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PLATO DE PRESENTACIÓN: Se coloca como elemento decorativo y como base de la vajilla tradicional, en comidas formales.
PLATO TRINCHERO O PLATO LLANO: Es para alimentos que no necesitan ser “contenidos” el plato.
PLATO MEDIO LLANO: Este es un poco más pequeño, no mucho más que el llano, este es utilizado para ensaladas, quesos, entre otros. 
PLATO SOPERO: Para poder servir elementos semi líquidos, pastosos o cremosos. El objetivo es que no se derrame su contenido en la mesa.
PLATO DE POSTRE: Este tamaño más reducido viene condicionado por la cantidad a servir.
PLATO DE PAN: Puede ser de metal o de porcelana, para colocar un bolillo u otro pan.
PLATO Y TAZA DE CONSOMÉ: Utilizados para alimentos muy líquidos, como sopas, ajiacos entre otras.
VASO LARGO, HIGHBALL O TUMBLER: Es uno de los vasos más comunes para servir bebidas que necesitan hielo en grandes cantidades. Es el vaso más popular para servir todo tipo de cubatas y combinados de vodka, ginebra, ron y whisky con refrescos o gaseosas.

VASO OLD-FASHIONED O ROCK GLASS: Es un recipiente de tamaño reducido y corto, idóneo para bebidas que se preparan y se sirven solas con mucho hielo para mantenerla bien fría. Es un vaso muy resistente y bastante pesado, al ser bastante ancho su uso principal es el de servir Whisky solo con hielo.

VASO COLLINS O ZOMBIE: Es un vaso largo y delgado, su nombre fue heredado del cóctel que se servía en su interior “TOM COLLINS”. Su uso es muy variado ya que es un recipiente de lo más versátil, con este vaso nunca fallarás a la hora de servir tus cócteles. 
VASO SOUR: Suele usarse para servir los cócteles llamados “SOUR” o los “FIZZ”. Estos vasos permiten servir una cantidad generosa de bebida en ellos.
VASOS SHOT O DE CHUPITO: Son recipientes cortos y resistentes con una baso sólida. Suelen usarse para servir Tequila u otras bebidas fuertes o de bastante graduación alcohólica. Se toman de un solo sorbo de un golpe, por ello lo llaman shot.
VASO PILSEN: Como en muchos otros casos, este vaso adquiere su nombre por la bebida que se servía en él. En este caso era la cerveza “PILSNER”. Aunque este es su uso más común, también puede usarse en la coctelería.
VASO TODDY (CAFÉ IRLANDÉS): Es el recipiente perfecto para las bebidas que se sirven calientes como el “HOT TODDY” u otros cócteles con el típico licor irlandés Baileys. Es una especie de jarra relativamente amplia, es cómoda y tiene la medida perfecta para las mezclas en las que se usa. 
JARRA DE CERVEZA: Suele colocarse en el congelador antes de servir la bebida, para que se mantenga fría el mayor tiempo posible. Es larga, ancha y tiene un mango para agarrarla sin calentar el líquido con la mano.
COPA GLOBO: Aunque se utiliza para servir algunos tipos de vino y agua, también puede utilizarse para servir otras bebidas con hielo o incluso cerveza. Algunas variaciones de esta copa suelen usarse para servir el famoso cóctel Gin Tonic.
COPA DE MARTINI: Es la copa para cócteles por excelencia. Tiene un cuello delgado y una cabeza con forma de triángulo del revés. Generalmente se usa para servir cócteles sin hielo y con una decoración sencilla y elegante. Típicamente es usada para servir vermut, con lo que también se le nombra como copa de vermut.
COPA MARGARITA: Debe su nombre al famoso cóctel que se servía en ella, el cóctel “MARGARITA”. Actualmente, su uso se ha extendido a muchas más mezclas como el Daiquiri. Es un recipiente delicado y muy atractivo visualmente, suele decorarse poniendo azúcar en los bordes. Es relacionado con cócteles y bebidas femeninas.
COPA DE LICOR O CREMA: Suelen ser usadas para servir licores exóticos, cremas y otros licores que se sirven solos. Gracias a su estructura, permite conservar mucho mejor su aroma y es un buen vaso para la degustación de licores caseros.
COPA HURACÁN: La copa huracán tiene un diseño atractivo y muy llamativo, su tamaño permite servir bebidas con hielo en su interior. Es perfecto para mezclas y cócteles tropicales o exóticos. Su forma permite decorarla con frutas o elementos diferentes para dar el mejor aspecto posible y lo más llamativo que se pueda.
COPA PARA CHAMPAGNE: Hecha expresamente para servir este líquido típico de celebraciones y eventos, perfecta para brindis. Está fabricada con una copa de cristal fino, alto y delgado del cuello para sujetarla.
COPA DE JEREZ O SHERRY: Su uso es especializado para servir “digestivos” y cordiales. Su uso más común es para servir vinos de Jerez, su poca capacidad hace que estas bebidas nunca pierdan su bouquet. Además, nunca debe llenarse entera para servir estos deliciosos vinos.
COPA CORDIAL: Tiene un tamaño pequeño y hecho con un cristal grueso y resistente con un diseño sofisticado. Su característica principal es el cuello pequeño, suele usarse en reuniones y eventos formales para servir licores después de cenar y almorzar.
COPA POUSSE-CAFÉ: Son copas altas y muy estrechas con un uso bastante limitado en comparación a las otras. Prácticamente solo se usa para servir su licor, aunque también se usa para la degustación de licores caseros debido a su bonita estética.
COPA FLAUTA: La copa flauta se usa para servir cava o champagne y su forma delgada y alargada permite que las burbujas duren más sin que el gas se pierda y es perfecta para realizar brindis en fiestas y celebraciones de todo tipo.
COPA TULIPÁN: Es una de las dos copas más comunes para servir champagne o cava. Su diseño alargado y estrecho permite que el gas dure mucho más y crea un bonito efecto visual con las burbujas. Además, su línea y estética crean una imagen muy atractiva y visual para servir esta bebida tan refinada.
COPA DE COGNAC O BRANDY: Las copas para coñac son un recipiente con el cuello muy corto y ancho. Están pensadas para poder cogerla entre los dedos mientras se apoya en la palma de la mano. De este modo se calienta un poco la copa antes de tomar la bebida.
COPA PARA VINO BLANCO: Estas copas poseen un cuello largo para que pueda sostenerse cómodamente desde allí sin que modifique la temperatura del líquido. Ésta es más corta diferencia de la copa de vino tinto y es de cristal suave y claro
COPA PARA VINO TINTO: Estas copas tienen un aspecto sólido para reflejar la fortaleza de estos vinos a la vez que el borde es suficientemente ancho para permitir que el vino respire. Tiene un tamaño más amplio que la de vino blanco, es más ancha y su boca es más grande, con lo que permite potenciar el aroma del mismo.
CUCHILLO DE MESA: Suele ser un cuchillo de carácter multiuso que se caracteriza por tener la punta redonda y ligeramente aserrado por un lado (el que se supone más afilado). Suele ser suficiente para la mayoría de los platos como: patatas, ensaladas, verduras, etc.; siempre que no sean muy duros.
CUCHILLO DE CARNE: Suele ser un cuchillo acabado en punta, y generalmente bien afilado, lo suficiente como para poder cortar la carne. El filo de este cuchillo suele ser aserrado y muy agudo.
CUCHILLO DE PESCADO: Es un cuchillo con forma de paleta, sin filo. Que se emplea fundamentalmente para separar las partes del pescado. No necesita de filo ya que la carne de los pescados suele ser ingerida fácilmente sin necesidad de cortar.
CUCHILLO DE PAN: Suele ser un cuchillo con filo aserrado capaz de poder cortar el pan crudo sin que se rompa. Puede tener diferentes tamaños y la punta puede ser roma o en punta.
CUCHILLO DE QUESO: Dependiendo de la textura del queso suele tener agujeros en la hoja, para que se pueda cortar queso sin que se queden pegados los restos. El filo de este cuchillo es ligeramente aserrado. La punta de este cuchillo suele ser curvada para que pueda recogerse el queso cortado.
CUCHILLO DE UNTAR: Generalmente llamado espátula para manteca o cuchillo de mantequilla ya que desde el punto de vista de la cubertería se considera más una forma de paleta con poco o sin filo, que se suele emplear para distribuir alimentos de textura blanda sobre otros panes en la operación denominada untar.
CUCHILLO PARA POSTRE: Con el filo también dentado, es el más pequeño de todos. No se coloca al lado del resto de cuchillos sino en la parte superior del postre.
CUCHARA SOPERA: Cuchara de 22 centímetros de largo, tiene una cavidad honda y es utilizada para alimentos líquidos y semi-líquidos principalmente sopa y puré.
CUCHARA DE SERVICIO: Es una cuchara de grandes dimensiones, cuenta aproximadamente con 30 centímetros; aunque su tamaño puede llegar a variar por algunos centímetros según la marca, su pala es muy amplia; ésta se utiliza para servir los  alimentos solamente.
CUCHARA DE ENSALADA: Es una cuchara larga de 30 centímetros de largo, su pala es redonda y amplia. Se utiliza para servir y mezclar ensaladas.
CUCHARA DE CONSOMÉ: Cuchara de dimensiones pequeñas, corta y con una cavidad regular y un poco honda con una medida de 18 centímetros. Se utiliza para ingerir consomés o caldos.
CUCHARA DE POSTRE: Es una cuchara muy pequeña, mide alrededor de 10 centímetros. Se utiliza para  todo tipo de postres.
CUCHARA SALSERA: Sus medidas son de aproximadamente 20 centímetros, la pala es un poco plana. Se utiliza para servir salsas.
CUCHARA DE CAFÉ: Esta es la cuchara más pequeña de todas ya que mide 13 centímetros; la pala es corta, por lo que la cavidad es mínima. Se utiliza para mezclar cualquier tipo de bebida caliente.
TENEDOR DE MESA: El tenedor de mesa es el más conocido y utilizado. Tiene tres o cuatro dientes y, por lo general, su tamaño suele ser igual que el de la cuchara. Acompañado de un cuchillo de mesa, comúnmente es utilizado para cortar carne y pescado.
TENEDOR PARA ENSALADA: Los tenedores para ensaladas son de tamaño medio y su principal característica es su forma delgada. Son perfectos para comer alimentos muy ligeros y para utilizarlo en ensaladas con mango, pepino o sandía.
TENEDOR DE CARNE: Este tipo de tenedor se caracteriza por su tamaño, mayor que el de entrantes, y cuenta con cuatro puntas con filo. Teniendo en cuenta que las carnes como plato principal son muy demandadas por los comensales, para los negocios de hostelería especializados en este tipo de oferta gastronómica, como los asadores, es un cubierto indispensable.
TENEDOR PARA PESCADO: Son más anchos y planos que los de mesa o los de la carne, y tienen un total de cuatro dientes.
TENEDOR PARA OSTRAS: Para degustarlas adecuadamente, se necesitan tenedores específicos. Son unos de los más pequeños que existen, con tres dientes muy resistentes y gruesos. Gracias a ellos resulta mucho más sencillo extraer los moluscos de las conchas.
TENEDOR PARA CARACOLES: Para sacar al caracol de la concha. Son útiles de pequeño tamaño, con dos dientes largos y estrechos.
TENEDORES DE SERVICIO: Los tenedores de servicio se utilizan para acompañar a la cuchara como ayuda. Se trata de una pieza ancha, con cuatro o cinco puntas en la gran mayoría de casos. 
TENEDOR DE POSTRE: son muy similares a los de mesa, aunque con un tamaño mucho más pequeño. Se caracterizan por tener tres dientes sin filo. Tal y como su propio nombre específica, se utilizan para tomar tartas y todo tipo de postres.
[bookmark: _GoBack]TENEDOR DE FRUTAS: Los tenedores para la fruta son de pequeño tamaño y generalmente cuentan con un total de tres dientes. Se utilizan para sostener las piezas de frutas mientras se pelan o cortan con un cuchillo. 
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