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Guia Completa de Modelos
de Servicio y Capacidad
para tu Comedor
Industrial

Encuentra el modelo de servicio ideal y calcula la
capacidad perfecta para tu empresa. Una guia
practica para transformar la alimentacion de tu

equipo.
B 12 paginas de contenido B Incluye checklist de k. Formulas y tablas de
prdctico evaluacién referencia




Introduccion

El comedor industrial es uno de los espacios mds estratégicos de cualquier empresa. No es
solo un lugar donde se sirve comida: es un punto de encuentro, un termémetro del clima
laboral y una herramienta poderosa para la retencién de talento y la productividad.

Sin embargo, para que un comedor cumpla su verdadero potencial, dos decisiones marcan la
diferencia desde el inicio: qué modelo de servicio implementar y como dimensionar
correctamente su capacidad.

Esta guia reine ambos temas en un solo documento prdctico. En las siguientes pdaginas
encontrards:

* Los 4 modelos de servicio mds utilizados en comedores industriales, con sus ventajas y el
tipo de empresa ideal para cada uno.

e Coémo calcular la capacidad de tu comedor segun nimero de comensales, turnos,
espacio disponible y tiempo de servicio.

* Tablas comparativas y formulas prdcticas que puedes aplicar de inmediato.
* Un checklist de evaluacion para que determines el modelo y la capacidad ideales para tu

organizacion.

En XefeGourmet creemos que la alimentacidn corporativa es una inversion estratégica. Esta
guia es nuestro primer regalo para ayudarte a tomar la mejor decision. Disfratala y aplicala.

‘Un comedor bien diseriado no solo alimenta: fortalece la cultura, impulsa la
productividad y hace que tu equipo se sienta valorado cada dia.”
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Los 4 Modelos de Servicio de Comedor
Industnial

Cada empresa es Unica, y el modelo de servicio que elijas debe reflejar su cultura, ritmo y
necesidades. Aqui te presentamos los cuatro modelos mds efectivos, con sus caracteristicas
clave y el tipo de organizacién donde mejor funcionan.

MAS POPULAR ALTA EXPERIENCIA

J J n‘;p

Autoservicio Servicio Asistido

Cada comensal selecciona libremente Un equipo de profesionales sirve los
sus alimentos en una linea de mostrador. alimentos directamente al comensal.
Ideal para plantillas grandes con turnos Brinda una experiencia mds cuidada,
escalonados. Ofrece rapidez, variedad y reduce desperdicios y proyecta una
control de porciones. imagen institucional de alto nivel.

v Ideal para: Manufactura, logistica, v Ideal para: Direccién ejecutiva,
corporativos medianos-gandes eventos, clientes y visitantes

VARIEDAD MAXIMA ALTA EFICIENCIA

Buffet Linea Caliente

Mdltiples opciones frias y calientes Disefiado para grandes volimenes con
dispuestas para que el comensal se sirva maxima eficiencia. Los alimentos se

a su gusto. Perfecto para almuerzos mantienen a temperatura éptima y se
ejecutivos, eventos especiales y equipos sirven de manera rdpida y uniforme.
diversos.

v Ideal para: Plantas industriales, centros
v Ideal para: Diversidad culinaria, de manufactura, alta demanda
espacios amplios, celebraciones
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Comparativa Rapida de Modelos

Para ayudarte a visualizar las diferencias entre cada modelo, aqui tienes una tabla

comparativa con los factores mas relevantes para la toma de decisidn:

. Servicio ) .
Factor Autoservicio L. Buffet Linea Caliente
Asistido
Velocidad de ) )
. Alta Media Media-Alta Muy Alta
servicio
Variedad de ) )
. Alta Media Muy Alta Media
opciones
Control de
. Comensal Chef Comensal Chef
porciones
. . . . Pequeno-
Espacio requerido Medio Medio Grande .
Medio
Personal necesario Bajo Alto Medio Medio
Costo operativo Medio Alto Alto Bajo-Medio
Experiencia del
comensal
Ideal para 100+ 200+
Hasta 100 50-200
volumen comensales comensales

° ’ °
éComo Elegir?
La eleccién del modelo ideal depende de tres factores fundamentales:

1. Cultura organizacional: ;Tu empresa valora la formalidad o la informalidad? ¢Los
colaboradores tienen tiempo limitado o pueden tomarse un descanso mdas largo?

2. Volumen y turnos: ;Cudntas personas necesitan alimentarse simultGneamente? ¢Tienes
uno o varios turnos?

3. Espacio disponible: ;:Cuentas con un comedor amplio o el espacio es limitado?

‘No existe un modelo universal: existe el modelo perfecto para tu empresa.
Conocer las fortalezas de cada opcion te permite disenar un servicio que
transforma la pausa en un momento de valor real.”
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Como Dimensionar la Capacidad de tu
Comedor

Un comedor bien dimensionado es aquel donde cada comensal puede servirse, comer y
descansar sin prisas ni esperas frustrantes. Lograrlo requiere considerar cuatro factores clave.

Factor 1: Numero Total de Comensales

El punto de partida es conocer cudntas personas necesitan alimentarse al dia. Considera la
plantilla total, la rotacion de personal y el porcentaje de asistencia promedio.

Comensales diarios = Plantilla total x % de asistencia esperada

Factor 2: Distribucion por Turnos

Este es uno de los factores mads criticos. Cuantos mds turnos tengas, menor serd la capacidad

simult@nea que necesitas.

Turnos Capacidad por turno Estrategia recomendada

1turno 100% del personal Comedor con capacidad completa

2 turnos 50% por turno Redistribuir horarios de salida

3 turnos 33% por turno Operar a menor capacidad simulténea

Factor 3: Metros Cuadrados Disponibles

Un estdndar recomendado por la industria es asignar entre 1.2y 1.5 metros cuadrados por
comensal sentado. Para espacios con linea de servicio, calcula aproximadamente 1 metro
cuadrado adicional por persona en cola.

, .
Area de mesas - Comensales simultaneos x 1.4 m?
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Factor 4: Tiempo de Permanencia y Rotacion

El tiempo promedio que un comensal pasa en el comedor —entre 20 y 35 minutos— determina
cudntas rotaciones puedes lograr en el periodo de servicio.

Capacidad real - (Tiempo de servicio disponible + Tiempo promedio por

comensal) x Capacidad fisica

Supongamos que tienes un espacio para 100 personas sentadas, 2 horas de servicio de
almuerzo y un tiempo promedio de 25 minutos por comensal:

(120 min + 25 Min) x 100 = 480 comensales por periodo de servicio

Tabla de Referencia Rapida

Comensales diarios Turnos m? recomendados Modelo sugerido

50-100 1 70-140 Servicio asistido o buffet
100-300 1-2 140-420 Autoservicio

300-500 2-3 200-350 Autoservicio o linea caliente
500+ 2-3 350-600 Linea caliente + autoservicio

Estrategias para Optimizar sin Ampliar
¢ Escadlonar horarios de comida con diferencias de 15-20 minutos entre dreas o
departamentos

* Crear zonas diferenciadas: servicio radpido para tiempo limitado + zona de descanso para
quienes pueden quedarse mas

* Implementar sistema de reservas que distribuya la llegada de comensales

e Ampliar el servicio a otras areas como salas de descanso o espacios al aire libre
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Errores Comunes al Dimensionar

Incluso los proyectos mejor intencionados pueden cometer errores al planificar la capacidad
del comedor. Conocerlos te ayudard a evitarlos:

* Ignorar el crecimiento proyectado: dimensionar para hoy, no para los préximos 3-5 afos
* No considerar dias pico como lunes, fin de mes o después de periodos vacacionales

* Subestimar la rotacion necesaria por tiempos de limpieza entre turnos

* Olvidar el espacio para el personal de servicio y las dreas de preparacion

* Elegir el modelo por costumbre en lugar de por necesidad real del equipo

Recomendaciones Finales

* Involucra a tu equipo en la decisidon. Una encuesta rdpida sobre preferencias de servicio
puede revelar informacion valiosa

* Prueba antes de escalar. Si es posible, implementa un piloto del modelo elegido antes de
comprometerte a largo plazo

* Mide y ajusta. La satisfaccidon del comensal y los tiempos de servicio son métricas que
debes monitorear continuamente

* Busca asesoria especializada. Un socio experto como XefeGourmet puede ayudarte a
evitar errores costosos y optimizar desde el dia uno

‘Invertir en un comedor bien planificado es una de las decisiones mas
inteligentes que una empresa puede tomar. Cada peso invertido se
multiplica en satisfaccion, productividad y sentido de pertenencia.”
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Checklist de Evaluacion

Usa esta lista para evaluar el modelo de servicio y la capacidad ideales para tu empresa.
Marca cada punto conforme lo hayas considerado en tu planificacion.

C, Sobre el Modelo de Servicio

D Conozco las necesidades y preferencias alimenticias de mis colaboradores
E] He evaluado la velocidad de servicio que mi operacién requiere

Consideré si mi empresa necesita un servicio formal o informal

Analicé el espacio fisico disponible para cada modelo

Revisé el presupuesto operativo mensual estimado

O 0 O 0

Evalué la posibilidad de combinar modelos (ej. autoservicio diario + servicio asistido para
eventos)

. Sobre la Capacidad

Conozco el numero total de comensales diarios

Tengo claros los horarios y distribucion de turnos

Medi el espacio disponible en metros cuadrados

Calculé el tiempo promedio de permanencia por comensal
Consideré el crecimiento proyectado a 3-5 afos

Planeé la rotacién entre turnos con tiempos de limpieza incluidos

O 0000O0AO0O0

Inclui espacio para personal de servicio y dreas de preparacion

O

Defini los dias pico y temporadas de mayor demanda

¢ Tip: Imprime este checklist y compdartelo con tu equipo de decisidon. Cada respuesta
afirmativa te acerca al comedor ideal para tu empresa.
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Sobre XefeGourmet

XefeGourmet es un socio estratégico en alimentaciéon corporativa. Desde hace mdas de 6 afos
transformamos comedores industriales y cafeterias en experiencias gastronémicas que
retienen talento, impulsan productividad y mejoran la calidad de vida de los colaboradores.

No somos un proveedor de comida “para cumplir’. Somos el aliado que entiende que la
alimentacién de tu equipo es una inversion estratégica, no un gasto.

Lo que ofrecemos

* Disefio eimplementacion de comedores industriales a la medida

» Modelos flexibles de servicio (autoservicio, asistido, buffet, linea caliente)
* Menis balanceados disefiados por expertos en nutricion laboral
 Certificaciones de calidad e inocuidad (Distintivo H, HACCP, ISO 22000)

e Asesoria completa desde la planeacion hasta la operacion diaria

éListo para transformar la experiencia
gastronomica de tu equipo?

Descubre como podemos disefar juntos el servicio ideal para
tu empresa.

Solicitar informacion -

XefeGourmet - xefegourmet.com - Julio 2026

XefeGourmet - Guia de Modelos y Capacidad Pagina 9



