


[image: Imagen] 



HOT_A_3037_03.
Realización de las
operaciones de
preservicio

Beatriz Coronado García

ic editorial



HOT_A_3037_03. Realización de las operaciones de preservicio

© Beatriz Coronado García

1a Edición

© IC Editorial, 2026

Editado por: IC Editorial

c/ Cueva de Viera, 2, Local 3

Centro Negocios CADI

29200 Antequera (Málaga)

Teléfono: 952 70 60 04

Fax: 952 84 55 03

Correo electrónico: iceditorial@iceditorial.com

Internet: www.iceditorial.com







IC Editorial ha puesto el máximo empeño en ofrecer una información completa y precisa. Sin embargo, no asume ninguna responsabilidad derivada de su uso, ni tampoco la violación de patentes ni otros derechos de terceras partes que pudieran ocurrir. Mediante esta publicación se pretende proporcionar unos conocimientos precisos y acreditados sobre el tema tratado. Su venta no supone para IC Editorial ninguna forma de asistencia legal, administrativa ni de ningún otro tipo.

Reservados todos los derechos de publicación en cualquier idioma.

Cualquier forma de reproducción, distribución, comunicación pública o transformación de esta obra solo puede ser realizada con la autorización de sus titulares, salvo excepción prevista por la ley. Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra (www.cedro.org).

Según el Código Penal, el contenido está protegido por la ley vigente que establece penas de prisión y/o multas a quienes intencionadamente reprodujeren o plagiaren, en todo o en parte, una obra literaria, artística o científica.

ISBN: 979-13-7027-356-9




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_03. Realización de las operaciones de preservicio,

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_03. Realización de las operaciones de preservicio, son los siguientes:


	Describir y caracterizar las diferentes operaciones de preservicio más significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologías y el ámbito de su ejecución.

	Relacionar las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades y funcionalidad posterior según el tipo de servicio a desarrollar.

	Relacionar y determinar las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas.

	Identificar las fases y formas de operar para el desarrollo idóneo de los diversos procedimientos de preservicio.

	Realizar las diversas operaciones de preservicio más significativas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.

	Determinar las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.






Unidad de aprendizaje 1
Operaciones de preservicio: identificación, tipologías y funcionalidad


Contenido

1. Introducción

2. Descripción y caracterización de las operaciones de preservicio

3. Funcionalidad del preservicio según el tipo de servicio

4. Resumen

Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Identificar las operaciones de preservicio más habituales en un restaurante y describir sus características básicas.

	Diferenciar tipologías de preservicio según el tipo de servicio.

	Determinar el ámbito de ejecución del preservicio y cómo se organiza el trabajo por zonas y tiempos.

	Relacionar cada tarea de preservicio con su funcionalidad posterior durante el servicio.

	Valorar el impacto del preservicio en la coordinación sala–cocina y en el mantenimiento de un servicio fluido, evitando improvisaciones.





1. Introducción

El preservicio es todo lo que se prepara antes de atender a la clientela, pero no es “hacer cosas por hacer”. Es organizar la sala con intención: dejar listo el material, anticipar necesidades, repartir tareas y comprobar que el servicio podrá arrancar sin frenos ni improvisaciones.

En un restaurante, los minutos previos a la apertura marcan el resto del turno. Si el montaje está bien planteado, el servicio fluye: el equipo se mueve con menos desplazamientos, la reposición es rápida y la coordinación con cocina se vuelve más natural. En cambio, si el preservicio se hace sin orden (o se hace “a medias”), aparecen los clásicos problemas, como por ejemplo falta de cubertería, estaciones vacías, mesas mal montadas, retrasos en el pase y tensión innecesaria.

En esta unidad seguiremos a Ainhoa, que se va a responsabilizar de las tareas de preservicio y descubrirá que preparar bien antes de abrir es la forma más directa de ganar ritmo, evitar fallos y hacer que el servicio salga “sin sobresaltos” desde la primera mesa.

2. Descripción y caracterización de las operaciones de preservicio

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Ainhoa llega con tiempo y el encargado le pide que no haga el preservicio por rutina, sino entendiendo cada tarea. Revisa reservas y el tipo de servicio, prepara estaciones, repone material, monta mesas y verifica que todo quede listo. Mientras trabaja, identifica qué operaciones se hacen, dónde se realizan (sala/office) y qué características tiene cada una.


Las operaciones de preservicio agrupan el conjunto de tareas que se realizan antes de iniciar la atención a la clientela con el objetivo de dejar la sala y las zonas de apoyo preparadas para trabajar con orden, seguridad y continuidad.

[image: Imagen] NOTA

No se trata de “montar por montar”, sino de preparar condiciones de trabajo. Disponer del material necesario, organizar recorridos, asegurar que cada zona está lista y verificar que el punto de partida del servicio es correcto.


Para describir y caracterizar estas operaciones, conviene fijarse en cuatro ideas:

[image: Imagen]

[image: Imagen] VÍDEO

El siguiente vídeo muestra cómo funciona la cocina de un restaurante.

Accede al vídeo desde aquí:

[image: Imagen]

https://redirectoronline.com/3037030101


2.1.  Operaciones de preservicio: identificación y características

Cuando hablamos de preservicio, hablamos de un conjunto de tareas previas que dejan el servicio en posición de salida. La clave, en este punto, es identificar cuáles son esas operaciones (qué entra dentro del preservicio) y caracterizarlas (cómo son, qué tienen en común y qué criterios deben cumplir).

[image: Imagen] NOTA

Si una persona del equipo entra a turno y en 5 minutos ya puede empezar a atender con orden, ¿qué ha pasado antes para que eso sea posible?


Se considera operación de preservicio toda tarea que:


	Se realiza antes de la atención directa a la clientela.

	Tiene un objetivo operativo (preparar material, espacio, recursos y circuitos).

	Evita improvisaciones durante el servicio.

	Deja todo listo para ejecutar: montar, servir, reponer, comunicar y cerrar pedidos con fluidez.



No es preservicio, aunque se haga antes, lo que es puramente decorativo o accesorio si no aporta a la operativa, o lo que corresponde a mantenimiento profundo fuera de turno (eso dependerá de la organización del establecimiento).

Una forma de identificarlas es hacerse cuatro preguntas rápidas:
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Si una tarea responde “sí” a alguna de esas preguntas, casi seguro forma parte del preservicio.

Para trabajar el preservicio con claridad, conviene organizarlo en áreas funcionales: así se identifica qué se prepara primero, qué depende de la previsión del servicio y qué debe quedar verificado antes de abrir.

A continuación, se detallan estas áreas:


	Planificación y puesta a punto del servicio. Es una fase breve y organizativa que marca el orden del turno, evita duplicidades y asegura que el equipo comparte la misma información antes de empezar.

	Operaciones típicas:

	Revisión de reservas y previsión de ocupación (número de personas, turnos, alergias indicadas, celebraciones).

	Asignación de zonas y roles (quién lleva terraza, quién sala, quién apoyo, quién office si aplica).

	Definición del tipo de servicio del día (menú, carta, evento, servicio mixto) y ritmo previsto.

	Revisión de carta, fuera de carta y alérgenos (información básica para poder atender con seguridad).

	Briefing breve: puntos del día, incidencias, prioridades y coordinación con cocina.









	Preparación del espacio de sala y zonas de atención. Se centra en dejar el espacio funcional y seguro, optimizando la circulación y evitando obstáculos que ralentizan el servicio o generan riesgos.

	Operaciones típicas:

	Acondicionamiento de la sala: ventilación, iluminación, climatización, música si procede, retirada de obstáculos.

	Distribución y ajuste de mesas según reservas y normativa interna (pasillos, accesos, movilidad del personal).

	Revisión de limpieza operativa: polvo visible, huellas en cristales cercanos, suelo seco, ausencia de residuos.

	Señalización o preparación de zonas especiales: terraza, reservado, zona infantil, zona de eventos.









	Preparación de material de servicio y menaje. Consiste en seleccionar y preparar el menaje con criterios de calidad y uniformidad, detectando faltas o defectos antes de que afecten al servicio.

	Operaciones típicas:

	Recuento básico y selección de menaje según previsión: platos, cubertería, cristalería, fuentes, tazas.

	Pulido/verificación de cristalería y cubertería (sin manchas, sin olores, sin marcas).

	Preparación de extras: cubiertos especiales, copas específicas, platos de pan, bajoplatos, etc.

	Montaje de mesas según estándar del establecimiento: mantelería, servilletas, cubiertos, copas, centros si procede.

	Preparación de bandejas y utensilios de servicio (pinzas, sacacorchos, abridores, cucharones, etc.).









	Preparación de estaciones de servicio y puntos de reposición. Asegura continuidad y rapidez durante el servicio, dejando los apoyos completos y organizados por frecuencia de uso para evitar carreras y tiempos muertos.

	Operaciones típicas:

	Montaje de estación (guéridon/office/estación de camarero, según el local): servilletas, cubiertos, cristalería, agua, paneras, comandero, papel.

	Reposición de consumibles: manteles, papel, bolsas, bayetas específicas, guantes si se usan.

	Preparación de material de apoyo: jarras, cubiteras, pinzas de hielo, bandejas limpias.

	Organización por lógica de uso (lo más frecuente accesible; lo ocasional identificado y ubicado).









	Preparación de productos y elementos de atención. Reúne preparaciones de sala vinculadas a bebidas, acompañamientos y elementos de atención, con control higiénico y previsión para responder rápido sin interrumpir el servicio.

	Operaciones típicas:

	Pan y acompañamientos si se gestionan desde sala: pinzas, cestas, reponer stock.

	Agua, refrescos, vinos: comprobación de stock básico en sala/neveras de apoyo.

	Hielo: previsión de cantidad y ubicación segura.

	Condimentación (si aplica): aceiteras, vinagreras, sal, pimienta, salsas, con control higiénico.

	Cafetería en sala si existe punto de apoyo: tazas, cucharillas, azúcar/edulcorante.









	Verificación final y “listo para abrir”.  Es el control final de apertura. Una revisión rápida y sistemática que detecta faltas o errores a tiempo y reduce estrés e incidencias durante el arranque del servicio.

	Operaciones típicas:

	Chequeo de mesa modelo: comprobar que el montaje estándar está correcto.

	Verificación de estaciones: que estén completas y ordenadas.

	Comprobación de TPV/comandero (si procede): funcionamiento básico, papel, batería.

	Revisión rápida de baños y accesos visibles (según protocolo interno).

	Confirmación de coordinación: que el equipo conoce reservas clave y tiempos de servicio.











[image: Imagen] EJEMPLO

Son las 13:00. Restaurante con menú del día y carta. Hay reservas: mesa de 6 a las 14:00, mesa de 8 a las 14:30 (celebración) y una mesa de 2 con nota “sin gluten”. Cocina avisa: “merluza limitada” y “fuera de carta: carrillera”.

Se realizan las siguientes acciones:


	Planificación y puesta a punto: se revisan reservas y se asignan zonas (terraza/sala/apoyo). Se acuerda priorizar ritmo de menú en el pico y se da briefing: mesa 8 a las 14:30, control de alérgenos y alternativa si no hay merluza.

	Espacio de sala: se unen mesas para la de 8 dejando pasillo amplio hacia cocina y se retiran obstáculos. Se seca una zona húmeda cerca del office.

	Material y menaje: se prepara cubertería y vasos extra para rotación, se apartan copas con marcas y se dejan platos de pan listos para el grupo.

	Estaciones y reposición: se completa la estación cercana a la mesa grande (servilletas, cubiertos, bandejas, paneras) y se repone consumible.

	Productos de atención: se comprueba stock de agua/vino, se prepara hielo y cestas de pan con pinzas.

	Verificación final: mesa modelo y estaciones revisadas, TPV con papel/batería y recordatorio rápido de reservas y avisos de cocina antes de abrir.




Las operaciones de preservicio bien realizadas comparten rasgos como planificación, orden y orientación al servicio real, de forma que el equipo empieza con criterios claros y sin improvisaciones.

A continuación, se exponen en profundidad estos rasgos:


	Planificada y secuenciada: no es un conjunto de tareas sueltas: tiene un orden lógico (primero planificar, luego preparar, luego verificar).

	Orientada al tipo de servicio real: el preservicio se adapta a lo que se va a ejecutar, no a lo ideal. Si cambia la ocupación o el formato, cambia la preparación.

	Estandarizada pero flexible: hay estándares (cómo se monta una mesa, dónde va cada cosa), pero se ajusta a reservas, eventos, climatología (terraza) y ritmo.

	Preventiva: se hace para evitar incidencias: faltas de material, roturas, tiempos muertos, cruces del equipo, errores de atención.

	Eficiente y con criterio de circuito: busca minimizar desplazamientos y cruces. El material está donde se necesita, no “donde había hueco”.

	Con control de calidad visible: pulido, revisión de cristalería, uniformidad de montaje, limpieza operativa: lo que se deja preparado debe estar en condiciones.

	Coordinada: afecta a varias personas y zonas. Si no hay coordinación, se duplica trabajo o se dejan “agujeros” sin preparar.



Además, los errores más habituales al identificar el preservicio (y por qué conviene detectarlos) suelen venir de las siguientes acciones:


	Confundir montaje con preparación completa: montar mesas sin preparar estaciones suele generar caos después.

	Preparar “por costumbre”: se pone material que no se usa y falta el que sí, según el servicio del día.

	No verificar: lo más típico es descubrir roturas, manchas o faltas cuando ya hay clientela.

	Ubicar por comodidad, no por circuito: material lejos o mal distribuido = desplazamientos y retrasos.

	No asignar responsabilidades: cuando “es de todo el mundo”, acaba siendo de nadie.



2.2. Tipologías de preservicio según el tipo de servicio

El preservicio no es igual todos los días, porque el servicio que se va a prestar tampoco lo es. La idea principal es aprender a adaptar la preparación al tipo de servicio previsto, de forma que el montaje, la reposición y la organización del equipo respondan a una necesidad real.

[image: Imagen] NOTA

Si cambia el tipo de servicio, cambian las prioridades del preservicio. Y eso se nota en tres decisiones prácticas: qué se prepara, cuánto se prepara y dónde se deja listo.


A continuación, se distinguen las tipologías de preservicio según el tipo de servicio, ya que no se prepara igual un menú con alta rotación que un cóctel en movimiento. Cada modalidad exige prioridades distintas en velocidad, detalle, reposición, circulación y coordinación.

Servicio de menú (menú del día, menú cerrado, menús de grupo)

En el servicio de menú, el preservicio se orienta a sostener un ritmo alto sin interrupciones, porque la rotación y el volumen suelen concentrarse en pocas franjas.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Servicio a la carta

En el servicio a la carta, el preservicio busca flexibilidad, porque las mesas piden de forma distinta y a ritmos variables. La preparación debe permitir cambios rápidos (cubertería, cristalería, secuencias) sin improvisación ni pérdida de imagen.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Desayunos, meriendas y cafetería (servicio corto y repetitivo)

En desayunos y cafetería, el preservicio se centra en velocidad pura, porque los pedidos son repetitivos y los tiempos de respuesta muy cortos. La clave es minimizar desplazamientos y tener lo recurrente listo y al alcance.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Buffet/autoservicio (desayuno buffet, buffet libre, estaciones)

En buffet, el preservicio se orienta al control del espacio y del flujo de clientela, porque el público se mueve y puede generar colas o cruces. La preparación debe facilitar reposición constante sin invadir el recorrido de las personas usuarias.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Banquetes, eventos y celebraciones (servicio programado)

En eventos, el preservicio es determinante, porque gran parte del éxito depende de lo que se deja cerrado antes de abrir puertas. Se prepara con planificación por tiempos y zonas, buscando sincronización y margen ante incidencias.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Servicio de cóctel (sin mesa “fija”, consumo en movimiento)

En cóctel, el preservicio se centra en movilidad y reposición ágil, porque el servicio ocurre en desplazamiento constante y con consumo disperso. Se necesita control de circulación y puntos de apoyo estratégicos para bandejeo y retirada.

En la práctica, este preservicio se centra en:

[image: Imagen]

Preservicio en servicios mixtos

En la práctica, muchos establecimientos funcionan con servicio mixto: por ejemplo, menú al mediodía y carta por la noche, o carta con grupos puntuales.

Una forma útil de decidir el enfoque de preservicio es revisar:

[image: Imagen]

En función de esa lectura, el preservicio se orienta hacia rotación y reposición, o hacia detalle y flexibilidad, o hacia planificación y sincronización.

Los errores típicos al adaptar el preservicio al tipo de servicio suelen aparecer cuando se trabaja por inercia:


	Aplicar el mismo preservicio siempre: “Montar como siempre”, aunque el servicio haya cambiado.

	Preparar cantidad sin criterio: exceso de material en unos puntos y faltas en otros.

	No ajustar el montaje al ritmo: un montaje pensado para carta puede ralentizar un menú con rotación rápida (y al revés).

	Olvidar el componente de circulación: especialmente en buffet y cóctel, donde el espacio manda.



2.3. Ámbito de ejecución del preservicio

El preservicio no se hace “en un único sitio”, sino en varios ámbitos que se conectan entre sí. Comprender el ámbito de ejecución significa identificar dónde se realiza cada preparación, quién suele intervenir y qué objetivo operativo se persigue en cada zona. Esto ayuda a evitar dos problemas muy habituales: duplicar tareas (dos personas preparando lo mismo) o dejar “huecos” (tareas que nadie hace porque se pensaba que estaban cubiertas).

A continuación, se presentan en detalle las características de los ámbitos de ejecución del preservicio:


	Sala de restaurante. Es el ámbito más visible y donde el preservicio impacta directamente en la experiencia de la clientela. En sala se ejecutan, principalmente, operaciones relacionadas con:

	Disposición del espacio (ubicación de mesas, pasillos de circulación, accesos y zonas de paso).

	Condiciones ambientales y de presentación (climatización, iluminación, ventilación, orden general).

	Preparación para la atención (composición de mesas, puntos de apoyo cercanos, accesibilidad del material necesario).



Rasgos del ámbito sala:


	Está condicionado por la movilidad: lo que se deje mal ubicado genera cruces y retrasos.

	Se rige por el criterio de flujo de servicio: el equipo debe poder trabajar sin obstáculos.

	Exige una revisión rápida de “puntos críticos”: accesos, zonas estrechas, mesas con necesidades especiales.





	Estaciones de servicio y puntos de apoyo. Son los lugares que sostienen el ritmo. Un servicio puede “verse bien” en sala, pero fallar si las estaciones no están operativas. En estaciones se trabaja, sobre todo:

	Organización funcional del material (ordenado por frecuencia de uso).

	Previsión de reposición (material suficiente para picos de demanda).

	Preparación de soportes de servicio (bandejas, utensilios, elementos de apoyo).



Rasgos del ámbito estaciones:


	Deben minimizar desplazamientos: lo que se usa mucho, cerca; lo ocasional, identificado y accesible.

	Si fallan, el efecto es inmediato: aparecen interrupciones, viajes constantes y pérdida de ritmo.

	Deben mantener una separación clara entre material limpio, reposición y elementos ya utilizados.





	Office o zona de lavado/apoyo (si existe). Aunque no sea sala, el office es clave porque influye en reposición, disponibilidad y continuidad. Aquí se concentra:

	Disponibilidad de menaje (ciclos de lavado y reposición).

	Clasificación y almacenaje temporal de material limpio.

	Control de roturas, faltas y reposiciones urgentes.



Rasgos del ámbito office:


	Es un ámbito de “interfaz” entre limpieza y servicio: si está desordenado, la sala sufre.

	Requiere organización por categorías: cristalería, cubertería, platos, bandejas, etc.

	Suele ser un punto de fricción si no hay coordinación (quién repone, cuándo y cómo).





	Almacén, cámaras o economato (según tipología del local). En este ámbito se garantiza la base de existencias para que el servicio no dependa de improvisaciones. Se ejecutan tareas de:

	Verificación de stock mínimo para el servicio previsto.

	Preparación de reposiciones (bebidas, hielo, consumibles, elementos de sala).

	Localización rápida de material específico (copas concretas, vajilla especial, mantelería de reserva).



Rasgos del ámbito almacén:


	No es un “sitio para guardar”, sino un ámbito de preparación logística.

	La clave es el criterio de accesibilidad: encontrar rápido lo necesario sin perder tiempo.

	Evita fallos que se detectan tarde (por ejemplo, quedarse sin un elemento básico en plena carga).





	Zona de barra y/o bebidas (si la operativa la integra). En servicios donde barra y sala están conectadas, parte del preservicio se ejecuta aquí para asegurar agilidad. Se prepara:

	Organización del espacio de apoyo (agua, refrescos, vinos, café si procede).

	Elementos de servicio de bebidas y reposición.

	Coordinación de puntos de salida y recogida para evitar colas internas.



Rasgos del ámbito barra:


	Afecta directamente a tiempos de entrega.

	Requiere coordinación para que el equipo no “bloquee” el punto de bebidas.

	Debe alinearse con el tipo de servicio del día (más rotación, más reposición; más carta, más variedad).







Aunque la cocina sea un ámbito diferenciado, el preservicio incluye una parte de coordinación que se ejecuta en el “enlace” sala–cocina (pase, comunicación de fuera de carta, tiempos, alérgenos comunicados, orden de salida si aplica). Aquí lo importante es:
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En muchos establecimientos, el preservicio incluye comprobaciones en sistemas: reservas, notas, alérgenos, eventos, dispositivos de comandas, etc. Se revisa:
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2.4. Fases y procesos más significativos del preservicio

Además de saber qué se hace y dónde, es fundamental comprender cómo se organiza el preservicio en fases. No es solo una lista de tareas: es un proceso con secuencia lógica.
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Trabajar por fases aporta dos ventajas claras: priorizar (qué va primero) y verificar (qué se comprueba antes de abrir).


A continuación, se presenta una secuencia adaptable a distintos tipos de servicio:


	Fase 1. Lectura del servicio y preparación del equipo

	Finalidad: partir de un plan realista para el turno.

	Procesos significativos:

	Revisar previsión del servicio (reservas, turnos, grupos, necesidades comunicadas),

	asignar roles, zonas o responsabilidades,

	identificar puntos críticos (picos de entrada, eventos, limitaciones conocidas),

	alinear información básica con cocina o con responsables del servicio si procede.





	Resultado esperado: el equipo empieza con criterios compartidos y sin dudas operativas.





	Fase 2. Acondicionamiento del espacio de trabajo

	Finalidad: preparar el entorno para que el servicio sea seguro, funcional y fluido.

	Procesos significativos:

	Asegurar condiciones ambientales adecuadas (ventilación, temperatura, iluminación),

	ajustar distribución y circulación (pasillos, accesos, ubicación de mesas según previsión),

	comprobar orden general y ausencia de obstáculos,

	preparar zonas especiales (terraza, reservado, espacios de grupo), si aplica.





	Resultado esperado: el espacio está listo para atender sin interferencias y con movilidad eficiente.





	Fase 3. Preparación del material base y montaje operativo

	Finalidad: asegurar que el servicio dispone de material suficiente y preparado.

	Procesos significativos:

	Seleccionar el material necesario según el tipo de servicio (sin entrar en exceso ni quedarse corto),

	revisar calidad operativa del material (estado, presentación, uniformidad del montaje),

	realizar el montaje acorde al estándar del establecimiento y al servicio previsto,

	organizar material complementario que se utilizará durante el turno.





	Resultado esperado: las mesas y elementos básicos están listos y coherentes con el tipo de servicio.





	Fase 4. Preparación de estaciones y reposición estratégica

	Finalidad: sostener el ritmo y evitar interrupciones durante la carga del servicio.

	Procesos significativos:

	Completar estaciones con material frecuente (reposiciones previstas),

	organizar por lógica de uso (accesibilidad por frecuencia),

	definir puntos de apoyo y reposición (para no saturar un único lugar),

	prever consumibles y elementos que se agotan rápido.





	Resultado esperado: el equipo puede trabajar con continuidad, sin viajes constantes ni parones.





	Fase 5. Coordinación operativa interna y enlace con cocina

	Finalidad: que sala y cocina trabajen con el mismo mapa del servicio.

	Procesos significativos:

	Confirmar información relevante del día (fuera de carta, tiempos, particularidades),

	revisar cómo se gestionan incidencias previsibles (grupos, alergias comunicadas, ritmos),

	acordar canales de comunicación y prioridades si el servicio lo requiere.





	Resultado esperado: se reduce el desajuste sala–cocina y se mejora la estabilidad del servicio.





	Fase 6. Verificación final y apertura

	Finalidad: comprobar que todo está listo antes de que empiece la atención.

	Procesos significativos:

	Revisión de puntos críticos (estaciones completas, material accesible, montaje correcto),

	comprobación de elementos operativos necesarios (dispositivos, papel, reservas visibles si procede),

	validación rápida del estado general del espacio (orden, seguridad, accesos).





	Resultado esperado: el servicio puede arrancar sin improvisación y con margen para responder a cambios.





	Fase 7. Ajustes inmediatos previos al pico (microajustes)

	Finalidad: adaptar lo preparado al minuto real de apertura.

	Procesos significativos:

	Recolocar apoyos si la ocupación real cambia,

	reforzar reposición en la zona con mayor carga prevista,

	anticipar la primera oleada de entradas (primeras mesas).





	Resultado esperado: se afina el preservicio para que el inicio del servicio sea estable.







Cuando no se respetan las fases del preservicio, aparecen fallos muy







3. Funcionalidad del preservicio según el tipo de servicio







	Garantizar continuidad del servicio: disponer de material y recursos en el lugar adecuado permite mantener un flujo constante de trabajo, especialmente en momentos de alta demanda.

	Mejorar la organización del equipo: cuando la preparación está bien planteada, se reparten mejor las responsabilidades, se reducen interferencias entre puestos y se trabaja con recorridos más eficientes.

	Facilitar la coordinación con cocina: un preservicio orientado al servicio previsto ayuda a ajustar tiempos, anticipar necesidades y responder mejor a cambios o imprevistos sin desorden.

	Asegurar calidad y seguridad operativa: la preparación previa disminuye el riesgo de errores, prisas y decisiones improvisadas que suelen generar incidencias (faltas de material, montajes incompletos, retrasos o desajustes de ritmo).



3.1. Relación entre tareas de preservicio y el desarrollo del servicio








	Preparación del espacio y circulación → rapidez y seguridad en el servicio:

	Si el espacio está bien distribuido, el equipo se mueve sin cruces innecesarios y se reduce el riesgo de golpes, choques con bandejas, tropiezos o interrupciones.

	Si la circulación está mal planteada, el servicio se ralentiza: se forman “cuellos de botella”, se pierde tiempo en rodeos y aumenta la tensión del equipo.





	Montaje de mesas orientado al tipo de servicio → continuidad sin pausas:

	Si el montaje responde al servicio previsto, no hay que “parar” para completar mesas a última hora ni reconfigurar durante el pico.

	Si el montaje no está alineado, el equipo invierte tiempo durante el servicio en corregir lo que debía estar resuelto: faltan elementos, sobran otros, o la mesa no está preparada para la secuencia real del servicio.





	Estaciones completas y organizadas → reducción de tiempos muertos:

	Si las estaciones están pensadas por frecuencia de uso, el equipo repone rápido y mantiene ritmo.

	Si las estaciones están incompletas o desordenadas, aparece la “ruta de búsqueda”: cada persona va a un sitio diferente a por lo mismo, se cruza con otras y el servicio pierde continuidad.





	Reposición estratégica prevista → estabilidad durante picos de carga:

	Cuando el preservicio incluye previsión de consumos (servilletas, cristalería, cubiertos, etc.), el servicio aguanta el pico sin colapsar.

	Cuando no hay previsión, el equipo entra en modo reactivo: se repone tarde, se improvisa y se interrumpe el flujo.





	Coordinación previa con cocina → sincronización de tiempos y menos incidencias:

	Si existe coordinación previa, sala ajusta su ritmo a la realidad del pase: tiempos, disponibilidad, particularidades del día.

	Si no existe, se generan desajustes: se prometen tiempos que no se cumplen, se toman decisiones sin información y aparecen tensiones internas.





	Verificación final → prevención de fallos visibles:

	Verificar antes de abrir evita que el servicio arranque con fallos básicos (faltas, roturas, elementos sucios, estaciones incompletas).

	Si no se verifica, los fallos aparecen “en directo” frente a la clientela y se corrigen con prisas.









	Se repiten frases como “¿dónde está…?” o “no queda…”.

	Hay desplazamientos constantes al office/almacén.

	Se detiene la atención para completar montajes o reponer tarde.

	Se acumulan tiempos de espera en mesas que entran a la vez.

	Aumenta la fricción entre puestos (sala–barra–office–cocina).

	Se producen errores por prisa (olvidos, secuencias mal gestionadas, duplicidades).




3.2. Preparación orientada al tipo de montaje






	Distribución de mesas: 2, 4, 6 mesas largas, mesas unidas, reservado, etc.

	Estructura del espacio: pasillos, accesos, terraza, entradas, zona de paso a cocina/office.

	Formato de servicio asociado: rotación alta, evento programado, servicio más pausado.

	Necesidades específicas: sillas infantiles, accesibilidad, zona de carrito/bandejas, etc.















	Montaje con mesas pequeñas (2 y 4) y alta rotación


	Recorridos muy rápidos y repetitivos.

	Apoyo cercano para reposición frecuente.

	Montaje homogéneo y funcional.









	Montaje con grupos (mesas unidas, mesas largas, celebraciones)


	Preparación más concentrada por zona.

	Soporte extra cercano (por volumen de servicio y retirada).

	Planificación de circulación: servir una mesa grande sin bloquear el resto.






	Montaje con reservado o zonas diferenciadas


	Claridad de responsabilidades por zona.

	Apoyo específico en cada zona (para no invadir otras).

	Control de accesos y de circulación.






	Montaje con terraza (si aplica)


	Preparación específica de apoyo exterior o intermedio.

	Previsión de condiciones (viento, temperatura, estabilidad de elementos).

	Circuitos claros para no saturar accesos o puertas.






	Montaje mixto (varias tipologías a la vez)


	Jerarquizar prioridades (qué zona necesita más apoyo).

	Asignar circuitos para no cruzar recorridos.

	Equilibrar carga para que el equipo no “abandone” una zona en picos.














	El equipo se mueve sin choques ni bloqueos.

	La reposición se realiza sin “desaparecer” mucho tiempo.

	El servicio llega con tiempos coherentes en todas las zonas.

	Los picos se sostienen sin ruptura de ritmo.

	Se reducen incidencias de circulación (bandejas, cruces, esperas internas).





	Distribuir mesas pensando solo en aforo y no en circulación: se crean pasillos estrechos y puntos de choque que ralentizan el servicio y aumentan el riesgo de incidencias.

	Colocar el apoyo demasiado lejos de la zona con más carga: la reposición se convierte en viajes largos y repetidos, con tiempos muertos que rompen el ritmo.

	No prever la entrada simultánea de grupos: el equipo se desborda en un punto concreto y el resto de mesas queda desatendido por falta de planificación previa.

	Diseñar recorridos obligando a cruzar zonas constantemente: aumentan los cruces entre puestos, los bloqueos y la tensión, especialmente en momentos pico.

	Depender de un único punto de reposición para toda la sala: cuando falta material, todo el mundo va al mismo sitio, se generan colas internas y el servicio se frena.



3.3. Impacto del preservicio en la coordinación con cocina y el ritmo de sala





	El preservicio como “alineación previa” entre sala y cocina. Antes de que entren comensales, el preservicio permite asegurar que sala y cocina comparten un marco común.

	Marco común:

	Qué servicio se va a ejecutar (tipo de carta/menú, eventos, grupos),

	qué limitaciones o particularidades existen (platos fuera de disponibilidad, cambios del día),

	qué ritmo es realista (tiempos de pase, capacidad en momentos pico),

	qué información debe manejar el equipo (alérgenos comunicados, adaptaciones posibles, prioridades).









	Cómo influye el preservicio en la comunicación operativa durante el servicio. El preservicio define, de forma práctica, cómo se comunica durante el servicio. Si esta base no está preparada, la comunicación se vuelve reactiva y dispersa.

	Canal y claridad de comunicación. Un preservicio bien planteado deja claro:

	Cómo se transmiten incidencias (disponibilidad, cambios, urgencias),

	quién comunica y quién recibe,

	qué se registra y qué se transmite verbalmente,

	cómo se evita duplicar mensajes o contradecir información.





	Preparación del equipo para responder con coherencia. Si en preservicio se revisa la información clave (cambios del día, limitaciones, tiempos), el equipo puede responder de forma uniforme: todas las personas dan el mismo mensaje y toman decisiones coherentes.





	Preservicio y ritmo: por qué “lo previo” sostiene el servicio en picos. El ritmo de sala no es solo velocidad: es regularidad. Un buen servicio no es el que corre, sino el que mantiene un flujo continuo sin rupturas.

	Reduce tiempos muertos que rompen la cadencia. Cuando la sala tiene apoyos listos y organización funcional, las acciones se encadenan sin pausas largas. Eso permite acompasar el ritmo al pase de cocina: se toman comandas, se sirven bebidas, se retiran platos, se atienden necesidades… sin parones operativos.

	Permite ordenar prioridades cuando el pase se tensiona. En picos de carga, cocina puede concentrar salidas o ralentizar algún punto. El preservicio ayuda a que la sala tenga margen para reorganizar:

	reforzar la atención en mesas que esperan,

	ajustar secuencias sin desatender otras zonas,

	mantener el control del servicio sin “perder” mesas.





	Facilita respuestas rápidas ante imprevistos. Cuando el preservicio ha previsto recursos y organización, un imprevisto no desestructura: se gestiona sin colapsar. Por ejemplo:

	Un plato fuera de carta,

	una mesa grande que entra antes,

	una solicitud de adaptación,

	un retraso puntual de pase.



























4. Resumen
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