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Presentación del manual

El Certificado Profesional, anteriormente llamado Certificado de Profesionalidad, constituye el Grado C en el Sistema de Formación Profesional, asociado a un perfil profesional. Acredita la capacitación para el desarrollo de una actividad profesional concreta a través de las competencias adquiridas. Tiene carácter parcial y acumulable cuando existan Ciclos Formativos (Grado D) en los que sus módulos profesionales se encuentren contenidos en su totalidad o en parte.

El elemento mínimo acreditable es el Estándar de Competencia. La suma de las acreditaciones de los Estándares de Competencia conforma la acreditación del Módulo Profesional (Grado B).

Un Estándar de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas que realiza el profesional. Los diferentes Estándares de Competencia de un Certificado Profesional conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

Cada Estándar o Estándares de Competencia lleva asociado un Módulo Profesional, donde se describe la formación necesaria para adquirir ese Estándar de Competencia, pudiendo dividirse en Bloques Formativos (Grado A).

El presente manual desarrolla el Bloque Formativo HOT_A_3037_02. Preparación de equipos, útiles y menaje propios del restaurante,

Perteneciente al Módulo Profesional HOT_B_3037. Técnicas elementales de servicio,

Asociado al Estándar/Estándares de Competencia:


	 UC0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.



del Certificado Profesional HOT_C_002_3B. Servicios auxiliares en restaurante y bar.
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OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales del HOT_A_3037_02. Preparación de equipos, útiles y menaje propios del restaurante, son los siguientes:


	Describir y caracterizar los equipos, útiles y menaje propios de esta zona de consumos de alimentos y bebidas.

	Reconocer las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante.

	Efectuar las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, verificando su adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas.

	Efectuar el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

	Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria de prevención de riesgos laborales.






Unidad de aprendizaje 1
Identificación, uso y puesta en marcha de equipos, útiles y menaje del restaurante


Contenido

1. Introducción

2. Descripción y caracterización de los equipos, útiles y menaje del área de restaurante

3. Aplicaciones y usos de los equipos, útiles y menaje en el servicio

4. Puesta en marcha y verificación de equipos para el servicio

5. Resumen

Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Identificar los equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante, reconociendo sus características básicas.

	Diferenciar las aplicaciones y usos de los equipos, útiles y menaje en función de las necesidades del servicio de alimentos y bebidas.

	Saber cómo se realizan correctamente las operaciones de puesta en marcha de los equipos, verificando su adecuación y disponibilidad.





1. Introducción

La identificación correcta de los equipos, útiles y menaje del restaurante permite preparar el área de trabajo de forma lógica antes del servicio, asegurando que cada elemento esté en su lugar y se utilice para la función prevista. Saber qué equipos se emplean en sala, qué menaje corresponde a cada tipo de servicio y cómo deben organizarse evita pérdidas de tiempo y errores durante la atención al cliente.

La puesta en marcha de los equipos implica revisar su limpieza, colocación y funcionamiento antes de la apertura, siguiendo los procedimientos del establecimiento. Esta comprobación previa permite detectar fallos, evitar interrupciones durante el servicio y garantizar que el material esté disponible y en condiciones adecuadas para su uso continuado a lo largo del turno.

En esta unidad vamos a seguir a Ainhoa, trabajadora del área de restaurante, que se va a encargar de las responsabilidades relacionadas con la identificación de los equipos, útiles y menaje. A lo largo del servicio, aprenderá a identificar correctamente los equipos y el menaje, a utilizarlos según su función y a realizar las comprobaciones previas necesarias antes de la apertura.

2. Descripción y caracterización de los equipos, útiles y menaje del área de restaurante

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Ainhoa entra al restaurante con tiempo suficiente para preparar la sala y repasar el material antes de la apertura. Mientras revisa el mobiliario, los equipos de apoyo y el menaje disponible, comprueba que todo esté completo y en buen estado, fijándose en qué elementos se utilizan habitualmente en cada tipo de servicio.


La descripción y caracterización de los equipos, útiles y menaje del área de restaurante permite comprender cómo se organiza el espacio de trabajo y qué función cumple cada elemento dentro del servicio.

Este análisis previo:

[image: Imagen]

2.1. Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas

El mobiliario de sala incluye mesas, sillas, bancos, aparadores, estaciones de servicio y elementos auxiliares. Las mesas deben ser estables, fáciles de limpiar y adecuadas al tipo de servicio que se ofrece, ya sea un servicio formal, informal o colectivo. Las sillas y bancos deben permitir una correcta postura y resistir un uso continuado durante el servicio.

Los aparadores y estaciones de servicio también cumplen una función clave en el trabajo diario. En ellos se organiza el menaje, la cubertería, la cristalería y otros elementos necesarios para el servicio.

[image: Imagen] IMPORTANTE

Su correcta distribución evita desplazamientos innecesarios, permite reponer material con rapidez y facilita que el personal mantenga el ritmo del servicio sin interrupciones.


Además del mobiliario, en el área de restaurante se utilizan equipos de apoyo al servicio, que ayudan a transportar, mantener o presentar los alimentos y bebidas. Entre los más habituales se encuentran los carros de servicio, gueridones, carros calientes, vitrinas expositoras o soportes para bandejas.

Descripciones y clasificaciones

El mobiliario del área de restaurante está formado por los elementos que configuran físicamente la sala y permiten su organización. Estos elementos determinan la disposición del espacio, la capacidad del comedor y la estructura general del área de servicio.

A continuación, se describen los principales tipos de mobiliario presentes en el área de restaurante:


	Mobiliario de atención al cliente. Incluye los elementos destinados al uso directo de las personas usuarias durante el servicio:

	Mesas: elementos planos y estables que constituyen el punto central del comedor. Su tamaño, forma y disposición condicionan la capacidad del restaurante y la organización del espacio.

	Sillas: asientos individuales que acompañan a las mesas. Se caracterizan por su estructura resistente y su diseño adaptado al uso continuado durante el servicio.

	Bancos: asientos alargados que permiten sentar a varias personas. Suelen utilizarse en determinados tipos de establecimientos o zonas concretas del comedor.





	Mobiliario de apoyo al servicio. Comprende los elementos situados en la sala que sirven como apoyo estructural al trabajo del personal.

	Aparadores: muebles auxiliares ubicados en la sala. Se caracterizan por disponer de superficies y compartimentos para alojar distintos elementos del servicio.

	Estaciones de servicio: puntos fijos dentro del área de restaurante destinados a concentrar material y organizar el espacio de trabajo del personal de sala.





Los equipos del área de restaurante son elementos de uso continuado y mayor tamaño que apoyan directamente el desarrollo del servicio. Su función principal es facilitar tareas que requieren estabilidad, capacidad de trabajo constante o apoyo técnico, como la preparación en sala, la conservación de productos o la limpieza del menaje.

A continuación, se describen los equipos más habituales:


	Guerridón o carro de servicio. Es un mueble móvil de estructura resistente, generalmente fabricado en madera, metal o materiales mixtos. Dispone de ruedas para facilitar su desplazamiento y cuenta con una o varias superficies horizontales de apoyo. Puede incluir cajones, estantes o compartimentos auxiliares, y su diseño permite trabajar de pie junto a él en el área de restaurante.



[image: En la imagen aparece un carro de servicio de acero inoxidable con varias bandejas y ruedas.]

El carro de servicio facilita el transporte organizado de platos, bebidas y menaje durante el servicio en sala.


	Máquina de café y molinillo. La máquina de café es un equipo fijo, normalmente metálico, compuesto por caldera, grupo de erogación, portafiltros y sistema de control de temperatura y presión. El molinillo es un equipo complementario que incorpora tolva, cuchillas o muelas y regulador de molienda. Ambos equipos están diseñados para un funcionamiento continuado y se instalan en zonas específicas del área de servicio.



[image: En la imagen aparece una máquina de café profesional de uso industrial, fabricada en metal y equipada con varios grupos de erogación, portafiltros y mandos de control.]

La máquina de café profesional permite preparar bebidas calientes de forma continua y con calidad constante durante el servicio en el restaurante.


	Vitrinas refrigeradas y botelleros. Son equipos de conservación dotados de sistemas de refrigeración que permiten mantener productos a temperatura controlada. Las vitrinas suelen incorporar superficies transparentes que permiten visualizar el contenido, mientras que los botelleros cuentan con estantes o compartimentos adaptados a distintos formatos de bebidas. Su estructura está pensada para facilitar el acceso y la organización del producto.



[image: En la imagen aparece una vitrina refrigerada con varios estantes donde se exponen platos y elaboraciones frías, organizadas en bandejas y recipientes individuales.]

La vitrina refrigerada permite conservar y exponer alimentos preparados manteniéndolos a temperatura controlada antes de su servicio.


	Lavavajillas industrial. Es un equipo cerrado de gran capacidad, fabricado en acero inoxidable, diseñado para el lavado automático de vajilla, cristalería y cubertería. Incorpora sistemas de carga, ciclos programados de lavado y aclarado, y mecanismos de desagüe y secado. Está preparado para soportar un uso intensivo y continuado durante el servicio.



[image: En la imagen aparece un lavavajillas industrial de arrastre, fabricado en acero inoxidable, con la cinta de cestas preparada para el lavado automático de vajilla y cristalería.]

El lavavajillas industrial garantiza la limpieza e higienización rápida del menaje, asegurando así la reposición continua durante el servicio.


	Calentadores o baños maría. Son equipos térmicos compuestos por recipientes o cubetas integradas en una estructura con sistema de calentamiento. Mantienen una temperatura constante mediante agua caliente o resistencias eléctricas. Su diseño permite alojar recipientes gastronorm u otros contenedores adaptados al servicio en sala.



[image: En la imagen aparece una cubeta gastronorm de acero inoxidable, de forma rectangular y bordes reforzados, diseñada para encajar en baños maría.]

La cubeta gastronorm es un recipiente estándar que facilita la conservación, el calentamiento y la organización de los alimentos en cocina y servicio.

2.2. Menaje y útiles de servicio

El menaje y los útiles de servicio son los elementos que entran en contacto directo con los alimentos y bebidas y con la clientela.

El menaje más habitual en la mayoría de restaurantes incluye la vajilla, la cristalería, la cubertería y otros útiles como bandejas, pinzas, jarras, salseras o recipientes auxiliares. A continuación, se describen:


	Cristalería. La cristalería se selecciona en función del tipo de bebida que se va a servir. Se compone de:

	Copa de vino tinto: copa de vidrio transparente, con pie largo y cáliz amplio y redondeado. La copa de vino tinto se utiliza para favorecer la oxigenación del vino y potenciar sus aromas durante el servicio.

	Copa de vino blanco: copa más pequeña y estrecha que la de vino tinto, con pie y cáliz menos abierto. La copa de vino blanco permite conservar mejor la temperatura de la bebida y concentrar sus aromas.

	Copa de cava o flauta: copa alta y estrecha, con cuerpo alargado. La copa tipo flauta es habitual en servicios especiales, celebraciones y eventos, y debe encontrarse limpia y sin marcas.

	Vaso de agua: vaso cilíndrico, sin pie, de tamaño medio. El vaso de agua es una pieza básica del servicio de mesa y se coloca antes del inicio de la comida.

	Vaso alto: vaso alto y estrecho, sin pie. El vaso alto se utiliza para servir refrescos, cervezas y bebidas con hielo durante el servicio.





	Vajilla. La vajilla se adapta al tipo de plato que se presenta.

	Plato llano: plato plano, de diámetro amplio y poca profundidad. El plato llano es la pieza básica de la vajilla y se utiliza habitualmente para servir platos principales en el servicio de restaurante.

	Plato hondo: plato con profundidad y borde elevado. El plato hondo se emplea para servir sopas, cremas, guisos y platos con contenido líquido o semilíquido.

	Plato de postre: plato más pequeño que el llano, plano o ligeramente hondo. El plato de postre se utiliza al final del servicio para presentar elaboraciones dulces, frutas o pequeños postres.

	Plato de pan o auxiliar: plato pequeño y plano. El plato de pan o auxiliar acompaña al comensal durante todo el servicio para colocar pan, pequeños acompañamientos o restos de comida.





	Cubertería. La cubertería se utiliza según el alimento que se va a consumir y el orden del servicio.

	Cuchillo de mesa: cuchillo de tamaño medio, con filo liso y punta redondeada. El cuchillo de mesa se utiliza para cortar alimentos durante el consumo de platos principales en el servicio de restaurante.

	Tenedor de mesa: tenedor de tamaño medio, con cuatro púas. El tenedor de mesa es el cubierto básico para el consumo de la mayoría de los platos principales.

	Cuchara sopera: cuchara grande y profunda. La cuchara sopera se emplea para el consumo de platos líquidos o semilíquidos como sopas, cremas y guisos.

	Cuchara de postre: cuchara pequeña, de menor tamaño que la sopera. La cuchara de postre se utiliza en el servicio final del menú para consumir elaboraciones dulces.

	Cuchillo de pescado: cuchillo sin filo, con pala ancha. El cuchillo de pescado facilita el consumo del pescado sin necesidad de realizar cortes bruscos.





	Otros útiles de servicio. Además de la vajilla, cristalería y cubertería, existen otros útiles como bandejas, pinzas, jarras o salseras.

	Bandeja: superficie plana, generalmente rectangular o redonda, con bordes bajos. La bandeja de servicio permite transportar platos y bebidas de forma segura y eficiente durante el servicio en sala.

	Pinzas de servicio: utensilio metálico o de plástico resistente con dos brazos. Las pinzas de servicio facilitan la manipulación higiénica de los alimentos durante el emplatado y el servicio en mesa.

	Jarra: recipiente con asa y pico vertedor. La jarra se utiliza para servir bebidas de forma cómoda y controlada durante el servicio en mesa.

	Salsera: pequeño recipiente con vertedor o cucharilla. La salsera permite presentar y servir salsas de manera ordenada y dosificada durante el servicio.





[image: Imagen] NOTA

La selección de uno u otro tipo de menaje dependerá siempre del tipo de servicio que se preste, del menú ofrecido y del nivel de atención que se quiera proporcionar a la clientela.


Según el tipo de establecimiento, el estilo del servicio o la oferta gastronómica, pueden utilizarse otros muchos elementos complementarios.

Otros ejemplos de menaje y útiles que también pueden encontrarse en el área de restaurante incluyen cristalería específica, diseñada para determinados tipos de bebidas.

[image: Imagen] EJEMPLO

En este grupo se encuentran las copas de cóctel, copas de licor, vasos bajos para combinados, vasos de cerveza o jarras cerveceras, que permiten servir cada bebida en el recipiente más adecuado y mejorar la experiencia de consumo.


[image: En la imagen aparece una selección de vasos y copas de cerveza de diferentes formas y tamaños, incluyendo jarras, vasos altos, copas y recipientes con asa.]

La variedad de vasos y copas permite adaptar el servicio al tipo de elaboración y a la experiencia de consumo prevista.

También es habitual contar con vajilla especial, pensada para servicios concretos o presentaciones determinadas. En este caso se incluyen fuentes de servicio para platos al centro, platos específicos para pescado, platos de presentación de mayor tamaño, así como boles o cuencos utilizados para ensaladas, cremas o acompañamientos.

La cubertería auxiliar completa la dotación básica y se utiliza según el tipo de plato o el momento del servicio. Ejemplos de este grupo son las cucharillas de café, los tenedores de postre, las palas de tarta, las pinzas para marisco o los cuchillos de carne especiales, que facilitan el consumo de determinados alimentos.

Por último, existen útiles de servicio complementarios que ayudan a organizar la mesa y el servicio. Entre ellos se encuentran aceiteras, vinagreras, azucareros, mantequilleras, paneras, cubos de hielo, enfriadores de vino o soportes para botellas, elementos que aportan funcionalidad y completan la presentación en sala.

[image: Imagen] VÍDEO

El siguiente vídeo explica la diferencia entre el plato de pan y el de café, accede desde aquí:

[image: Imagen]

https://redirectoronline.com/3037020101


[image: Imagen] TAREA 1

Antes de la apertura, Ainhoa prepara la sala para un servicio de comidas estándar, en el que se espera un volumen medio de clientes. Al revisar el material disponible, observa que hay distintos elementos de mobiliario, equipos de apoyo y menaje repartidos por la sala y el aparador, pero no todos son necesarios ni adecuados para este tipo de servicio.

De entre el material habitual del área de restaurante, elige un elemento de mobiliario, un equipo de apoyo al servicio y una pieza de menaje. Para cada uno, explica qué características debe tener para un servicio de comidas y qué función cumple dentro del restaurante, justificando por qué es adecuado para este contexto.


3. Aplicaciones y usos de los equipos, útiles y menaje en el servicio

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

A lo largo del servicio, Ainhoa utiliza distintos equipos y piezas de menaje según las necesidades de cada momento, adaptándose al ritmo del comedor y al tipo de atención que se está dando.


Durante el servicio, el uso de los equipos y del menaje no es estático ni siempre igual. El ritmo cambia, entran más clientes, se combinan distintos tipos de platos y el personal debe responder con agilidad.

En el área de restaurante, los equipos, útiles y menaje cumplen funciones diferenciadas pero complementarias:


	Aplicaciones del mobiliario de atención al cliente:

	Mesas: se utilizan para la colocación y consumo de alimentos y bebidas durante el servicio. Permiten organizar el comedor según el número de personas, el tipo de servicio (menú, carta, eventos) y las reservas previstas. Su correcta disposición facilita la atención al cliente y la circulación del personal.

	Sillas: se emplean para proporcionar asiento a las personas usuarias durante comidas y cenas. Su uso continuado requiere que estén bien colocadas y en número suficiente para cada mesa, garantizando comodidad y estabilidad durante el servicio.

	Bancos: se utilizan para sentar a varias personas en una misma mesa, especialmente en servicios informales o zonas concretas del comedor. Permiten optimizar el espacio disponible y adaptar la sala a grupos numerosos.





	Aplicaciones del mobiliario de apoyo al servicio:

	Aparadores: se utilizan para almacenar y organizar cubertería, cristalería, vajilla y material auxiliar de reposición. Facilitan que el personal tenga el material necesario a mano durante el servicio, reduciendo desplazamientos y agilizando la atención.

	Estaciones de servicio: se emplean como puntos de trabajo para el personal de sala. En ellas se concentran los elementos necesarios para el desarrollo del servicio, permitiendo una organización más eficiente y evitando interrupciones en momentos de mayor carga de trabajo.





	Aplicaciones de los equipos del área de restaurante:

	Guerridón o carro de servicio: se utiliza para realizar servicios a la vista del cliente, como trinchados, flambeados o emplatados en sala. También se emplea para transportar platos, bebidas o utensilios durante el servicio, especialmente en salas amplias o en servicios especiales.

	Máquina de café y molinillo: se emplean para la elaboración de bebidas calientes durante todo el servicio. La máquina permite preparar distintos tipos de café, mientras que el molinillo se utiliza para moler el grano en el momento, garantizando una bebida de mayor calidad.

	Vitrinas refrigeradas y botelleros: se utilizan para conservar bebidas, postres u otros productos a la temperatura adecuada y facilitar su acceso durante el servicio. En el caso de las vitrinas, también permiten mostrar el producto al cliente antes de su consumo.

	Lavavajillas industrial: se emplea para la limpieza e higienización continua de vajilla, cristalería y cubertería durante el servicio. Su uso permite disponer siempre de material limpio y evita interrupciones por falta de menaje.

	Calentadores o baños maría: se utilizan para mantener los alimentos calientes antes de su salida a sala, especialmente en servicios con gran volumen o cuando los platos se sirven de forma escalonada.





	Aplicaciones de la cristalería:

	Copa de vino tinto: se utiliza para servir vinos tintos durante el servicio de comidas y cenas.

	Copa de vino blanco: se emplea para servir vinos blancos y rosados, manteniendo la bebida a la temperatura adecuada.

	Copa de cava o flauta: se utiliza para vinos espumosos y brindis, especialmente en celebraciones o servicios especiales.

	Vaso de agua: se emplea para servir agua durante todo el servicio y se coloca en mesa antes del inicio.

	Vaso alto: se utiliza para refrescos, cervezas y bebidas con hielo.





	Aplicaciones de la vajilla:

	Plato llano: se utiliza para servir platos principales como carnes, pescados o elaboraciones secas.

	Plato hondo: se emplea para sopas, cremas, guisos y platos con contenido líquido.

	Plato de postre: se utiliza para servir postres, frutas y elaboraciones dulces al final del servicio.

	Plato de pan o auxiliar: se emplea para servir pan o pequeños acompañamientos durante la comida.





	Aplicaciones de la cubertería:

	Cuchillo de mesa: se utiliza para cortar alimentos durante el consumo de platos principales.

	Tenedor de mesa: se emplea para la mayoría de los platos principales.

	Cuchara sopera: se utiliza para platos líquidos o semilíquidos.

	Cuchara de postre: se emplea para postres y elaboraciones dulces.

	Cuchillo de pescado: se utiliza para separar el pescado y facilitar su consumo.





	Aplicaciones de otros útiles de servicio:

	Bandeja: se utiliza para transportar platos, bebidas y menaje entre cocina, barra y mesas.

	Pinzas de servicio: se emplean para servir alimentos sin contacto directo con las manos, mejorando la higiene.

	Jarra: se utiliza para servir agua u otras bebidas en mesa.

	Salsera: se emplea para presentar y servir salsas de forma controlada.





3.1. Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento

En el servicio diario, los equipos, útiles y menaje deben utilizarse siguiendo procedimientos sencillos pero claros, que permitan mantener el control incluso en momentos de mayor carga de trabajo.

Las siguientes acciones permiten que el servicio continúe sin interrupciones y que el material se conserve en buen estado:
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Imagina que, durante el servicio de comidas, un restaurante tiene previsto servir un menú del día a un grupo numeroso y, al mismo tiempo, atender dos mesas a la carta con pedidos más elaborados.

Para el menú del día, el personal utiliza:


	Platos llanos estándar para los segundos, que permiten una reposición rápida.

	Platos hondos para el primer plato de cuchara.

	Vasos de agua y vasos altos para refrescos, sin copas específicas.

	Bandejas grandes para transportar varios platos a la vez desde la cocina.

	Aparador cercano con cubertería y vajilla de reposición para agilizar el servicio.



En las mesas a la carta, el uso del menaje es distinto:


	Vajilla específica según el plato (platos amplios para carnes, platos adecuados para pescado).

	Copas diferenciadas para agua y vino.

	Cubertería adaptada al tipo de plato, incorporando cuchillo de pescado cuando es necesario.

	Pinzas de servicio para la colocación de guarniciones y presentaciones finales.

	Carro de apoyo para retirar platos y servir bebidas sin interrumpir la atención al cliente.




3.2. Errores habituales en la aplicación de equipos y menaje

En el trabajo diario del restaurante se repiten errores que suelen aparecer por prisas, falta de organización o desconocimiento de los procedimientos.

Los errores más habituales son los siguientes:
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Durante un servicio de comidas con un grupo numeroso, Ainhoa trabaja en un restaurante que ha recibido una reserva previa para un men








4. Puesta en marcha y verificación de equipos para el servicio





4.1. Operaciones previas de encendido y preparación







	Guerridón o carro de servicio:

	Comprobación visual: revisar que la estructura esté limpia, estable y sin ruedas bloqueadas.

	Preparación: colocar las bandejas, utensilios o recipientes que se vayan a utilizar durante el servicio.

	Suministros: comprobar que dispone de todo el material necesario para el tipo de servicio previsto.





	Máquina de café y molinillo:

	Comprobación visual: verificar que la cafetera esté limpia, sin restos de café ni agua estancada, y que el molinillo esté vacío o con café en buen estado.

	Encendido: poner en marcha la máquina respetando el orden indicado, dejando tiempo para que alcance la temperatura y presión adecuadas.

	Preparación: colocar portafiltros, tazas, jarras de leche y cucharillas en la zona de trabajo.

	Suministros: comprobar conexión de agua, electricidad y nivel de café en grano.





	Vitrinas refrigeradas y botelleros:

	Comprobación visual: revisar que estén limpias, cerradas correctamente y sin golpes visibles.

	Encendido: conectarlas con suficiente antelación para que alcancen la temperatura adecuada antes de la apertura.

	Preparación: organizar bebidas o productos de forma ordenada y accesible.

	Suministros: comprobar conexión eléctrica y correcto funcionamiento del sistema de refrigeración.





	Lavavajillas industrial:

	Comprobación visual: verificar que el interior esté limpio y sin restos del turno anterior.

	Encendido: poner en marcha el equipo siguiendo el procedimiento habitual.

	Preparación: colocar cestas y comprobar que el desagüe esté libre.

	Suministros: revisar niveles de detergente y abrillantador, así como la entrada de agua.





	Calentadores o baños maría:

	Comprobación visual: revisar que las cubetas estén limpias y bien colocadas.

	Encendido: activar el sistema de calentamiento con tiempo suficiente.

	Preparación: colocar recipientes gastronorm si van a utilizarse.

	Suministros: comprobar conexión eléctrica o nivel de agua, según el tipo de equipo.





4.2. Verificación de adecuación y funcionamiento



















5. Resumen
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Facilita la preparacién de la sala antes de la
apertura
- Por ejemplo, comprobar que las mesas estén bien
distribuidas segun las reservas, que el aparador
tenga suficiente cuberterfa y que las bandejas
necesarias estén listas para el servicio.

Ayuda a detectar materiales inadecuados o
deteriorados
- Por ejemplo, retirar copas astilladas, platos con
grietas o sillas inestables antes de que empiece
el servicio para evitar riesgos o una mala imagen
ante la clientela.

Permite adaptar el equipamiento al tipo de
servicio que se va a prestar
- Por ejemplo, preparar carros de apoyo y menaje
especifico para un servicio de mend del dia o
ajustar la disposicién de la sala y la vajilla para un
evento o una comida especial.
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Utilizar menaje que no corresponde al plato o bebida
- Por ejemplo, servir un vino en un vaso inadecuado o
presentar un plato caliente en una vajilla incorrecta.

Colocar el material lejos de los puntos de servicio
- Por ejemplo, dejar la reposicién de vasos en una zona
poco accesible, obligando a desplazamientos constantes.

Sobrecargar bandejas o carros
- Por ejemplo, més platos de los
aumentando el riesgo de caidas.
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No retirar a tiempo material deteriorado
- Por ejemplo, seguir usando una copa con el borde dafiado
por falta de revisién.
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