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PROTOCOLO lIII

Mise en Place

El término francés «mise en place» (pronunciacion francesa: [miz & plas], literalmente ‘puesto en el lugar’)
se emplea en hosteleria para definir el conjunto de ocupaciones realizados, bien sea en la cocina o el
comedor justo antes de la elaboracion de un plato.

Hay dos tipos de Mise en Place, la basica, dedicada al montaje vy preparacion de Sala, v la correspondiente
al Servicio. La que afecta al desarrollo del servicio en concreto es la que se ocupa de: Las muletillas para

cubiertos, la mesa de guesos, las servilletas de reposicion, etc.

En la cocina se traduce en recopilar los ingredientes de los diversos cajones o recipientes, medir su
cantidad y picarlos convenientemente, adquirir los utensilios de cocina: cuchillos, cazuelas, cuberteria,
etc. En el comedor se traduce en la disposicion de mesas, cuberteria, manteleria, etc. Asumir este
concepto implica anticipacién y organizacién previa.

Antes de comenzar un servicio nos debemos realizar las siguientes preguntas:
¢Qué menu se va a servir ese dia?

¢Cuales son tus funciones?

cQué hay que preparar en el comedor?

Seguir siempre el mismo método de preparacion y revision

Preparacion de cubiertos
Revision de platos
Tener el menaje del vino preparado
Pan, agua, hielo, cubiteras, coctelera, todo en su sitio. Si no interiorizas el orden de las cosas vas a parecer
desubicado y a dar una imagen de servicio mediocre.
Para gue fluya el servicio es fundamental asumir la importancia de estos puntos:
e Trabajar antes
* Estar concentrado
* Revisar vy verificar que cada peqguefo detalle esta en su sitio.



RESUMEN
Trabajar antes para asegurarnos el éxito de después
Cubiertos limpios y ordenados
Platos y menaje del vino
Copas, decoracion, etc

Todo organizado y a tiempo
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