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Como servir el vino

se toman con una cucharilla de postre. • Los huevos fritos se toman con el tenedor, y si. "mojamos" un trozo de pan en l 
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Como servir el vino



Formas de servir los alimentos



Generalidad • No se empieza a comer hasta que todo el mundo está servido. • Lo normal es que las personas que presiden la mesa sean las primeras en degustar el menú. • Una regla general es que en las comidas ofrecidas en los domicilios particulares sea la anfitriona, que es la ultima dama en ser servida, la que empiece a comer. • En banquetes numerosos, con varias mesas, lo normal es esperar a que estén servidos los de las mesa propia, no todo el comedor.



Servicio americano • Servicio Emplatado o Americano: Es la forma más sencilla de servicio porque los alimentos se disponen individualmente sobre el plato en la propia cocina con excepción de ensaladas, pan y mantequilla. Ha de tenerse en cuenta que se sirve siempre al invitado por el lado derecho. • Únicamente un mesero atiende a la mesa de los comensales.



Servicio Frances • Francés: El servicio estilo francés es aquel en que los meseros o personal de servicio , pasarán charolas con la comida para que cada invitado se sirva. • Esta charola se debe pasar por el lado izquierdo del comensal. • Si el evento que piensas organizar es muy formal, no dudes en utilizar este tipo de servicio.



Servicio Ruso • Ruso: Este servicio es menos formal y consiste en que los meseros pasarán en charolas la comida y ellos servirán a cada invitado, esta forma de servir permite que se distribuya en forma ideal la comida.



Servicio Bufette • Estilo Buffet, es cuando la gente se para en una fila para la comida Estilo Buffet, es cuando la gente se para en una fila para la comida



Correcta utilización de los cubiertos • La correcta utilización de los cubiertos denota, en gran medida, la buena educación de una persona. • Como regla general todos los cubiertos se cogen por el mango en su parte superior.



Correcta utilización de los cubiertos • El tenedor, utilizado en solitario se coge con la mano derecha y con las púas hacia arriba. Se utiliza para llevar los alimentos a la boca, y para trocear alimentos blandos como verduras, tortillas y huevos. • Si se utiliza con el cuchillo, el tenedor de coge con la mano izquierda y las púas hacia abajo, siendo su misión llevar los alimentos a la boca. Se coge entre los dedos pulgar, índice y corazón.



Correcta utilización de los cubiertos



Correcta utilización de los cubiertos



• La cuchara, se coge con la mano derecha y la concavidad hacia arriba. Es utilizada para alimentos líquidos (sopas), pastosos (cremas, purés) y otros platos como legumbres y platos caldosos. Al igual que el tenedor se coge entre los dedos pulgar, índice y corazón.



Correcta utilización de los cubiertos



Correcta utilización de los cubiertos



• El cuchillo se coge con la mano derecha y el filo hacia abajo. Y se utiliza haciendo una ligera presión con el dedo índice, por la parte opuesta al filo. El cuchillo nunca se lleva a la boca, ni se chupa ni se limpia (con la boca o la servilleta). La función del cuchillo es cortar o trocear los alimentos.



Correcta utilización de los cubiertos



Correcta utilización de los cubiertos



• La regla general para la utilización de los cubiertos es: la comida se lleva a la boca y no la boca a la comida. • Ninguna de las piezas de la cubertería se limpia con la servilleta.



Donde se coloca el pan y como se come • El pan se coloca en la parte izquierda nuestro plato, a la altura de las copas, aproximadamente. Puede ponerse un platillo auxiliar para el mismo.



Donde se coloca el pan y como se come • Dependiendo del lugar donde estemos, el pan puede ser una pieza individual (un bollito), una rebanada o un trozo de cualquier tipo de pieza de pan (existen múltiples variedades de pan, en cuanto a tamaños y tipos). El pan se trocea únicamente con las manos. No se debe utilizar ningún tipo de cubierto, ni tradicional ni especial, para trocear el pan. Solamente se utiliza el cubierto, y no generalmente en la mesa, para abrir un bollo o trozo de pan para hacer un bocadillo (meter o untar algo en su interior).



Donde se coloca el pan y como se come • El pan se va troceando a medida que lo vamos comiendo. No se deshace todo el pan en pedacitos y se van comiendo. Tampoco se toma el pan a mordiscos directamente desde la pieza o rebanada. Hay que tener cuidado de no hacer muchas migas al trocear el pan (por eso lo debemos hacer encima del platillo). Tampoco se debe jugar con el pan (hacer bolitas con la miga o cosas por el estilo). Si no queremos alguna parte del pan, una corteza muy tostada, la miga, etc. debemos separar esta parte y dejarla a un lado del platillo del pan.



Como se comen los alimentos • Aunque la mayoría de las personas, conoce como tomar los alimentos algunas veces nos surgen dudas sobre como tomar alguno de ellos. • Vamos a dar unas pautas generales para la mayoría de ellos, y luego haremos un desglose pormenorizado de los alimentos más habituales y como tomarlos. • La regla general, es que los alimentos blandos, se toman con el tenedor, los más duros (como las carnes), con cuchillo y tenedor, y los pescados con la pala y el tenedor de pescado.



Como se comen los alimentos • Consomés y sopas. Las sopas, caldos y consomés, se toman con la cuchara. • Sin hacer ruido ni soplar • Si le sirven el consomé en su taza, con asas, puede optar por beberlo en vez de tomarlo con la cuchara, pero ésta nunca se deja dentro del recipiente, sino en el plato que le acompaña. • Los platos como purés, cremas y texturas similares también se toman con la cuchara. Si alguno de los platos, considerados como caldosos, tienen "tropezones" grandes, podremos auxiliarnos del cuchillo y tenedor para trocearlos. • Recuerde que no es correcto inclinar el plato para terminar el contenido del mismo.



Como se comen los alimentos • Verduras. Los espárragos , aunque se toman con las manos, cada vez es más habitual tomarlos con el tenedor. • Y si están fibrosos, trocearlos con el cuchillo. Las alcachofas se toman con las manos, hoja por hoja hasta llegar al corazón que se toma con el tenedor. • Los guisantes, se "cargan" con el tenedor , pero no se pinchan. Nos podemos ayudar con el cuchillo para empujar, pero nunca llevándose el cuchillo a la boca. • Las zanahorias crudas y verduras "duras" pueden necesitar del cuchillo para ser troceadas. • El resto de verduras y ensaladas, se toman todas con el tenedor.



Como se comen los alimentos • Huevos. Los huevos pasados por agua o con un hervor, se toman con una cucharilla de postre. • Los huevos fritos se toman con el tenedor, y si "mojamos" un trozo de pan en la yema, cosa que no se debe hacer, se hará pinchado en el tenedor. • Las tortillas se trocean y se comen con el tenedor, incluso la tortilla española (de patatas). Cualquier otro preparado de huevo (revueltos, puddings, etc.) se toman con el tenedor, salvo que tengan "tropezones" duros que necesiten el auxilio del cuchillo. • Los huevos duros, son una excepción, ya que se necesita el tenedor para sujetar el huevo y el cuchillo para cortarlo. De otra manera no sería nada fácil, trocearlo.



Como se comen los alimentos • Pescados y mariscos. La mayor parte de los pescados se toman con la pala y tenedor de pescado. Cuando se sirven enteros, se le quita la cola, las espinas y la cabeza, y luego se toma con el tenedor de pescado. Si la pieza se sirve limpia, solamente utilizaremos el tenedor de pescado tanto para comer como para trocear. El pulpo se come con el tenedor, aunque en determinadas ocasiones (si el trozo es muy grande) habremos de auxiliarnos con el cuchillo.



Pala de pescado



Como se comen los alimentos • Los moluscos de cáscara (almejas, mejillones ...) se despegan de la concha utilizando el tenedor y se llevan a la boca con él. • En determinados casos, es factible llevarse el molusco a la boca con la cáscara, introduciendo ligeramente (como la cuchara) la cáscara en la boca, pero sin sorber.



Como se comen los alimentos • Las ostras se abren con un cuchillo especial, y una vez abiertas se despega el molusco con el tenedor. • El marisco se toma en su mayoría con las manos, auxiliados por unas tenazas para romper las partes más duras del mismo (como las patas). Si el marisco se da preparado (gambas peladas, colas de langosta o bogavante, etc.) se toma solamente con el tenedor. • Es conveniente cuando se sirve marisco, poner unos recipientes de agua con limón para limpiarse los dedos. O también toallitas impregnadas con limón.



Como se comen los alimentos • Carnes. Todas las carnes se toman con cuchillo y tenedor. Y se trocean a medida que se va comiendo y no toda la pieza de golpe. (solo se trocea la comida en su totalidad a niños y a personas muy mayores o incapacitadas).



Como se comen los alimentos • Postres. La mayor parte de los postres se toman con los cubiertos de postre. Unos con la cucharilla de postre (helados, sorbetes, cremas, mousses ...) y otros con el tenedor de postre (tartas, bizcochos, frutas cocidas ...). Solo determinadas piezas como el turrón, pastelitos pequeños o bocaditos, bombones ... se toman con las manos de un solo bocado. • La mayor pericia viene con la fruta. En los banquetes de gala no se pone fruta o al menos sin pelar y trocear. Y en las comidas no formales podemos permitirnos la licencia de usar las manos. No obstante lo correcto es utilizar los cubiertos de postre. Las frutas pequeñas (ciruelas, cerezas, etc.) se comen con la mano. Las frutas tropicales, se comen muchas de ellas con cucharilla, por ejemplo.



Consejos generales • En Latinoamérica la mano libre no se esconde bajo la mesa • Se mastica con la boca cerrada y sin hacer ruido. • No se bebe con la boca llena. • Los alimentos se cortan a medida que se comen. • No se habla mientras se mastica. • No se debe soplar exageradamente. Es preferible esperar un rato. • Se bebe a sorbos pequeños



Consejos generales • No se juega con los cubiertos ni con el pan , menos con la servilleta. • No se debe rechazar un plato a no ser que existan motivos justificados (enfermedad, alergias…) • Se puede repetir con moderación. • Al terminar de comer no se ordenan los restos de comida en el plato, pero tampoco se deja todo desordenado ni formando una corona en el borde. • No se canta mientras se come.



Consejos generales • En la mesa no se toman jarabes o medicamentos que tengan que ser disueltos en agua. • No se retoca el maquillaje en la mesa • No se toma el café con la cucharita sin sacarla de la taza. • Si tiene problemas con espinas, debe sacarlas de la boca con ayuda del tenedor para colocarla en el borde del plato o con los dedos tapando la boca con la mano izquierda.



Consejos generales • La tos o os estornudos son actos involuntarios comunes a todos los seres humanos . Si da tiempo se debe cubrir la boca con un pañuelo, o en su defecto con la mano, siempre retirando la cabeza hacia un lado donde no demos la cara a otro comensal y musitando perdón. Si la tos persiste nos disculparemos e iremos al servicio, beberemos agua y esperaremos hasta que nos pase. • El hipo lo solucionaremos del mismo modo que la tos persistente.



Consejos generales • La caída al suelo de cubiertos o de servilletas se soluciona avisando al camarero para que nos la reponga por otros limpios. En algunos manuales se recomienda no recogerlos del suelo para que sea el camarero quien los haga. En cualquier caso, no hay nada de malo en recogerlo uno mismo. 
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vino comprar conservar catar servir y beber el pdf 

Concertos Op 8, Vnutriutrobnye Infektsii V Praktike Pediatra Posobie Dlia Vrachei, Voip Monthly. Newsletter June 2010 Bo










 


[image: alt]





el peruano - Servir 

reglas de juego, de la distorsión del sistema de ...... 33 Ugarte (2000) definió a las islas de eficiencia como “No eran
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Para servir, servir 

30 dic. 2016 - de evangelización por América, enfermo, necesitaba recuperarse. ... Dios en todas las periferias de la ge
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El vino - Pórtico librerías 

The Rise and Fall of New York's Taylor Wine. Company. 2015 – 288 pp., 13 fot. € 24,50. Phillips, R.: French Wine. A Hist
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conocer el vino pdf 

On Music, Compressor 4 User Manual, Computer Logic Design 1st Edition, Computer Security ... Edition, Connect Solutions
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Maullido El vino triste Jugadores 

El violinista judeo-polaco Bronislaw Hu- berman, fundador de la Orquesta Sinfóni- ca Palestina en 1936, invitó a músicos
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El vino en sus manos 

El programa incluye un guía especializado, degustaciones y material teórico. “La idea –ex- plican en la bodega– es que l
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Se vino el tupá-tupá 

Con una veintena de discos, las bateas locales se inundaron de re- ggaetón y el hit de Daddy Yankee,. “Gasolina”, se enc
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2018 - Servir 

28 mar. 2018 - PCM 2016 - 2018, y de igual modo contiene acciones de capacitación asociadas a .... 06.6 Secretaría de Ge
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ssg - Servir 

30 mar. 2017 - La propuesta del PDP del Despacho Presidencial para el año 2017, ha sido .... OEI 1 Lograr que el Preside
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pasión por el vino disfrutar de un vino 

Damana 5 roble. Tabula crianza. Loess. Loess inspiración roble. Loess crianza. Cillar de Silos. Cillar de Silos crianza.
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2014 - Servir 

CapacitaciÃ³n y Rendimiento para el Sector PÃºblico, con la finalidad de ... las Personas - PDP Anualizado 2014 del Mini
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2016 - Servir 

... de Desarrollo de Personas al Servicio del Estado - PDP Anualizado del. Ministerio de Cultura correspondiente al aÃ±o
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2018 - Servir 

28 mar. 2018 - Oficina General de Gestión de Recursos Humanos del Ministerio del Interior; el Memorando. N° 000612-2018/
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ministerio es como servir a jesus con pasion y 

Study Guide Libraryaccess56, Middle Ear And Mastoid Microsurgery 2nd Edition Libraryaccess56, and many other ebooks. Dow
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ministerio es como servir a jesus con pasion y 

Study Guide Libraryaccess36, Middle Ear And Mastoid Microsurgery 2nd Edition Libraryaccess36, and many other ebooks. Dow
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El arte de servir la mesa 

19 ago. 2012 - protagonista del buen comer y cada ... bién las eligen entre sus listas de regalo de casamiento ... mesa
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Publicacion Oficial - Diario Oficial El Peruano - Servir 

Lunes 15 de julio de 2019. El Peruano /. PODER EJECUTIVO. PRESIDENCIA DEL CONSEJO. DE MINISTROS. Decreto Supremo que mod
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del VINO 

hace 2 dÃas - ICE REVOLUTION. 75 cl. (El litro a 9,32â‚¬). LA UNIDAD. 3â‚¬. ,80. Vino azul frizzante. VELVET. 75 cl. (E
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del VINO 

raÃces, cortezas, flores, frutas y especias. LA CAJA. 13â‚¬. ,95. Caja vino ...... De limÃ³n con canela, naranja, fresa
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SANGRIA VINO BLANCO VINO TINTO MARGARITAS CERVESA 

grilled sweet corn with lime, queso Cotija. CAMOTE con NARANJA 5. Brick oven-roasted, sticky orange and chipotle-glazed
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CURSO LEY SERVIR VIRTUAL 
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SANGRIA VINO BLANCO VINO TINTO MARGARITAS CERVESA ... 

Patron Citronge, fresh orange juice, orange flower water, orange bitters. HEARTS AFIRE 9. Silver tequila, Licor 43, pine
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del VINO 

ARDIE. El kilo. EL KILO. 12â‚¬. ,95. Queso de oveja al romero. ROCINANTE. El kilo. EL KILO. 10â‚¬. ,95. Queso ibÃ©rico c
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