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Para poder redactar una minuta se
debe conocer las partes de una comida
y el orden de los platos a servir

Aperitivo: bebidas en vasos largos o convencionales
(ruso negro, champafia, cerveza...), se considera la
introduccién a la comida, no debe ser fuerte. El cctel
puede considerarse como aperitivo dependiendo del lugar
y la hora del servicio

Abreboca: frios o calientes, se sirven fuera del comedor
antes de comer, deben ser del tamafio de un bocado y no
deben de exceder de 3 unidades. También se les conoce
como pasapalo, pasaboca, botana o tapa.

Entrada: pequefio plato servido en la mesa, mas ligero
que un plato fuerte, con poca guarnicion o sin efla. Se
pueden mencionar: sopas, potajes, cremas, aspic,
ensaladas, carpaccios, risottos etc.

Sorbete: su presentacién no debe de exceder de tres
bocados. Normalmente se prepara con zumos de frutas.
También conocido como agua nieve, Se utiliza para limpiar
el paladar entre plato y plato. Se caracteriza por un sabor
suave y ligero, sin ser astringente y sin permanencia de
sabor en boca.

Principal: plato fuerte, y protagonista de la comida.
Posee alto valor nutritivo, requieren de mas tiempo de
elaboracion, se elaboran normalmente con mariscos,

_pescados, aves y carnes, se debe acompafiar con dos
guarniciones. Debe existir un balance entre proteinas,
carbohidratos y grasas.

Postre: es el cierre, tan importante como el resto de la
comida, por lo que se debe invertir esfuerzo en su
preparacion.

BEBIDAS Y ACOMPANANTES
Vino: bebida obtenida de la uva mediante fermentacién
alcohdlica de su mosto o zumo '

Café: bebida que se obtiene por infusién a partir de los
frutos v semilias del cafeto

Té: designa a la infusién preparada con sus hojas secas
molidas o brotes del arbusto Camellia sinensis.

Infusiones: bebida obtenida de las hojas secas, partes de
las flores o de los frutos de diversas hierbas aromaticas, a
las cuales se les vierte o se los introduce en agua a una
temperatura mayor a la ambiente, pero sin llegar a hervir

“pousse" café: bebida digestiva. Puede ser un licor o la
combinacién de varios con distintas densidades.





Diseñar un buen menú

Cuando nos disponemos a diseñar el menú, debemos tener en cuenta varios aspectos fundamentales : número de invitados, tipo de eventos, gustos o costumbres de los invitados, presupuesto y productos regionales que podemos utilizar. Una vez analizados estos elementos también tenemos que contar con : cómo combinan los platos elegidos ente ellos, época del año en que se celebra el evento, la hora, la secuencia de servicio de los platos y los vinos a servir.

Es habitual tratar de agasajar1 a nuestros invitados con productos nacionales de calidad. Nuestro país, debido a su riqueza gastronómica y gran variedad de vinos nos ofrece muchas posibilidades para la confección de menús muy diversos. Debemos elegir cuidadosamente los productos básicos de nuestros menús, para evitar comidas demasiado ligeras o demasiado pesadas. Las comidas deben ser equilibradas teniendo en cuenta factores tales como tipo de invitados, hora del día y fecha del acto.

Una vez elegido el menú, habrá que elaborar el orden de servicio de los platos. Como reglas básicas debemos tener en cuenta : los platos y sabores más suaves se sirven al principio y los platos de más sabor o más fuertes se sirven después.
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1- agasajar : régaler, combler, satisfaire.
Tarea :

· Eres jefe de cocina en un restaurante, tienes que crear un menú. Comenta tu menú, teniendo en cuenta los consejos prácticos de este texto.
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