la
del
cuchillo de plato

derecha

principal
- Copa devinotinto
a la derecha vy
ligeramente abajo
de la copa de agua
- Copa de vino
blanco a la derecha
y ligeramente
abajo de la copa de
vino tinto

Sobre el

plato
o a la
del

principal
izquierda

- Tenedor de plato
principal a la izquierda
del tenedor de entrada
- Cuchara de sopa a la
derecha del cuchillo de
plato principal -
Cuchillo de pescado a
la derecha de Ia
cuchara de sopa

- Tenedor de pescado a
del

plato

la izquierda
tenedor de
principal

- Cuchara de postre
horizontal sobre el
plato principal

- Tenedor de postre
horizontal sobre |Ia
cuchara de postre

- Copa de agua arribay
ligeramente a la
derecha del cuchillo de
plato principal

- Copadevinotintoala
derecha y ligeramente
abajo de la copa de
agua

- Copa de vino blanco a
la derecha y
ligeramente abajo de
la copa de vino tinto

- Copa de champan
detras de las copas de
vino

- Plegada de forma
elegante y colocada
sobre el plato base o a
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- Tenedor de plato
principal a la izquierda
del tenedor de entrada

- Cuchara de sopa a la
derecha del cuchillo de
plato principal

- Cuchillo de pescado a la
derecha de la cuchara de
sopa

- Tenedor de pescado a
la izquierda del tenedor
de plato principal

- Cuchara de postre
horizontal sobre el plato

principal
- Tenedor de postre
horizontal sobre Ila

cuchara de postre

- Copa de agua arriba y
ligeramente a la derecha
del cuchillo de plato
principal

- Copa de vino tinto a la
derecha y ligeramente
abajo de la copa de agua
- Copadevinoblancoala
derecha y ligeramente
abajo de la copa de vino
tinto

- Copa de champan
detrds de las copas de
vino

- Plegada de manera
decorativa y colocada
sobre el plato base o en
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tenedor de Ia izquierda del el centro del plato
entrada tenedor de entrada principal

Otros - Sal y pimienta - Salero y pimentero - Salero y pimentero

Elementos [I& Aceitera y - Aceiteray vinagrera - Aceitera y vinagrera
vinagrera (si es - Panera a laizquierda - Panera a la izquierda
necesario) del tenedor de entrada del tenedor de entrada

- Elementos decorativos
como flores o velas

- Mendus y cartas de vino
accesibles para los
clientes

Descripcion Adicional para Cada Tipo de Montaje:
1. Basico:
o ldeal para comidas informales o diarias.
o Mantener la simetria y la pulcritud es clave.
o Los elementos decorativos son minimos para facilitar la accesibilidad.
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2. Formal:

Usado en cenas formales o eventos importantes.

Requiere un mayor nimero de cubiertos y copas.
Los platos se presentan de manera organizada y se retiran en el mismo

orden.
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3. Ocasiones Especiales:
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Incluye elementos decorativos adicionales como flores y velas.

Se presta especial atencidn a los detalles y la presentacién estética.
Los menus y cartas de vino se colocan de manera accesible para mejorar

la experiencia del comensal.
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Actividades recomendadas

1. Demostraciones Practicas Seguidas de Practicas Guiadas de Montaje y Desmontaje:

Descripcidn: Los participantes observaran una demostracién del proceso completo de
montaje y desmontaje de mesas, seguida de practicas guiadas para aplicar lo aprendido.
Objetivo: Desarrollar habilidades practicas para montar y desmontar mesas de manera
eficiente y estética.

Pasos de la Actividad:

12, Demostracidn Practica:
e Montaje de Mesas: Un instructor demostrard cdmo montar una mesa desde
cero, explicando cada paso y la importancia de cada detalle.
e Desmontaje de Mesas: El instructor mostrard como desmontar una mesa de
manera rapida y ordenada, asegurando que todo se limpie y guarde
adecuadamente.

22 Practica Guiada:
e Montaje de Mesas: Los participantes trabajaran en parejas o grupos pequefios
para montar mesas siguiendo los procedimientos demostrados.
e Revision y Ajuste: El instructor revisard cada mesa montada, proporcionando
retroalimentacion y haciendo ajustes segun sea necesario.

32 Desmontaje de Mesas:
e Practica: Los participantes desmontaran las mesas, limpiando y guardando todos
los elementos segun los procedimientos demostrados.
e Evaluacion: El instructor evaluard la eficiencia y la atencién al detalle de cada
grupo durante el desmontaje.

5. Aplicacion de Técnicas de Servicio al Cliente
Técnicas Avanzadas de Servicio
A continuacidn, se trabajaran las técnicas avanzadas de servicio de alimentos y bebidas,

incluyendo la presentacion y recomendacidon de menus y cdmo ajustar el servicio a las
preferencias del cliente.
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Métodos para la Presentacion Eficaz de Menus y Recomendaciones Personalizadas

1. Presentacion de Menus
Conocimiento del Menu:
o Familiarizacion Completa:
= Conocer cada plato y bebida del menu a fondo, incluyendo
ingredientes, métodos de preparacion, y posibles alérgenos.
= Participar en degustaciones de platos y bebidas para poder
describirlos con mayor precisién.
= Mantenerse actualizado sobre cambios en el menud y nuevas
incorporaciones.

Presentacion Verbal:
o Descripcion Atractiva:

= Utilizar un lenguaje descriptivo y apetecible para resaltar los
platos.

= Destacar ingredientes frescos, métodos de coccion especiales y
caracteristicas Unicas del plato.

= Evitar tecnicismos y jerga culinaria que los clientes podrian no
entender.

o Ejemplo:
= Enlugar de decir "pollo con salsa de champifiones", decir "tiernas
pechugas de pollo asadas a la perfeccidn, cubiertas con una rica
salsa de champifiones silvestres".

2. Promocidn de Especialidades:
o Informacién y Persuasion:
* Informar alos clientes sobre los platos del dia y las especialidades
de la casa con entusiasmo.
= Usar un lenguaje persuasivo pero natural, haciendo énfasis en lo
gue hace especial a cada plato.
= Ejemplo:
= "Hoy tenemos una especialidad increible: filete de res en
salsa de vino tinto, acompanado de vegetales organicos de
la regidn, cocinados al vapor".
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3. Recomendaciones Personalizadas

1. Escucha Activa:
o Atencién y Comprensidn:
= Prestar atencién a las preferencias, gustos y restricciones
dietéticas del cliente.
= Tomar nota mental de cualquier menciéon sobre ingredientes
preferidos o evitados.
2. Preguntas Abiertas:
o Exploracion de Gustos:
» Hacer preguntas abiertas para obtener mas informacion sobre los
gustos y expectativas del cliente.
* Ejemplos:
= "¢Prefiere sabores mds suaves o mas intensos?"
= "iTiene alguna preferencia por tipos de carne o pescado?"
3. Sugerencias Informadas:
o Recomendaciones Basadas en Conocimiento:
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= Utilizar el conocimiento del menu para hacer recomendaciones
gue se alineen con las preferencias del cliente.
= Sugerir maridajes adecuados de vinos o bebidas que
complementen los platos elegidos.
= Ejemplo:
= "Basado en su preferencia por sabores intensos, le
recomendaria nuestro cordero al horno con hierbas
provenzales, acompafado de un vino tinto robusto como
el Malbec".

4. Adaptacion del Servicio a las Necesidades Especificas del Cliente

1. Servicio Personalizado

1. Atencidn a Detalles:

o Anticipacion de Necesidades:

» Recordar y anticipar necesidades especificas de los
clientes, como rellenar bebidas, ajustar la temperatura
de la comida o proporcionar utensilios adicionales.

» Observar y responder proactivamente a las senales
de los clientes.

2. Flexibilidad:

o Ajustes y Modificaciones:

» Estar dispuesto a hacer ajustes en los platos segun
las solicitudes especiales del cliente, como alterar
ingredientes o modificar la coccidn.

» Comunicarse con la cocina de manera clara para

asegurar que las solicitudes del cliente se cumplan

ﬁ correctamente.
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3. Empatiay Cortesia:

o Trato Amable y Comprensivo:
* Mostrar comprension y amabilidad,
especialmente cuando los clientes
tienen solicitudes especiales o quejas.
= Mantener una actitud profesional y
cortés en todo momento, asegurando
que el cliente se sienta valorado y
atendido.

2. Manejo de Situaciones Especiales

1. Clientes con Restricciones Dietéticas:
o Conocimiento y Opciones:
= Conocer y ofrecer opciones para clientes con alergias,
intolerancias o preferencias dietéticas especificas.
= Asegurarse de que todas las restricciones se comunican
claramente a la cocina para evitar cualquier problema de salud.

2. Clientes en Ocasiones Especiales:
o Creacion de Experiencias Memorable:
= Asegurar una experiencia memorable para clientes que celebran
eventos especiales, como aniversarios o cumpleafios.
= Ofrecer detalles adicionales como un postre de cortesia, una
tarjeta de felicitacion personalizada o una pequefia decoracion
especial en la mesa.
* Ejemplo:
= "Para celebrar su aniversario, nos gustaria ofrecerles un
postre especial de la casa, junto con una tarjeta de
felicitacién de parte de todo nuestro equipo"
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Actividades recomendadas

Simulaciones Practicas de Situaciones de Servicio para Aplicar las Técnicas Aprendidas:

Descripcidn: Los participantes realizaran simulaciones de situaciones de servicio
avanzadas, practicando la presentacién de menus, recomendaciones personalizadas y
adaptacion del servicio a las necesidades del cliente.

Objetivo: Desarrollar habilidades avanzadas de servicio al cliente, aplicando técnicas de
presentacion y recomendacién de menus, y adaptando el servicio a las preferencias
especificas del cliente.

Escenarios de Simulacion:
Presentacion del Menu y Recomendaciones:
o Situacién: Un grupo de clientes nuevos llega y pide recomendaciones sobre el
mendu.
o Objetivo: Practicar la presentacion del menu de manera atractiva y hacer
recomendaciones personalizadas basadas en las preferencias expresadas por los
clientes.

Servicio a Clientes con Restricciones Dietéticas:
o Situacién: Un cliente informa que tiene una alergia alimentaria y solicita
recomendaciones adecuadas.
o Objetivo: Practicar cdmo ofrecer recomendaciones informadas y seguras para
clientes con restricciones dietéticas.

Atencion a una Celebracion Especial:
o Situacién: Un cliente celebra un cumpleafios y desea que su experiencia sea
especial.
o Objetivo: Practicar cdmo personalizar el servicio para hacer que la celebracion
sea memorable, incluyendo detalles adicionales y atenciones especiales.

Manejo de una Queja del Cliente:
o Situaciéon: Un cliente se queja de que su plato no esta cocido a su gusto.
o Objetivo: Practicar la empatia, la resolucién de problemas y la adaptacion del
servicio para satisfacer al cliente.
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Proceso de Simulacion:

o Asignacion de Roles: Cada participante asumira un rol especifico en el escenario
(camarero, cliente, supervisor).

o Desarrollo de la Interaccion: Realizar la simulacion del escenario, enfocandose
en la presentacion de menus, recomendaciones personalizadas y adaptacion del
servicio.

o Evaluacidon y Retroalimentacidn: Discutir los resultados de la simulacién y
proporcionar retroalimentacién sobre el desempefio de cada participante.

6. Desarrollo de Habilidades para la Resolucidn de Problemas y el Manejo de Conflictos

Resolucion de Problemas y Manejo de Conflictos
En esta sesion, se profundizara en la identificacion y resolucion de situaciones
conflictivas con los clientes, incluyendo la gestion de quejas y reclamaciones.

1. Técnicas para Identificar y Resolver Conflictos de Manera Efectiva y
Profesional:
o Identificacion de Conflictos:
= Senales de Alerta: Reconocer signos de insatisfaccion o malestar
en los clientes, como expresiones faciales, lenguaje corporal o
tono de voz.
= Escucha Activa: Prestar atencién a los comentarios y
preocupaciones del cliente para comprender completamente el
problema.
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o Técnicas de Resolucion:

= Empatia: Mostrar comprensidon y preocupacidon genuina por la
situacion del cliente.

* Parafraseo: Repetir lo que el cliente ha dicho para asegurar que
se ha entendido correctamente.

* Pregunta y Respuesta: Hacer preguntas clarificadoras para
obtener mas detalles y encontrar la raiz del problema.

= Buscar Soluciones: Proponer varias soluciones posibles y permitir
que el cliente elija la que prefiera.

= Compromiso: Asegurarse de que las promesas hechas al cliente
se cumplan en el tiempo acordado.

2. Estrategias para Manejar Quejas y Garantizar la Satisfaccion del Cliente:
o Manejo de Quejas:

= Escuchar sin Interrumpir: Dejar que el cliente exprese
completamente su queja sin interrupciones.

= Disculpas Sinceras: Ofrecer una disculpa genuina por el
inconveniente, independientemente de quién tenga la culpa.

= Accion Inmediata: Tomar medidas rdpidas para resolver el
problema.

= Compensacion: Ofrecer compensaciones razonables, como
descuentos, reembolsos o productos adicionales.

o Garantizar la Satisfaccion:

= Seguimiento: Verificar con el cliente después de resolver el
problema para asegurarse de que esté satisfecho con la solucién.

= Documentacidn: Registrar la queja y la resolucidn para referencia
futura y para mejorar los procesos internos.

* Mejora Continua: Utilizar las quejas y reclamaciones como
oportunidades para mejorar el servicio y evitar problemas
similares en el futuro.
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Actividades recomendadas

Role-playing para Enfrentar y Resolver Diferentes Tipos de Situaciones Conflictivas:
Descripcidn: Los participantes se dividirdn en parejas o grupos pequefios y realizaran
ejercicios de role-playing para practicar la resolucién de conflictos y el manejo de quejas.
Objetivo: Desarrollar habilidades prdacticas para manejar situaciones conflictivas con
clientes de manera efectiva y profesional.

Escenarios de Role-playing:

Queja por Demora en el Servicio:
o Situacidon: Un cliente se queja porque su comida ha tardado demasiado en llegar.
o Objetivo: Practicar la empatia, ofrecer una disculpa y buscar una solucién rapida.

Reclamacién por Pedido Incorrecto:
o Situacién: Un cliente recibe un pedido incorrecto y estd insatisfecho.
o Objetivo: Practicar la escucha activa, ofrecer una disculpa y corregir el pedido
rapidamente.

Insatisfaccion con la Calidad de la Comida:
o Situacidn: Un cliente se queja de que la comida no esta bien cocida o no cumple
con sus expectativas.
o Objetivo: Practicar cbmo manejar la insatisfacciéon del cliente y ofrecer una
solucién que asegure su satisfaccién.

Cliente Exigente y Dificil:
o Situacidn: Un cliente tiene multiples quejas y es dificil de satisfacer.
o Objetivo: Practicar la paciencia, la gestion del estrés y la busqueda de soluciones
creativas para satisfacer al cliente.

Proceso de Role-playing:

o Asignacion de Roles: Cada participante asumira un rol especifico en el escenario
(cliente, camarero, supervisor).

o Desarrollo de la Interaccién: Realizar la simulacién del escenario, enfocdndose
en las técnicas de resolucion de conflictos y manejo de quejas.

o Evaluacidon y Retroalimentacidn: Discutir los resultados de la simulacién vy
proporcionar retroalimentacidon sobre el desempeiio de cada participante,
destacando las areas de mejora y las fortalezas observadas.
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7. Practica Continua de Todas las Habilidades Aprendidas y Consolidacion de
Conocimientos

Integracion y Aplicacion de Habilidades

Las ultimas horas del curso estdn dedicadas a la practica y evaluacién continua de todas
las habilidades aprendidas. Este tiempo permite consolidar tu aprendizaje a través de la
aplicacion practica en situaciones simuladas de servicio al cliente.

1. Revision y Practica de Técnicas de Servicio, Comunicacion y Resolucion de
Conflictos:
o Técnicas de Servicio:
* Montaje y desmontaje de mesas.
* Presentacidon y recomendacién de menus.
= Servicio personalizado y adaptado a las necesidades del cliente.
o Técnicas de Comunicacion:
= Comunicacién verbal y no verbal efectiva.
* Escucha activa y empatia.
= Manejo de situaciones dificiles con clientes.
o Técnicas de Resolucion de Conflictos:
» |dentificacion de problemas y quejas.
= Estrategias para resolver conflictos de manera efectiva.
= Aseguramiento de la satisfaccion del cliente.
2. Evaluacién Continua para lIdentificar Areas de Mejora y Reforzar el
Aprendizaje:
o Evaluacion de Desempeiio:
= Observacién de practicas y desempefio en situaciones simuladas.
* Retroalimentacion constante por parte de los instructores.
= Autoevaluacién y reflexién personal.
o ldentificaciéon de Areas de Mejora:
» |dentificacion de fortalezas y dreas donde se necesita mas
practica.
» Planificacidn de estrategias para mejorar y perfeccionar técnicas
especificas.
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Actividades recomendadas

Practicas Supervisadas de Servicio Completo en Escenarios Simulados:

Descripcidn: Los participantes realizaran practicas completas de servicio al cliente en
escenarios simulados, abarcando desde la bienvenida del cliente hasta la resolucion de
conflictos y el cierre del servicio.

Objetivo: Consolidar todas las habilidades aprendidas y practicar la aplicacion de
técnicas en un entorno realista.

Escenarios de Practica:
1. Servicio Durante Hora Pico:
e Situacidon: Manejar multiples mesas y pedidos durante una hora pico.
e Objetivo: Practicar la eficiencia, la organizacién y la capacidad para trabajar bajo
presion.

2. Atencion Personalizada a Clientes VIP:
e Situacion: Ofrecer un servicio excepcional a clientes VIP con necesidades y
expectativas especificas.
e Objetivo: Practicar la personalizacién del servicio y la atencidn al detalle.

3. Manejo de Quejas y Reclamaciones:
e Situacion: Resolver quejas de clientes sobre diversos problemas, como pedidos
incorrectos o tiempos de espera prolongados.
e Objetivo: Practicar la resolucion efectiva de conflictos y la gestidn de quejas.

4. Promocion de Especialidades y Recomendaciones:
e Situacidon: Recomendar platos y bebidas a clientes indecisos y promover las
especialidades del dia.
e Objetivo: Practicar la presentacion del mend y las recomendaciones
personalizadas.
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MODULO 3

UA1.- CONCEPTOS BASICOS DE COCTELERIA CLASICA

1. Introduccidn a la Cocteleria Clasica y Principios Basicos de Preparacién

Exploracion de la Historia y Evolucidn de la Cocteleria

En esta sesidn inicial, te sumergirds en el fascinante mundo de la cocteleria, explorando
su evolucién desde sus origenes hasta la actualidad. Ademas, te familiarizards con los
ingredientes bdsicos y utensilios esenciales que todo barman debe conocer.

Actividades recomendadas

1. Presentacion Tedrica que Cubre los Hitos Histéricos Importantes de la
Cocteleria
o Descripcion: Una presentacion detallada que ofrece una visiéon general
de los eventos clave y las tendencias que han dado forma a la cocteleria
a lo largo del tiempo.
o Contenidos:
» Origenes de la Cocteleria:
= Siglo XIX: Los primeros cécteles y la influencia de la cultura
estadounidense.
= Jerry Thomas: Considerado el padre de la mixologia, autor
de "The Bartender's Guide" (1862).
= Erade la Prohibicién:
= 1920-1933: La Prohibicién en Estados Unidos y su impacto
en la cocteleria.
= Speakeasies: Bares clandestinos y la creatividad en la
preparacion de cocteles.
= Revival de la Cocteleria Clasica:
= Finales del siglo XX: Renacimiento de los cdcteles cldsicos.
= Movimientos Modernos: La cocteleria artesanal y el uso
de ingredientes frescos y técnicas innovadoras.
o Hitos y Tendencias Recientes:
= Siglo XXI: La cocteleria molecular y el uso de la tecnologia en la
preparacién de cdcteles.
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= Sostenibilidad: El enfoque en practicas sostenibles y ecoldgicas
en los bares.

Demostracion Practica de los Utensilios Basicos de Cocteleria, Explicando su
Uso y Mantenimiento
o Descripcion: Una demostracién en vivo que muestra los utensilios
esenciales utilizados en la cocteleria, explicando cémo utilizarlos
correctamente y cdmo mantenerlos en buen estado.
o Utensilios Esenciales:
= Coctelera (Shaker):
» Tipos: Boston shaker, cobbler shaker y french shaker.
= Uso: Como mezclar y enfriar los ingredientes
adecuadamente.
= Mantenimiento: Limpieza y almacenamiento.

= Colador (Strainer):
= Tipos: Julep strainer y hawthorne strainer.
= Uso: Filtrado de cdcteles para eliminar hielo y pulpa.
= Mantenimiento: Limpieza y almacenamiento.

* Medidor (Jigger):
= Uso: Medicién precisa de los ingredientes liquidos.
= Mantenimiento: Limpieza y calibracién.

= Mortero (Muddler):
= Uso: Machacar ingredientes frescos como hierbasy frutas.
= Mantenimiento: Limpieza y cuidado para evitar la
contaminacién cruzada.

* Cucharilla de Bar (Bar Spoon):
= Uso: Mezclar cocteles y medir pequefias cantidades de
ingredientes.
= Mantenimiento: Limpieza y almacenamiento.

* Picadora de Hielo y Pinzas:

= Uso: Preparacion y manejo del hielo.
= Mantenimiento: Limpieza y cuidado.
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IMAGEN REPRESENTATIVA DE UTENSILIOS DE COCTELERIA
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2. Conocimiento y Manejo de los Utensilios de Cocteleria

Dominio de las Herramientas del Barman

Aprenderas a manejar herramientas esenciales como cocteleras, jiggers y coladores.
Este conocimiento es fundamental para la preparacion de cécteles de manera eficiente
y precisa.

Actividades recomendadas

1. Practicas Guiadas en el Uso de Cocteleras y Jiggers para Medir y Mezclar
Ingredientes Correctamente
o Descripcion: Una serie de practicas dirigidas para aprender a utilizar
cocteleras y jiggers de manera precisa y eficiente.
o Pasosy Procedimientos:
= Uso de la Coctelera (Shaker):

Tipo de Montaje Técnica de Agitado Desmontaje

Coctelera

Boston Combinar las dos Cdémo agitar Separar las piezas

Shaker piezas (vaso de vidrio adecuadamente para sin derramar el
o metal y lata de mezclar y enfriar los contenido.
metal). ingredientes.

Cobbler Ensamblar las tres Agitar hasta enfriar Quitar la tapa vy el

Shaker piezas (vaso de adecuadamente. colador para verter
metal, colador el coctel.
integrado y tapa).

Combinar las dos Agitar adecuadamente Separar las piezas
piezas (similar al para una mezcla con cuidado.
Boston shaker). homogénea.

= Uso del Jigger:
* Mediciéon Precisa: Cémo usar el jigger para medir
cantidades exactas de liquidos.
= Técnica de Vertido: Verter el liguido medido en la
coctelera sin derramar.
= Calibracidon: Asegurarse de que el jigger esté calibrado
correctamente para medidas precisas.
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o Practica:
= Montar y Agitar: Los participantes practicaran montando y
agitando cocteleras con agua para simular la preparacion de
cocteles.
= Medir y Verter: Los participantes usaran jiggers para medir y
verter liquidos en cocteleras, enfocandose en la precision.

Ejercicios Practicos para Familiarizarte con el Uso de Coladores y su
Importancia en la Cocteleria
o Descripcion: Ejercicios practicos que enseian el uso de diferentes tipos
de coladores y su importancia en la preparacién de cécteles.
o Pasos y Procedimientos:
* Uso del Hawthorne Strainer:
= Montaje: Colocar el colador sobre la coctelera después de
agitar.
= Técnica de Colado: Verter el cActel a través del colador
para eliminar hielo y pulpa.

= Uso del Julep Strainer:
= Montaje: Colocar el colador en el vaso mezclador después
de remover.
= Técnica de Colado: Verter el céctel a través del colador
para obtener una bebida clara.

= Uso del Fine Strainer (Colador Fino):
= Montaje: Sostener el colador fino sobre el vaso de
servicio.
= Técnica de Doble Colado: Verter el céctel a través del
colador principal y luego a través del colador fino para
eliminar pequefias particulas.
o Practica:
= Colado Basico: Los participantes practicaran colando agua de una
coctelera a un vaso usando diferentes coladores.
= Doble Colado: Los participantes practicaran la técnica de doble
colado para asegurar la claridad del céctel.
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3. Técnicas Basicas de Mezclado y Maceracion

Perfeccionamiento de Técnicas de Preparacion
Profundizardas en técnicas de mezclado como agitar y remover, asi como en la
maceracion de ingredientes para extraer sabores éptimos.

Actividades recomendadas

1. Demostraciones Practicas de Agitado y Removido
o Descripcion: Aprenderas las diferencias entre agitar y remover, y cémo
aplicar cada técnica para obtener los mejores resultados en la
preparacion de cocteles.

Demostracion de Técnicas:

1.- Técnicas de Preparacion de Cocteles

Elemento Agitar (Shaking) Remover (Stirring) Maceracion de
Ingredientes

olo[=1ile) Incorporar aire, Mezclar suavemente Extraer los aceites

enfriar rdpidamente sin incorporar aire, esenciales y sabores de

y mezclar bien los manteniendo la frutas, hierbas y otros

ingredientes

claridad del coctel

ingredientes frescos

Método Utilizar una coctelera Utilizar un  vaso Utilizar un  mortero
(Boston, Cobbler o mezclador y una (muddler)
French) cuchara de bar
1. Preparacion: 1. Preparacion: 1. Preparacion: Colocar

Afadir hielo y los
ingredientes a la
coctelera.

2. Agitado:

vigorosamente

Agitar

Afadir hielo y los
ingredientes al vaso
mezclador.

2. Remover: Remover

suavemente con la

los ingredientes frescos
(e.g., menta, frutas,
hierbas) en el fondo de
un vaso.

2. Maceracion: Presionar

durante 10-15 cuchara de bar y girar suavemente el
segundos. durante 30-45 mortero para liberar los
3. Colado: Usar un segundos. aceites y jugos.

colador Hawthorne
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para verter el cdctel
en el vaso de servicio.

Cécteles con jugos,
siropes, cremas y
claras de huevo (e.g.,
Daiquiri, Margarita,
Whisky Sour)

Los participantes
practicaran agitando
cocteles usando una
coctelera con agua o
mezclas no

alcohdlicas.

3. Colado: Usar un
colador Julep para
verter el coctel en el
vaso de servicio.
Cocteles con licores e
ingredientes que no
requieren agitacién
(e.g., Martini,
Manhattan, Negroni)
Los participantes
practicaran
removiendo cocteles
en un vaso
mezclador,
enfocandose en la
técnica y el tiempo
adecuado.

E@

BLUE LAGOON

L

MOJITO

COSMOPOLITAN

B-52

BLOODY MARY
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3. Adicién de Liquidos:
Afadir
ingredientes

los demas
liquidos
para completar el coctel.
Cocteles como Mojito,
Old

Caipirinha

Fashioned,

Maceracion Bdasica: Los
participantes practicaran
macerar ingredientes

como menta y citricos en

un vaso.
Combinacién de
Técnicas: Los
participantes creardn

cocteles que requieran
tanto maceracion como
agitado o removido,
entendiendo cémo cada
técnica contribuye al

sabor final.

MARTINI

A

PINA COLADA
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7. Preparacion de Cécteles Clasicos

Maestria en Cdcteles Clasicos

Durante estas sesiones, te enfocards en la preparacién de varios cocteles cldsicos,
incluyendo sours, highballs, martinis, daiquiris, margaritas, mojitos, caipirinhas y pifa
colada. Aprenderas las recetas estandar y técnicas de preparacién especificas para cada
coctel.

L/ |
- A o o\ A B A A & %
] R e =

f =
p

Actividades recomendadas

1. Talleres Practicos donde Prepararas Cada Tipo de Cdctel

o Descripcion: Talleres practicos donde los participantes aprenderdn vy
practicaran la preparacién de cécteles cldsicos, siguiendo recetas
estandar y aplicando técnicas especificas.

o Cocteles Clasicos a Preparar:

Ingredientes Técnica Pasos
Whisky, jugo de Agitar 1. Medir y afiadir todos los
limon, jarabe ingredientes en la coctelera.
simple, clara de 2. Agitar en seco si se usa clara de
huevo (opcional) huevo.

3. Aihadir hielo y agitar
vigorosamente.
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Highballs

Margaritas

Caipirinhas

Coladas

Ginebra, agua Construir
tonica, rodaja de
lima o limén

Ginebra o vodka, Remover
vermut seco,

aceituna o twist de

limon

Ron blanco, jugo Agitar
de limédn, jarabe
simple

Tequila, triple sec, Agitar
jugo de lima, sal
para el borde

Ron blanco, jugo Macerary
de lima, azucar, construir
hojas de menta,

soda

Cachaga, azucar, Macerar
lima

Ron blanco, crema Mezclar
de coco, jugo de
pifa
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4. Colar en un vaso old fashioned
con hielo.

1. Llenar un vaso highball con
hielo.

2. Verter la ginebra sobre el hielo.
3. Completar con agua ténica 'y
decorar con una rodaja de lima o
limon.

1. Llenar un vaso mezclador con
hielo.

2. Afadir la ginebra/vodka y el
vermut.

3. Remover suavemente y colar en
una copa de Martini.

4. Decorar con una aceituna o twist
de limon.

1. Aiadir todos los ingredientes en
la coctelera con hielo.

2. Agitar vigorosamente y colar en
una copa de coctel.

1. Frotar el borde del vaso con una
rodaja de lima y sumergir en sal.
2. Aidadir todos los ingredientes en
la coctelera con hielo.

3. Agitar y colar en el vaso
preparado.

1. Macerar suavemente las hojas
de menta con el azucar y el jugo de
lima.

2. Aiadir hielo y el ron.

3. Completar con soda y remover
ligeramente.

1. Cortar la lima en trozos y
macerar con el azucar.

2. Anadir hielo y la cachaga.

3. Remover bien y servir.

1. Afadir todos los ingredientes en
una licuadora con hielo.

2. Mezclar hasta obtener una
textura suave y cremosa.

3. Servir en un vaso grande y
decorar con una rodaja de pifia o
cereza.
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2. Degustacion y Analisis Critico de los CActeles para Evaluar la Técnica y el Sabor
o Descripcion: Después de preparar cada céctel, los participantes
degustaran y analizaran criticamente los resultados para evaluar la
técnicay el sabor.
o Pasos y Procedimientos:
= Degustacion Guiada:
* Probar cada céctel preparado.
» Evaluar el equilibrio de sabores, la presentacién y la
técnica utilizada.
= Andlisis Critico:
= Discutir en grupo lo que funcioné bien y lo que podria
mejorarse.
= Identificar cualquier desviacién de la receta estandar y su
impacto en el sabor final.
» Retroalimentacion Constructiva:
* Recibir comentarios de los instructores y companeros.
= Hacer ajustes en la técnica y la receta segun sea necesario.

8. Innovacion y Creatividad en la Cocteleria

Exploracion de la Creatividad en Cdocteles
Esta seccidon se dedicara a fomentar tu creatividad, animdndote a experimentar con
ingredientes innovadores y a desarrollar tus propias variaciones de cécteles clasicos.

Actividades recomendadas

1. Experimentacidon Guiada con Diferentes Ingredientes y Técnicas
o Descripcion: Esta actividad se centrard en explorar nuevos sabores y
técnicas para crear cécteles Unicos. Guiado por los instructores,
experimentaras con una variedad de ingredientes frescos, infusiones y
técnicas modernas.
o Pasos y Procedimientos:
= Seleccion de Ingredientes:
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= Frutas y Hierbas: Fresas, albahaca, cilantro,
jalapenos, etc.

» Especias y Jarabes: Cardamomo, jengibre,
jarabe de lavanda, sirope de agave.

= Licores y Aguardientes: Mezcal, licor de flor
de sauco, amaro, etc.

= Técnicas Modernas:

» Infusiones Rapidas: Usar sifones de crema
para infundir sabores en licores rapidamente.
Uso de
clarificacion para cécteles

= Clarificacion: técnicas de

mas suaves Yy
estéticamente agradables.

» Espumas y Aires: Uso de lecitina de soja
para crear espumas y aires que agreguen una
dimensidn adicional a los cécteles.

o Practica:

= Combinacion de Sabores: Los participantes
mezclaran  diferentes ingredientes para
descubrir combinaciones de sabores unicos.

= Aplicacion de Técnicas: Utilizaran técnicas
modernas para preparar y presentar los

cocteles de manera innovadora.

2. Creacidon y Presentacion de tus Propias
Recetas de Cocteles Ante el Grupo

o Descripcidn: Los participantes crearan sus
propias recetas de cécteles utilizando los

ingredientes y técnicas exploradas
previamente, y presentardn sus creaciones ante
el grupo.

o Pasos y Procedimientos:

» Desarrollo de Recetas:

* Conceptualizacidn: Pensar en un tema o
concepto para el céctel.
= Seleccion de

Ingredientes: Elegir

ingredientes que se alineen con el concepto.
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= Prueba y Error: Ajustar las cantidades y técnicas hasta
lograr el equilibrio perfecto.
* Preparacion del Céctel:
= Medicion y Mezcla: Medir los ingredientes y mezclar
utilizando las técnicas adecuadas.
* Presentacion: Decorar y presentar el céctel de manera
atractiva y coherente con el concepto.
* Presentacion al Grupo:
= Descripcion del Coctel: Explicar el concepto, los
ingredientes utilizados y las técnicas aplicadas.
= Degustacion y Retroalimentacion: Los participantes
degustardn los cocteles y proporcionaran
retroalimentacién constructiva

9. Practica Continua de Todas las Habilidades Aprendidas y Consolidacion

Consolidacion y Aplicacion de Conocimientos

Las ultimas horas del curso se centraran en la aplicacién practica de todas las técnicas
aprendidas. Tendras la oportunidad de preparar una variedad de cdcteles, recibir
retroalimentacién continua y perfeccionar tus habilidades a través de la repeticion y la
practica.

Actividades recomendadas

1. Preparacion Repetida de Diversos Cdcteles para Afianzar las Técnicas
Aprendidas
o Descripcion: Los participantes prepararan repetidamente una seleccion
de cécteles cldsicos y creativos para consolidar las técnicas de
preparacién, mezclado, maceracién y presentacion.

o Cocteles a Preparar:
= Clasicos: Sours, highballs, martinis, daiquiris, margaritas, mojitos,
caipirinhas y pifia coladas.
= Creativos: Cocteles desarrollados durante la sesién de innovacion
y creatividad.

o Pasos y Procedimientos:
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= Seleccion de Cdcteles: Cada participante seleccionard una
variedad de cécteles para preparar.

= Preparacion: Medir y mezclar los ingredientes, aplicar las técnicas
de agitado, removido, maceracidn y presentacién adecuadas.

= Repeticidn: Preparar cada cdctel varias veces para mejorar la
precisidn y la consistencia.

Evaluaciones Regulares y Retroalimentacion Constructiva para Identificar
Areas de Mejora y Celebrar los Exitos.

o Descripcion: Evaluaciones periddicas del desempeiio de cada
participante con retroalimentacion detallada para mejorar las técnicas y
asegurar la calidad de los cécteles.

o Pasos y Procedimientos:
* Observacion y Evaluacion:
= Instructores y Compafieros: Los instructores vy
compaiieros observardn la preparacién de los cécteles,
tomando notas sobre la técnica, la presentacion y el sabor.

= Criterios de Evaluacion:
= Precision: Medicién exacta de los ingredientes.
= Técnica: Aplicaciéon correcta de técnicas de agitado,
removido, maceracion, etc.
= Presentacion: Apariencia y decoracion del céctel.
= Sabor: Equilibrio y armonia de sabores.

* Retroalimentacién Constructiva:

= Comentarios Detallados: Proporcionar comentarios
especificos sobre lo que se hizo bien y qué podria
mejorarse.

» Sugerencias Practicas: Ofrecer sugerencias y consejos
practicos para mejorar la técnica y el resultado final.

= Reconocimiento de Logros: Celebrar los éxitos y los
progresos de cada participante.
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UA2.- COMUNICACION Y TRABAJO EN EQUIPO

1. Introduccidn a la Comunicacidn Efectiva y el Trabajo en Equipo

Exploracion de la Comunicacidn y el Trabajo en Equipo
Comenzards el curso con una introduccién a la importancia critica de una comunicacion
efectiva y un trabajo en equipo eficaz. Se discutiran los fundamentos de cdémo
comunicarse claramente y como estas habilidades impactan en el éxito de los equipos.
Contenidos
1. Definicidn e Importancia de la Comunicacion Efectiva:
o Definicion:
= Comunicacién efectiva es el proceso de intercambio de
informacién de manera clara y comprensible para todas las partes
involucradas.
o Importancia:
» Facilita la comprension y la colaboracién.
= Reduce errores y malentendidos.
* Mejora la toma de decisiones y la eficiencia.
= Fomenta relaciones positivas y la confianza entre los miembros
del equipo.

2. Principios Bdsicos del Trabajo en Equipo y su Relevancia en Entornos
Profesionales y Personales:
o Definicion:
= El trabajo en equipo es la colaboracién y el esfuerzo conjunto de
un grupo de personas para lograr un objetivo comun.
o Importancia:
*= Potencia las habilidades individuales y colectivas.
* Facilita la resolucion de problemas y la innovacién.
= Mejora la moral y la satisfaccion laboral.
* Fomenta un sentido de pertenencia y compromiso con los
objetivos del grupo.

Actividades recomendadas

1. Presentacion Tedrica sobre Comunicacion y Trabajo en Equipo:
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o Descripcion: Una presentaciéon que cubre los conceptos bdsicos y la
importancia de la comunicacién efectiva y el trabajo en equipo.
o Temas a Cubrir:
* Elementos de la Comunicacién: Emisor, receptor, mensaje, canal
y retroalimentacioén.
= Barreras de la Comunicacion: Barreras fisicas, psicoldgicas,
semanticas y fisiologicas.
= Caracteristicas de la Comunicacion Efectiva: Claridad, concision,
coherencia, cortesia y retroalimentacion.
= Principios del Trabajo en Equipo: Objetivos comunes, roles y
responsabilidades claras, comunicacién abierta, confianza mutua
y resolucion de conflictos.

Discusidon en Grupo para Compartir Experiencias y Perspectivas sobre Estos
Temas:

o Descripcion: Una sesion interactiva donde los participantes compartiran
sus experiencias y perspectivas sobre la comunicacién efectiva y el
trabajo en equipo.

o Pasos y Procedimientos:

* Introduccion a la Discusién:

= Explicar el propdsito de la discusidn y las reglas basicas
para una conversacion respetuosa y constructiva.

= Temas de Discusion:

= Experiencias Personales: Compartir ejemplos de
situaciones en las que una comunicacion efectiva o
deficiente impacté en el resultado de un proyecto.

= Importancia del Trabajo en Equipo: Discutir ejemplos de
como el trabajo en equipo ha contribuido al éxito en
entornos profesionales y personales.

» Desafios y Soluciones: Identificar desafios comunes en la
comunicacion y el trabajo en equipo, y proponer
soluciones para superarlos.

= Conclusion de la Discusion:

= Resumir los puntos clave discutidos y destacar las mejores

practicas compartidas por los participantes

105



AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURACION

2. Desarrollo de Habilidades de Comunicacién Verbal y No Verbal

Fortalecimiento de la Comunicacidén Interpersonal
Esta hora se enfoca en técnicas practicas para mejorar tu comunicacion verbal y no
verbal, esenciales para transmitir mensajes de manera clara y efectiva.

1. Técnicas para la Articulacion Clara de Ideas:
o Claridad y Concision:
* Uso de un Lenguaje Claro: Evitar jergas y tecnicismos
innecesarios.
» Estructura del Mensaje: Organizar las ideas de manera légica y
secuencial.
» Simplicidad: Utilizar frases cortas y directas.
o Técnicas de Articulacion:
* Pronunciacion: Hablar claramente y pronunciar correctamente
las palabras.
= Tono y Volumen: Ajustar el tono y volumen de la voz segun el
contexto y la audiencia.
= Ritmo y Pausas: Controlar el ritmo del habla y usar pausas para
enfatizar puntos importantes.

2. El Papel del Lenguaje Corporal y las Seiiales No Verbales en la Comunicacién:
o Lenguaje Corporal:
» Postura: Mantener una postura abierta y segura.
= Gestos: Utilizar gestos naturales para complementar el mensaje
verbal.
= Expresiones Faciales: Alinear las expresiones faciales con el
contenido del mensaje.

o Seiales No Verbales:
= Contacto Visual: Mantener contacto visual para mostrar interésy
sinceridad.
= Proximidad: Respetar el espacio personal del interlocutor.
= Escucha Activa: Mostrar interés a través de seinales no verbales
como asentir con la cabeza y sonreir.
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Actividades recomendadas

1. Role-playing para Practicar y Observar la Comunicaciéon Verbal y No Verbal:
o Descripcidn: Ejercicios de role-playing donde los participantes practican
la comunicacion verbal y no verbal en diferentes escenarios.
o Objetivo: Mejorar las habilidades de comunicacién mediante la practica
y la observacién.
o Escenarios de Role-playing:
» Escenario 1: Presentacion de una Idea en una Reunion:
= Descripcion: Un participante presenta una idea a un
grupo, utilizando técnicas de comunicacidon verbal y no
verbal.
= Objetivo: Practicar la claridad y la estructura del mensaje,
y el uso efectivo del lenguaje corporal.
* Escenario 2: Resolucién de un Conflicto:
= Descripcion: Dos participantes simulan una conversacion
para resolver un conflicto, aplicando técnicas de escucha
activa y empatia.
= Objetivo: Practicar la comunicacién asertiva y la
interpretacion de sefiales no verbales.
= Escenario 3: Dar y Recibir Feedback:
= Descripcion: Un participante da feedback a otro sobre un
desempefiio reciente, utilizando técnicas constructivas y
un lenguaje positivo.
= Objetivo: Practicar la articulacién clara y el manejo de

reacciones no verbales.
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2. Retroalimentacién Grupal para Mejorar las Técnicas de Comunicacidon Basada
en las Observaciones de los Compaiieros y Facilitadores:
o Descripcion: Después de cada ejercicio de role-playing, los participantes
recibirdn retroalimentacion de sus companeros y facilitadores.
o Pasos y Procedimientos:
= Observacion y Notas:
= Participantes: Observar a sus compaferos durante los
ejercicios y tomar notas sobre la efectividad de la
comunicacion verbal y no verbal.
* Facilitadores: Proporcionar observaciones expertas sobre
el desempefio de los participantes.
* Retroalimentacion:
= Comentarios Positivos: Destacar los aspectos positivos y
efectivos de la comunicacion.
» Areas de Mejora: Sefialar areas especificas donde se
puede mejorar.
» Sugerencias Practicas: Ofrecer consejos y estrategias para
mejorar las habilidades de comunicacion.
= Reflexion Personal:
= Autoevaluacion: Los participantes reflexionardn sobre su
propio desempeiio y anotaran las areas que necesitan mas
practica.

3. Dindamicas de Trabajo en Equipo y Colaboracion

Practicas de Colaboracion en Equipo
Aprenderas sobre los principios del trabajo en equipo a través de ejercicios que
fomentan la colaboracién activa y la confianza mutua entre los miembros del equipo.

1. Estrategias para Construir y Mantener Equipos Efectivos:
o Definicion de Objetivos Claros: Asegurarse de que todos los miembros
del equipo comprendan y compartan los objetivos del grupo.
o Roles y Responsabilidades: Asignar roles claros y responsabilidades
especificas para cada miembro del equipo.
o Comunicacidn Abierta: Fomentar una comunicacion constante y abierta
entre todos los miembros del equipo.
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o Confianza y Respeto: Construir un entorno de confianza y respeto
mutuo, donde todos los miembros se sientan valorados.

o Resolucion de Conflictos: Establecer métodos efectivos para resolver
conflictos y manejar desacuerdos dentro del equipo.

o Reconocimiento y Recompensas: Reconocer y recompensar los logros y
esfuerzos individuales y del equipo.

2. Dinamicas de Grupo para Mejorar la Cooperacion y el Rendimiento del Equipo:

o Juegos de Confianza: Actividades disefiadas para construir confianza y
cohesion entre los miembros del equipo.

o Tareas Colaborativas: Proyectos que requieren la cooperacion y el
trabajo conjunto de todos los miembros del equipo.

o Resolucién de Problemas en Grupo: Ejercicios que desafian al equipo a
trabajar juntos para resolver problemas complejos.

o Feedbacky Retroalimentacion: Crear un espacio donde los miembros del
equipo puedan dar y recibir feedback constructivo.

Actividades Recomendadas

1. Proyectos Practicos en Equipos Pequeiios para Aplicar Técnicas de
Colaboracion:

o Descripcion: Los participantes se dividirdn en equipos pequefios para
trabajar en proyectos prdacticos que requieren colaboracién vy
coordinacion.

o Objetivo: Aplicar estrategias de colaboracidn y trabajo en equipo para
lograr objetivos comunes.

o Proyectos Propuestos:

» Construccion de un Prototipo: Utilizando materiales basicos,
cada equipo construira un prototipo de un producto innovador.

* Planificacion de un Evento: Cada equipo planificard un evento
ficticio, asignando roles y responsabilidades, y creando un plan
detallado.

= Solucion de un Problema Social: Identificar un problema social y
desarrollar un plan de accién para abordarlo, utilizando la
colaboracién y el pensamiento creativo.
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o Pasos y Procedimientos:

= Definicion del Proyecto: Explicar el proyecto y sus objetivos.

*  Formacion de Equipos: Dividir a los participantes en equipos
pequenos.

= Asignacion de Roles: Asignar roles y responsabilidades dentro de
cada equipo.

= Ejecucidn del Proyecto: Trabajar en el proyecto, fomentando la
comunicacion y la cooperacion.

* Presentacion de Resultados: Cada equipo presentara su proyecto
final al grupo.

2. Reflexiones Guiadas para Evaluar la Dindamica y la Eficacia del Equipo:
o Descripcion: Después de completar los proyectos, los equipos
participaran en reflexiones guiadas para evaluar su dindmica y eficacia.
o Objetivo: Reflexionar sobre el desempefio del equipo y aprender de la
experiencia.

o Pasos y Procedimientos:
= Discusion en Equipo: Cada equipo se reunird para discutir lo que
funciond bien y lo que podria mejorarse.
* Preguntas de Reflexion:
= ¢Qué estrategias de colaboracion fueron mas efectivas?
= ¢COmo manejaron los conflictos o desacuerdos?
=  ¢Qué roles y responsabilidades se asignaron y cémo se
gestionaron?
= ¢COmo podrian mejorar la comunicacion y la coordinacion
en el futuro?
= Compartir Reflexiones: Cada equipo compartira sus reflexiones
con el grupo mas grande.
* Feedback de los Facilitadores: Los facilitadores proporcionaran
feedback constructivo y sugerencias para mejorar las dindmicas
de equipo.
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4. Estrategias para la Resolucidon Constructiva de Conflictos

Manejo y Resolucidn de Conflictos

Esta sesidn te equipard con herramientas para identificar, manejar y resolver conflictos

dentro de un equipo, asegurando un ambiente de trabajo armdnico y productivo.

1. Identificacidn de las Causas Comunes de Conflictos en Equipos:

(@]

Diferencias de Personalidad: Diferentes estilos de comunicacién vy
comportamiento pueden generar malentendidos.

Falta de Claridad en Roles y Responsabilidades: La ambigliedad en las
funciones puede causar frustracion y conflictos.

Problemas de Comunicacion: La falta de comunicacidn abierta y efectiva
puede llevar a suposiciones incorrectas y tensiones.

Competencia por Recursos: La competencia por recursos limitados
(tiempo, dinero, apoyo) puede generar conflictos.

Objetivos y Prioridades Divergentes: Diferencias en las metas y
prioridades del equipo o individuales pueden causar desacuerdos.

2. Métodos Efectivos para la Resolucion Constructiva de Conflictos:

o Escucha Activa: Escuchar con

‘. atencién a todas las partes involucradas,
¥4 mostrando empatia y comprension.

o Comunicacion Asertiva: Expresar
pensamientos y sentimientos de manera
claray respetuosa.
o Mediacién: Utilizar un mediador
neutral para ayudar a las partes a llegar a
una solucion mutuamente aceptable.
o Negociacidn: Buscar soluciones que
satisfagan los intereses de todas las partes
a través del dialogo y el compromiso.
o Colaboracion: Trabajar juntos para
encontrar una solucidon creativa que
beneficie a todos.
o Compromiso: Cada parte cede en
algunos aspectos para llegar a un acuerdo
aceptable.
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Actividades Recomendadas

1. Simulaciones de Conflictos para Practicar Técnicas de Resolucion:

o Descripcion: Los participantes se involucraran en simulaciones que
recrean conflictos comunes en un entorno de equipo, utilizando técnicas
de resolucidn aprendidas.

o Objetivo: Practicar la identificacién y resolucién de conflictos en un
entorno controlado.

o Simulaciones Propuestas:

= Simulacidén 1: Conflicto por Recursos:
» Situaciéon: Dos miembros del equipo compiten por el
mismo recurso limitado.
* Objetivo: Practicar la negociacién y el compromiso.
* Simulacidn 2: Diferencias de Personalidad:
= Situacidon: Dos miembros del equipo tienen estilos de
comunicacion muy diferentes y no se entienden.
* Objetivo: Practicar la escucha activa y la comunicacidn
asertiva.
* Simulacidn 3: Falta de Claridad en Roles:
= Situacién: Confusién sobre las responsabilidades en un
proyecto lleva a frustraciones y desacuerdos.
= Objetivo: Practicar la mediacién y la clarificacion de roles.
* Simulacién 4: Objetivos Divergentes:
* Situacién: Los miembros del equipo tienen diferentes
prioridades y objetivos que generan tensiones.
= Objetivo: Practicar la colaboracion y la busqueda de una
solucion comun.

o Pasos y Procedimientos:

= Asignacion de Roles: Asignar a los participantes diferentes roles
en las simulaciones.

» Desarrollo de la Simulacidn: Realizar la simulacién, aplicando las
técnicas de resolucién de conflictos.

= Observacion y Evaluacion: Los facilitadores y compafieros
observaran y evaluaran la efectividad de las técnicas utilizadas.
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2. Analisis de Grupo sobre las Estrategias Utilizadas y su Efectividad:

O

Descripcion: Después de las simulaciones, los participantes analizaran las
estrategias utilizadas y evaluaran su efectividad.
Objetivo: Reflexionar sobre las practicas de resolucion de conflictos y
aprender de la experiencia.
Pasos y Procedimientos:
= Discusiéon en Grupo:
» Experiencias: Cada participante compartira su experiencia
durante la simulacion.
= Estrategias Utilizadas: Identificar qué estrategias se
utilizaron y cémo funcionaron.
» Desafios y Soluciones: Discutir los desafios encontrados y
como se resolvieron.
* Preguntas de Reflexion:
= ¢Qué técnicas de resolucidon de conflictos fueron mads
efectivas?
= (Qué podrias hacer de manera diferente en futuras
situaciones de conflicto?
= ¢COmo puedes aplicar estas técnicas en tu entorno de
trabajo real?
= Retroalimentacién Constructiva:
= Los facilitadores proporcionaran comentarios detallados
sobre el desempeno de los participantes.
= Sugerencias y consejos para mejorar la resoluciéon de

conflictos en el futuro.
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5. Consolidacién de Habilidades y Plan de Accion para la Mejora Continua

Evaluacion y Planificacion para el Futuro

En la dltima hora del curso, revisards lo aprendido y desarrollaras un plan de acciéon
personalizado para la mejora continua de tus habilidades de comunicacién y trabajo en
equipo.

Contenidos
1. Evaluacion de Habilidades de Comunicacién y Colaboracion Desarrolladas
Durante el Curso:
o Autoevaluacion:
= Reflexionar sobre las habilidades adquiridas y los logros
obtenidos durante el curso.
» Identificar fortalezas y dreas de mejora en la comunicacion y el
trabajo en equipo.
o Evaluacion por Parte de Facilitadores y Companeros:
= Recibir comentarios y evaluaciones detalladas de los facilitadores.
= Obtener retroalimentaciéon de compaferos sobre el desempefo
en actividades y simulaciones.
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2. Estrategias para la Mejora Continua y el Desarrollo Personal y Profesional:
o Establecimiento de Metas:
= Definir metas especificas, medibles, alcanzables, relevantes y
temporales (SMART) para la mejora continua.
o Recursos y Herramientas:
» |dentificar recursos y herramientas disponibles para el desarrollo
continuo (libros, cursos, mentorias, etc.).
o Planificacion del Desarrollo Personal:
= Crear un plan de acciéon detallado para el desarrollo de
habilidades de comunicacidn y colaboracidn.
o Monitoreo y Evaluacion:
= Establecer un sistema para monitorear el progreso y evaluar
regularmente las metas alcanzadas.

Actividades Recomendadas

1. Sesion de Retroalimentacion donde Discutirds tu Progreso y Recibiras
Comentarios Constructivos:
o Descripcion: Una sesidn interactiva donde los participantes recibiran
retroalimentacién sobre su desempefio a lo largo del curso.
o Objetivo: Evaluar el progreso personal y obtener comentarios
constructivos para futuras mejoras.
o Pasos y Procedimientos:
= Autoevaluacion:

= Los participantes completaran una autoevaluacién de sus
habilidades de comunicacién y colaboracion.

= Evaluacion por Parte de Facilitadores:

= Los facilitadores proporcionaran comentarios detallados
sobre el desempeno de cada participante.

* Feedback de Compaiieros:

* Los compafieros compartiran sus observaciones y
comentarios sobre la colaboracién y la comunicacién en
equipo.

= Discusion en Grupo:

= Reflexionar sobre el progreso y discutir dreas de mejora y

éxitos alcanzados.
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2. Desarrollo de un Plan de Accidn Personal para Seguir Avanzando en las
Habilidades Adquiridas:

o Descripcion: Los participantes crearan un plan de accién personalizado
para continuar mejorando sus habilidades de comunicacion y trabajo en
equipo.

o Objetivo: Establecer metas claras y pasos especificos para el desarrollo
continuo.

o Pasosy Procedimientos:

» Definicion de Metas:
= Establecer metas SMART para el desarrollo personal y
profesional.
» |dentificacion de Recursos y Herramientas:
= Buscar recursos (cursos, libros, mentorias) que ayuden a
alcanzar las metas.
» Planificacion de Acciones:
= Crear un plan detallado que incluya pasos especificos y un
cronograma para alcanzar cada meta.
* Monitoreo del Progreso:
= Establecer un sistema para monitorear el progreso y
ajustar el plan segun sea necesario.
= Evaluacion Regular:
» Programar evaluaciones regulares para revisar el progreso
y ajustar las estrategias
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UA3.- PROYECTO FINAL Y EVALUACION

1. Introduccioén a la Planificacion de Eventos Culinarios

Objetivos y Planificacion del Evento

Iniciards el proyecto final con una sesidon dedicada a la planificacion de un evento
culinario. Aprenderas a seleccionar y planificar un menu variado, considerando aspectos
como la disponibilidad de ingredientes, preferencias de los invitados, y equilibrio
nutricional.

Actividades Recomendadas

1. Planificacion Colaborativa del Evento y Seleccion del Menu:

o Descripcidn: Trabajards en equipo para planificar todos los aspectos del
evento culinario, desde la selecciéon del menu hasta la organizacién del
espacio de trabajo.

o Objetivo: Crear un plan detallado y coordinado para asegurar el éxito del
evento culinario.

o Pasos y Procedimientos:

= Definicion del Objetivo del Evento:
= Determinar el tipo de evento (cena formal, buffet, cdctel,
etc.).
» Establecer los objetivos del evento (celebracién,
networking, presentacién de nuevos productos, etc.).
= Andlisis de la Audiencia:
» |dentificar las preferencias y restricciones dietéticas de los
invitados.
= Considerar el nUmero de asistentes y sus expectativas.
= Seleccion del Menu:
= Proponer una variedad de platos que incluyan entradas,
platos principales, guarniciones y postres.
= Asegurar un equilibrio entre diferentes tipos de
ingredientes (proteinas, carbohidratos, vegetales) y
estilos culinarios (tradicional, moderno, fusion).
= Confirmar la disponibilidad de ingredientes y la viabilidad
del menu propuesto.
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= Organizacidn del Trabajo en Equipo:

= Dividir las tareas de acuerdo con las habilidades y
fortalezas de cada miembro del equipo.

= Asignar roles especificos, como coordinador del mend,
encargado de compras, chef de cada seccion, decorador,
etc.

= Establecer un cronograma detallado para la preparacion y
ejecucion del evento.

Asignacion de Tareas Especificas a Cada Miembro del Equipo para Garantizar
una Distribucidn Eficiente del Trabajo:
o Descripcion: Organizar al equipo para que cada miembro tenga claras sus
responsabilidades y tareas, asegurando una colaboracién efectiva.
o Objetivo: Distribuir el trabajo de manera equitativa y eficiente para
aprovechar al maximo las habilidades individuales.
o Pasos y Procedimientos:
» Evaluacion de Habilidades:
* |dentificar las habilidades y experiencias de cada miembro
del equipo.
= Asignar tareas basadas en estas habilidades para
maximizar la eficiencia.
= Creacion de un Plan de Trabajo:
= Desglosar cada tarea en pasos manejables y establecer
plazos especificos.
= Asegurar que todos los miembros del equipo entiendan
sus roles y responsabilidades.
= Coordinacion y Comunicacion:
= Establecer canales de comunicacién claros y eficaces para
mantener al equipo informado y coordinado.
* Programar reuniones regulares para revisar el progreso y
resolver cualquier problema que surja.
= Seguimiento y Ajustes:
* Monitorear el avance de las tareas asignadas y hacer
ajustes segun sea necesario para cumplir con los plazos.
= Proporcionar apoyo adicional a los miembros del equipo
gue lo necesiten.
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Recursos
e Material Impreso con Recetas Seleccionadas: Documentos que incluyen recetas
detalladas, listas de ingredientes y métodos de preparacion.
e Espacio de Cocina Completamente Equipado: Una cocina equipada con todos
los utensilios, herramientas y electrodomésticos necesarios para la preparacion
del evento

2. Aplicacion de Técnicas Culinarias en la Preparacién de Platos Variados

Preparacion de Recetas

En esta sesidn, pondras en practica tus habilidades culinarias preparando los platos que
forman parte del menu seleccionado. Esta hora se enfoca en la aplicacién efectiva de las
técnicas aprendidas durante el curso.

Actividades:
e Preparacion en equipo de platos simples y recetas mas complejas.
e Colaboraciéon y comunicacién constante entre los miembros del equipo para
asegurar la calidad y la coherencia de los platos.

Recursos:
e Todos los ingredientes necesarios para las recetas seleccionadas.
e Utensilios de cocina apropiados para cada técnica culinaria.

3. Demostracion de Habilidades en Servicio de Bebidas y Atencidn al Cliente

Servicio de Bebidas y Atencion al Cliente

Aprenderas a preparar y servir una variedad de bebidas, incluyendo diferentes estilos
de café y cécteles clasicos, mientras practicas técnicas de atencidn al cliente.

/
N
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Actividades Recomendadas

1. Preparacion y Servicio de Café y Cocteles, Siguiendo las Recetas y Técnicas
Estudiadas:

o Descripcion: Practicards la preparacion y el servicio de diferentes estilos
de café y cécteles clasicos, aplicando las técnicas aprendidas durante el
curso.

o Objetivo: Desarrollar habilidades practicas en la preparacién de bebidas
y mejorar la eficiencia en el servicio al cliente.

o Pasos y Procedimientos:
* Preparacion de Café:
 Tipos de Café: Expresso, cappuccino, latte, americano,
etc.
* Técnicas:
* Uso de la Maquina de Expresso: Como dosificar,
prensary extraer un expresso perfecto.
= Espumado de Leche: Técnicas para obtener una
textura de leche adecuada para cappuccinos y
lattes.
= Servicio de Café: Presentacion y entrega del café
al cliente.

* Preparacion de Cdcteles:
= Cocteles Clasicos: Martini, Margarita, Mojito, Pifia Colada,
etc.
*= Técnicas:
* Mediciéon y Mezcla: Uso de jiggers y cocteleras
para medir y mezclar ingredientes.
= Agitado y Removido: Aplicacién de técnicas
correctas para cécteles especificos.
* Decoracion: Aiadir elementos decorativos como
rodajas de citricos, hierbas frescas y otros adornos.
= Servicio de Cdcteles: Presentacion y entrega del
cdctel al cliente.
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2. Interacciéon con "Clientes" Durante el Evento para Practicar la Atencion al
Cliente en un Entorno Simulado:

o Descripcion: Interactuards con "clientes" (interpretados por comparieros
o facilitadores) para simular un entorno real de servicio, practicando
habilidades de atencion al cliente.

o Objetivo: Mejorar la capacidad de atender a los clientes, gestionar sus
expectativas y resolver problemas de manera eficaz.

o Pasosy Procedimientos:

= Bienvenida y Recepcion:
= Saludar a los clientes con amabilidad y profesionalismo.
= Tomar pedidos de manera eficiente, prestando atencion a
detalles y preferencias.
= Comunicacion Efectiva:
= Escuchar activamente a los clientes y responder a sus
preguntas y solicitudes.
» Ofrecer recomendaciones y sugerencias basadas en el
menu de bebidas disponible.
= Gestion de Quejas y Problemas:
= Resolver problemas o quejas de los clientes de manera
rapida y satisfactoria.
= Mantener una actitud positiva y profesional en todo
momento.
* Finalizacion del Servicio:
= Agradecer a los clientes por su visita y despedirse
cortésmente.
= Asegurarse de que los clientes estén satisfechos con el
servicio recibido.

Recursos
e Equipos y Utensilios Especificos para la Preparacion de Café y Cocteles:

o Maquina de Expresso: Para la preparacién de diferentes estilos de café.

o Cafetera y Molinillo: Para café filtrado y molido fresco.

o Cocteleras, Jiggers y Coladores: Para la preparacion precisa de cocteles.

o Vasos y Copas: Diversos tipos de vasos y copas para servir bebidas
adecuadamente.

o Utensilios Decorativos: Rodajas de citricos, hierbas frescas, palillos
decorativos, etc
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4. Mantenimiento de Altos Estandares de Seguridad Alimentaria e Higiene

Seguridad Alimentaria y Higiene
Esta sesidn se centra en asegurar que todos los estandares de seguridad alimentaria e
higiene sean cumplidos durante la preparacién y el servicio del evento.

Actividades Recomendadas

1. Supervision Continua para Garantizar la Adherencia a las Normas de Higiene:

o Descripcion: Implementar un sistema de supervisiéon para asegurar que
todos los participantes cumplan con las normas de seguridad alimentaria
e higiene.

o Objetivo: Mantener un ambiente seguro y saludable durante la
preparacion y el servicio del evento.

o Pasos y Procedimientos:

* Limpieza y Desinfeccion:

= Asegurarse de que todas las superficies de trabajo,
utensilios y equipos estén limpios y desinfectados antes
de comenzar la preparacion.

= Implementar prdacticas de limpieza regular durante la
preparacién para evitar la contaminacion cruzada.

* Higiene Personal:

* Instruir a todos los participantes sobre la importancia de
lavarse las manos con frecuencia y usar guantes cuando
sea necesario.

= Asegurarse de que todos lleven ropa de trabajo limpia y
adecuada, incluyendo delantales y gorros.

= Manejo Seguro de Alimentos:

*= Seguir las normas de manejo de alimentos, incluyendo la
correcta manipulacion de productos crudos y cocidos.

*= Mantener los alimentos a temperaturas seguras para
evitar el crecimiento de bacterias (frio debajo de 5°C y
caliente por encima de 60°C).

= Control de Puntos Criticos:

= |dentificar y supervisar puntos criticos donde podria
ocurrir una contaminacion (e.g., areas de preparacion de
alimentos crudos y cocidos).
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2. Preparacién y Adecuacion del Area de Comedor, Incluyendo el Montaje de
Mesas Segun las Normas de Etiqueta:

o Descripcion: Preparar el area de comedor para el evento, asegurando
gue todas las mesas y espacios de servicio cumplan con los estandares de
higiene y etiqueta.

o Objetivo: Crear un ambiente limpio y estéticamente agradable para los
invitados.

o Pasosy Procedimientos:

= Limpieza del Area de Comedor:
» Asegurarse de que el drea de comedor esté limpia y libre
de polvo antes de montar las mesas.
» Limpiar y desinfectar todas las superficies de las mesas y
sillas.
* Montaje de Mesas:
*= Colocar manteles limpios y bien planchados en cada mesa.
= Disponer los cubiertos, platos, vasos y servilletas segun las
normas de etiqueta, asegurdandose de que todo esté
alineado y en perfecto orden.
= Afadir elementos decorativos como flores o velas,
asegurando que no obstruyan la vista ni el espacio para los
platos.
= Revisidn Final:
* Realizar una revisién final para asegurarse de que todas
las mesas y el drea de comedor estén perfectas antes de
la llegada de los invitados.

Recursos
e Material Impreso sobre Normas de Seguridad Alimentaria e Higiene: Guias y
manuales detallados que describen las mejores practicas y normas a seguir.
« Espacio de Cocina y Area de Servicio Equipados:
o Equipos de cocina: Hornos, estufas, refrigeradores, utensilios vy
herramientas de cocina.
o Material de limpieza: Desinfectantes, guantes, pafios de limpieza, etc.
o Material de servicio: Manteles, cubiertos, platos, vasos, servilletas y
decoraciones de mesa
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5. Trabajo en Equipo Eficaz y Comunicacién Efectiva

Evaluacién y Retroalimentacion del Evento

La dltima hora del proyecto se dedicara a la evaluacién del desempefio del equipo
durante el evento. Participards en una sesién de retroalimentacién donde se discutird el
trabajo en equipo y la comunicacién.

Actividades Recomendadas

1. Servicio de Platos, Café y Cocteles a los Invitados:
o Descripcion: El equipo servira los platos preparados, asi como café y
cocteles, a los invitados durante el evento.
o Objetivo: Asegurar un servicio de alta calidad y evaluar la capacidad del
equipo para trabajar juntos bajo presion.
o Pasos y Procedimientos:
* Coordinacion del Servicio:
= Asignar roles especificos para el servicio de platos, bebidas
y atencioén a los invitados.
= Asegurarse de que todos los miembros del equipo
conozcan sus responsabilidades y el orden del servicio.
= Ejecucidn del Servicio:
= Servir los platos de manera ordenada y profesional,
manteniendo la sincronizacion y la comunicacion efectiva.
= Atender a los invitados, asegurdndose de que sus
necesidades y preferencias sean atendidas.
= Resolver cualquier problema o solicitud especial de
manera rapida y eficiente.

2. Recopilacion de Feedback de los "Clientes" y Autoevaluacion del Equipo sobre
el Desempeiio Durante el Evento:

o Descripcion: Después del servicio, el equipo recopilarad feedback de los
"clientes" e iniciara una autoevaluacién sobre su desempefio durante el
evento.

o Objetivo: Obtener una visidn clara de la satisfaccién de los invitados y
reflexionar sobre el desempefio del equipo.

o Pasos y Procedimientos:

= Recopilacidon de Feedback de los "Clientes":
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= Distribuir encuestas o formularios de feedback a los
invitados para evaluar su experiencia.

= Preguntar sobre la calidad de los platos, bebidas y el
servicio recibido.

= Recopilar comentarios especificos sobre lo que les gustd y
lo que se podria mejorar.

= Autoevaluacion del Equipo:

= Realizar una sesion de autoevaluacién donde cada
miembro del equipo reflexione sobre su desempefio.

= Discutir aspectos como la coordinacion, la comunicacién,
la gestion del tiempo y la resolucion de problemas.

» Identificar fortalezas y areas de mejora en el trabajo en
equipo y la atencidn al cliente.

3. Discusién Grupal para Identificar Areas de Mejora y Planificar Acciones Futuras:

O

Descripcidon: Una sesion de discusién grupal donde se analizardn los
resultados del feedback y la autoevaluacién para planificar mejoras
futuras.
Objetivo: Aprender de la experiencia del evento y desarrollar estrategias
para mejorar el trabajo en equipo y la comunicacion en futuros eventos.
Pasos y Procedimientos:
= Analisis del Feedback y la Autoevaluacion:
= Revisar los comentarios de los "clientes" y las reflexiones
del equipo.
» |dentificar patrones y dreas comunes de mejora.
= Discusion Abierta:
= Fomentar una discusién abierta y constructiva sobre lo
gue funciond bien y lo que se puede mejorar.
= Escuchar y considerar todas las opiniones y sugerencias.
* Planificacion de Acciones Futuras:
= Establecer un plan de accién para abordar las areas de
mejora identificadas.
= Definir pasos especificos y responsables para implementar
las mejoras.
= Establecer un cronograma para revisar el progreso y
ajustar las estrategias segun sea necesario.
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Recursos
e Material Impreso con Criterios de Evaluacién: Formularios y guias para evaluar
el desempefio del equipo y recopilar feedback de los invitados.
« Espacio de Cocina y Area de Servicio: Equipados para facilitar el servicio y la
interaccion con los invitados, asegurando un entorno profesional y funcional.
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