REPORTAJE

BUFFETY
PRODUCTOS
DE DESAYUNO

MARCANDO LA EXPERIENCIA
DEL USUARIO

Pocas cosas dicen mas de un hotel que su desayuno buffet. No es solo el primer
bocado del dia, sino también la primera impresion real que se lleva el huésped.
;Hay café decente? i Zumo recién exprimido? ;Tostadas crujientes? Detras de
ese momento hay mucho mas de lo que parece: tecnologia, diseno, estrategia y
un objetivo claro... sorprender, cuidar y hacer que el cliente quiera volver.

> Foto: APS
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EL DESAYUNO REPRESENTA UNA

PROMESA DE CALIDAD

Cada manana en un hotel comienza con una promesa: la de
ofrecer al huésped una experiencia que combine confort,
atencién y sabor. Y esa promesa, en muchos casos, se ma-
terializa en el desayuno buffet. Mas alla de ser una simple
comida, este momento del dia representa uno de los prime-
ros contactos tangibles entre el establecimiento y su cliente,
un punto de encuentro donde se condensan expectativas,
percepciones y emociones. El desayuno buffet es, por tanto,
mucho més que una tradicion hotelera: es una herramienta
estratégica que refleja la identidad del hotel, su nivel de ser-
vicio y su capacidad para sorprender.

Ademaés, en un entorno donde la personalizacién, la sosteni-
bilidad y la diferenciacién marcan la pauta, este formato se
mantiene como un elemento clave para cautivar, fidelizar y
generar valor anadido. Pero ¢qué factores explican su vigen-
ciay por qué sigue siendo tan determinante en la experiencia
global del huésped?

“En la mayoria de los hoteles, se incluye el desayuno en los
hoteles, y el servicio gastrondmico del hotel marca la calidad

v Foto: Rational
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del mismo. En este caso, el desayuno forma parte muy im-
portante de la valoracién de la experiencia del cliente y por
tanto de la valoracién final del establecimiento”, analiza Juan
Jose Carro Martinez, director comercial cuentas nacionales
de Templo Café.

A lo que Sasha Krneta, responsable UDC de illycaffe, afade
que el desayuno buffet sigue siendo un momento funda-
mental en la experiencia del huésped porque es, en muchos
casos, su primer contacto real con la propuesta gastroné-
mica del hotel. “Mas alld de una comida, representa una
promesa de calidad, cuidado y hospitalidad”. “El desayuno
buffet sigue siendo clave porque ofrece una experiencia va-
riada y personalizada, adaptada a los gustos y necesidades
de cada huésped. Este formato es especialmente valorado
por los viajeros que buscan opciones rapidas, saludables y
frescas”, anade Joyce Lam, COO y direccién de marketing de
la empresa Mizumo.

Conceptos que comparte la Marketing Director de MYCHEF,
Roser Gesti, quien asegura que el desayuno buffet representa

v Foto: Mizumo
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mucho mas que una comida: es la primera impresién del dia
y, muchas veces, el tltimo recuerdo tangible que se lleva el
huésped. “Es un momento en el que el cliente valora la hos-
pitalidad, la variedad y el cuidado en los detalles. Un buffet
bien planteado transmite atencién, calidad y una identidad
clara del establecimiento”.

Igualmente, desde RATIONAL, Julian Pizzi, su National Cor-
porate Chef, anade que el desayuno buffet ofrece una per-
cepcion de abundancia y libertad de eleccién. Un desayuno
variado puede adaptarse a diferentes gustos, dietas y cultu-
ras, lo que mejora la satisfaccién general del huésped. Esto
se traduce en mejores resefas, mayor fidelizacién y reco-
mendaciones. “Aunque el desayuno pueda estar incluido en
la tarifa, su calidad puede influir en la percepcion global del
hotel, incentivando el consumo de otros servicios”.

Por ultimo, desde illycaffe entienden este instante como una
oportunidad para elevar la experiencia desde el primer café
del dia: “ofrecer un espresso perfectamente preparado o una
variedad de cafés de especialidad en un entorno de buffet
anade un componente emocional y diferencial que el cliente
valora cada vez mas”. A lo que desde Mizumo afaden que ex-
primidores de zumo de naranja, el pelador de pifias eléctrico
y el tostador profesional mejoran significativamente la expe-
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riencia. “Los exprimidores permiten ofrecer jugos frescos al
momento, muy demandados por quienes buscan opciones
saludables. El pelador de pifias facilita la preparacién de fruta
frescay el tostador asegura tostadas crujientes, mejorando la
calidad y rapidez del servicio”. En su opinién, estos equipos
no solo elevan la calidad del buffet, sino que optimizan la efi-
ciencia del servicio, garantizando una experiencia de desayu-
no agil y satisfactoria para los huéspedes.

Tendencias y expectativas

El desayuno buffet, lejos de estancarse en formulas tradi-
cionales, ha evolucionado al ritmo de los nuevos habitos de

‘La maquinaria juega un papel
fundamental en el equilibrio
entre eficiencia operativa y
experiencia del cliente”
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consumo, las demandas del viajero contemporaneo y las exi-
gencias del propio sector hotelero. Hoy, mas que nunca, este
espacio refleja las grandes transformaciones de la industria:
desde la apuesta por una alimentacién mas saludable hasta
la incorporacion de tecnologias que optimizan la experiencia
del comensal. Las preferencias de los huéspedes, cada vez
mas diversas y conscientes, han llevado a los hoteles a re-
plantear tanto la oferta gastronémica como la presentacion
y el servicio.

En este sentido, “hoy en dia se busca un equilibrio entre fun-
cionalidad y experiencia. Ganan protagonismo las propuestas
saludables, las estaciones de cocina en vivo y la personali-
zacion. Ademas, los hoteles tienden a disefar buffets mas
dindmicos y sostenibles, apoyados en equipos que aporten
eficienciay agilidad al servicio”, explica Roser Gesti.

Por otro lado, Sasha Krneta destaca que una de las tenden-
cias mas claras es la busqueda de experiencias mas perso-

nalizadas y sensoriales, donde la calidad prime sobre la can-
tidad. “Hay un claro enfoque hacia productos artesanales,
frescos y de origen responsable, asi como la incorporacion de
estaciones de café premium que permiten al huésped elegir
entre distintos tipos de preparacion”.

Mientras tanto, Julian Pizzi, afade que las principales ten-
dencias siguen siendo la cocina a la vista y la tematizacion.
“Elementos como la fruta, panaderia, pasteleria..., pueden
llegar a tematizarse, culminando en un bufé mucho mas va-
riado y explorando opciones como la de destinar una tema-
tica temporal al buffet (fruta exotica, panaderia francesa...)”.

Ademas, afade que los equipos de coccidn mediante los que
se prepara un buffet comienzan a emitir mucho menos calor
gracias a su aislamiento, permitiendo estar mucho mas cerca
del cliente y por lo tanto favorecer las elaboraciones en di-
recto con una puesta en escena espectacular, tendencia que
seguird en auge.
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Asimismo, Joyce Lam considera que las tendencias actuales
en los buffets de desayuno hoteleros se centran en ofrecer
opciones saludables, frescas y personalizables. Los huéspe-
des buscan productos naturales, y los zumos recién exprimi-
dos se han vuelto muy populares. Ademas, destaca que “los
buffets incorporan mas opciones practicas como frutas corta-
das, y el pelador de pifias eléctrico es clave para ofrecer pifia
fresca de manera rapiday eficiente. En resumen, la demanda
por opciones saludables, frescas y rapidas sigue creciendo, y
nuestros equipos ayudan a los hoteles a satisfacer estas ne-
cesidades mientras optimizan el servicio”.

Por otro lado, Juan Jose Carro Martinez observa que, en la
familia del café, cada vez maés, el cliente quiere un autoser-
vicio y cafés de calidad. Por ello, el servicio en maquinas dis-
pensing de café soluble y café liquido, estan evolucionando
a un servicio en maquinas de café grano. “La experiencia del
cliente con las maquinas es cada vez mas importante, y que
puedan interactuar con ella mejora ostensiblemente la expe-
riencia. Por ello se estan implantando maquinas superauto-
maticas con una extraccion alta de café”.

Asi pues, en este contexto dindmico, resulta clave identificar
las principales tendencias que estan marcando el disefio y la
gestion de los buffets de desayuno. Pero, ademas, debemos
hacernos una pregunta esencial para poder entender esta
evolucién: ;qué demanda hoy el cliente en cuanto a varie-
dad, calidad y experiencia en el desayuno hotelero? Si con-
seguimos responder a esta pregunta conseguiremos trazar
un mapa mas claro de las expectativas actuales y las claves
para, de esa manera, superarlas con éxito.

Asi, por ejemplo, desde RATIONAL observan que el cliente
hoy en dia demanda mucho mas ciertas dietas especiales:
vegetarianas, veganas, sin gluten... ademas, la preferencia en
la variedad de cocinas internacionales sigue en auge, valo-
rando el poder elegir entre opciones locales y platos inter-
nacionales para que un buffet no se convierta en algo repe-
titivo. Asimismo, desde Mizumo corroboran que el huésped
actual espera opciones variadas que cubran distintos estilos
de alimentacion, pero también exige coherencia y calidad en
la propuesta. “Valora mucho que los productos se sirvan a la
temperatura adecuada, que haya frescura en cada prepara-

'HOY EN DIA SE BUSCA UN EQUILIBRIO ENTRE
FUNCIONALIDAD Y EXPERIENCIA
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ciony que la experiencia sea agil, cuidada y agradable”. “Pero
también exige coherencia y calidad en la propuesta. Valora
mucho que los productos se sirvan a la temperatura adecua-
da, que haya frescura en cada preparacion y que la experien-
cia sea agil, cuidada y agradable”, anaden desde MYCHEF.

Por otro lado, Joyce Lam determina que la eficiencia también
es importante, y equipos como el pelador de pifias eléctrico
facilitan la preparacién rapida de fruta fresca, mientras que
los tostadores profesionales aseguran tostadas crujientes
de forma constante. “Las estaciones de cocina en vivo y la
personalizacion de ingredientes mejoran la experiencia del
huésped. En resumen, los clientes exigen un desayuno va-
riado, saludable y memorable, y nuestros equipos ayudan a
satisfacer estas demandas con alta calidad y eficiencia”.

Del mismo modo, desde illycaffe opinan que el huésped
actual no solo espera variedad, sino una oferta cuidada, co-
herente con el posicionamiento del hotel. “Prefiere menos
opciones, pero mejor seleccionadas, con un hilo conductor
que hable de calidad y autenticidad. También busca rituales:
desde poder elegir entre un cappuccino, un cold brew o un
espresso clasico, hasta encontrar alternativas vegetarianas u
opciones regionales. La experiencia del café, en este contex-
to, se ha vuelto clave: no se perdona un mal café en un entor-
no que aspira a ser memorable”.
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UN BUEN DISENO
TRANSMITE ORDEN,
CONFORT Y
PROFESIONALISMO
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Esta claro que lejos de ser un simple servicio afadido, el de-
sayuno buffet se ha consolidado como un reflejo del alma del
hotel: un espacio donde se materializa su filosofia, su aten-
cién al detalle y su capacidad para anticiparse a las expecta-
tivas del cliente.

Diseno del espacio

En un buffet de desayuno, la distribucién del espacio no es
solo una cuestion estética: es una herramienta clave para
optimizar la eficiencia operativa y mejorar la experiencia del
cliente. Un diseno bien planificado facilita el flujo de perso-
nas, reduce esperas, evita aglomeraciones y permite que el
personal trabaje con mayor agilidad y discrecion. Ademas,
cuando el recorrido esta estructurado de forma légica se fa-
vorece la autonomia del huésped y se mejora su percepcion
del servicio.

En este aspecto, Sasha Krneta detalla que el disefo influye
tanto en lo funcional como en lo emocional. Considera que
un espacio bien resuelto permite fluidez en el servicio, redu-
ce colas y facilita la eleccion del cliente. “Pero también co-
munica orden, cuidado por los detalles y una narrativa visual
coherente. Incluir una zona de café bien definida, atractivay
accesible, con maquinas que permitan una preparacion rapi-
day de calidad”. Igualmente opina Julian Pizzi quien asegura

iCombi Pro. iVario Pro.
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‘LA PRESENTACION
COMUNICA TANTO
COMO EL SABOR

que el diseno del espacio buffet impacta directamente en la
eficiencia del servicio y la experiencia del cliente. “Una dis-
tribucion fluida evita aglomeraciones y mejora la circulacion.
Las estaciones bien organizadas facilitan el autoservicio y el
trabajo del personal. La estética, iluminacion y presentacion
influyen en la percepcion de calidad. En conjunto, un buen
disefio transmite orden, confort y profesionalismo”.

Asi pues, Roser Gesti determina que el disefio del buffet influ-
ye directamente tanto en la experiencia del huésped como en
el trabajo del equipo de cocina y sala. Un espacio bien distri-
buido facilita el flujo de personas, reduce tiempos de espera

v Foto: Mychef

y mejora la percepcion de ordeny limpieza. Ademas, “cuando
se integra una vision ergonémica en la disposicion del equi-
pamiento (pensando en la comodidad y accesibilidad del per-
sonal durante el servicio) se gana en eficiencia operativa y se
minimizan movimientos innecesarios lo que repercute en un
mejor servicio general”.

Pero aparte de la importancia que tiene en la imagen el te-
ner bien organizado el espacio, también comienza a cobrar
fuerza otro elemento fundamental: la presentacion. El disefio
del espacio no solo debe ser eficiente, también debe sedu-
cir. La disposicién, la iluminacion, los colores, el menaje y la
forma en que se muestran los alimentos construyen una ex-
periencia visual que influye directamente en la percepcion de
calidad y valor por parte del cliente. En un entorno donde la
experiencia se comunica visualmente, la estética del buffet
se convierte en una extension del posicionamiento del hotel
y en una herramienta emocional tan poderosa como el propio
producto. ¢;Qué papel juega entonces la presentacién visual
en la percepcién del desayuno buffet?

“Un papel clave. La presentacion comunica tanto como el sa-
bor. Un plato bien dispuesto, con colores y texturas atractivas,
y servido a la temperatura justa, eleva automaticamente la
percepcion de calidad. Lo mismo ocurre con los equipos: un
horno de coccién acelerada o una vitrina bien integrados en
el disefo del espacio también suman valor”, responde la Mar-
keting Director de Mychef.

Con esta idea, el National Corporate Chef de RATIONAL tam-
bién explica que la presentacion visual y la estética del buffet
influyen directamente en la percepcion de valor del huésped.
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L DESAYUNO BUFFET
St HA CONSOLIDADO
COMO UN REFLEJO

DeEL ALMA DEL HOTEL

Una disposicion cuidaday atractiva transmite calidad, frescu-
ray atencion al detalle. “Colores, texturas y simetria estimu-
lan el apetito y mejoran la experiencia sensorial. La estética
también refuerza la identidad del hotel y genera momentos
‘compartibles’ en redes sociales. En conjunto, eleva la per-
cepciodn del desayuno como una experiencia mas ‘premium’”.
También para Sasha Krneta la estética es clave. “Una buena
presentacion no solo hace mas atractiva la oferta, sino que
transmite orden, cuidado y coherencia con el estilo del ho-
tel. EL café, en este contexto, debe estar igual de cuidado que
el resto: desde el disefo de las tazas y el rincén de servicio,
hasta el aspecto de la maquina”. Por otro lado, Joyce Lam
anade que equipos como “los exprimidores automaticos con
autoservicio y los peladores de pinas eléctricos no solo ofre-
cen productos frescos, sino que también afiaden valor visual
al buffet. El exprimidor permite servir zumo fresco de forma
eficiente, mientras que el pelador muestra pifa fresca de ma-
nera atractiva. Los tostadores automaticos también mejoran
la estética, manteniendo los productos bien presentados y
agregando un toque moderno y funcional”.

Equipamiento esencial

Mas alla del disefio del espacio y de la propuesta gastroné-
mica, hay un tercer pilar que sostiene la excelencia de un
desayuno buffet: la maquinaria. La tecnologia aplicada a es-
tos entornos ha avanzado notablemente en los ultimos afios,
aportando soluciones que no solo mejoran la eficiencia ope-
rativa, sino que también elevan la percepcion del cliente. La
temperatura adecuada, la frescura visible, la rapidez de repo-
sicion o la interaccién personalizada dependen, en gran me-
dida, del equipamiento que respalda cada estacion. En este
aspecto desde Mizumo aseguran que hoy en dia, la maquina-
ria juega un papel crucial en la agilidad, seguridad y atractivo
del desayuno buffet. La automatizacion de varios procesos es
esencial para garantizar la eficiencia operativa, la calidad del
servicio y la satisfaccion del cliente.

Concepto que comparten desde Mychef, que aseguran que la
magquinaria juega un papel fundamental en el equilibrio entre
eficiencia operativa y experiencia del cliente. “Equipos como
vitrinas refrigeradas o dispensadores automaticos ayudan a
mantener la frescura y la presentacion, pero cada vez ganan

Foto: Rational
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mas protagonismo las soluciones que aportan velocidad y
flexibilidad al servicio”. En este sentido, también destaca los
hornos de coccién acelerada que se han convertido en un
recurso clave: permiten preparar o regenerar productos en
tiempo récord, con un acabado de alta calidad y sin necesi-
dad de grandes despliegues previos, lo que facilita una res-
puesta agil incluso en picos de demanda.

Por otro lado, afade que las envasadoras contintan siendo
esenciales en la preparacion previa del servicio. Su uso per-
mite hacer porciones de forma segura, mantener la higiene
en productos sensibles y reducir el desperdicio. Ademas,
“ayudan a organizar mejor el trabajo interno del equipo, lo
que se traduce en un servicio mas ordenado y eficaz de cara
al cliente”.

Mientras tanto, desde Mizumo consideran como uno de los
equipos clave los exprimidores de zumo de naranja automa-
ticos, especialmente aquellos con autoservicio, que permi-
ten ofrecer jugos frescos y naturales de manera rapida y sin
intervencion manual. En su opinién, “este tipo de exprimi-
dores proporciona a los huéspedes la libertad de servirse
directamente, lo que mejora la experiencia de autoservicio
y reduce las esperas. Ademas, al no requerir personal para
exprimir el zumo, los hoteles pueden optimizar sus costos
operativos mientras siguen ofreciendo una opcion de alta
calidad”.

Asimismo, y como se ha nombrado anteriormente, también
destaca las vitrinas refrigeradas son igualmente esenciales
para mantener la frescura de productos como frutas frescas,
yogur o panes. “Las vitrinas bien ubicadas permiten una pre-
sentacion atractiva y accesible para los huéspedes, al mismo
tiempo que garantizan que los productos se mantengan a la
temperatura adecuada, mejorando la seguridad alimentaria”.

“El pelador de pifas eléctrico, aunque tipicamente ubicado
en la cocina, es otro equipo clave que contribuye a la agilidad

Foto: APS

del buffet. Permite ofrecer pifa fresca y cortada de manera
rapiday eficiente, reduciendo tiempos de preparacién y ase-
gurando que el buffet siempre esté surtido con fruta fresca
de alta calidad”, continta destacando Joyce Lam.

Y, ahade también a los tostadores profesionales automati-
cos, a los que considera esenciales para garantizar que las
tostadas se sirvan de manera constante y con la misma cali-
dad, reduciendo la necesidad de intervencion constante por
parte del personal y mejorando la experiencia del huésped al
ofrecer un servicio agil y sin demoras.

Por otro lado, desde illycaffe afaden que los equipos que
simplifican la operativa y mejoran la experiencia del cliente
son esenciales. “Las cafeteras automaticas de alto rendi-
miento, por ejemplo, permiten servir café espresso, lungo o
cappuccino con calidad constante y sin errores”.

También estan ganando protagonismo los dispensadores
inteligentes, tanto de cereales como de liquidos (zumos, le-
che, agua), que permiten una dosificacion precisa, reducen
el desperdicio y aportan un toque de modernidad y limpieza
al conjunto. En este mismo sentido, las estaciones calientes
con control térmico garantizan que huevos, salchichas, torti-
tas u otras opciones cocinadas se mantengan en condiciones
optimas durante todo el servicio, sin perder textura ni sabor.

“Estos equipos no solo optimizan la eficiencia y la seguridad,
sino que también mejoran la experiencia del cliente, ofre-
ciendo productos frescos y de calidad de manera rapida y
conveniente”, determina Joyce Lam.

Ahora bien, contar con la maquinaria adecuada no solo im-
plica elegir el tipo correcto de equipo, sino también evaluar
una serie de caracteristicas clave que pueden marcar la dife-
rencia en la operativa diaria. Desde la perspectiva del hotele-
ro, la eleccion de estos elementos responde tanto a criterios
funcionales como estratégicos: se busca tecnologia que op-
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Salud, dietas especiales y
personalizacion

En los ultimos anos, los habitos de consumo han evoluciona-
do significativamente, especialmente en lo que respecta a la
alimentacion. Los desayunos, como primera comida del dia,
no han quedado al margen de esta transformacion. Cada vez
mas, los productos de proximidad, ecoldgicos y artesanales
ganan protagonismo en la oferta matutina, reflejando una cre-
ciente conciencia por la sostenibilidad, la calidad y la auten-
ticidad. Este cambio responde tanto a las demandas de los
consumidores como a la apuesta de muchos establecimien-
tos por una propuesta mas saludable y responsable.

En los ultimos afos, el perfil del huésped ha evolucionado
notablemente, reflejando una creciente preocupacion por la
salud, el bienestar y la diversidad alimentaria. La demanda
de opciones saludables, veganas, sin alérgenos o adaptadas
a diferentes necesidades dietéticas ya no es una tendencia
minoritaria, sino un requisito casi indispensable para muchos
viajeros. Este cambio obliga a los buffets de desayuno a rein-
ventarse, no solo en la variedad de productos, sino también
en la forma de presentar y garantizar la seguridad de estas
alternativas. En este sentido, Joyce Lam, COO vy direccién de
marketing de la empresa Mizumo, especifica que la demanda
de opciones saludables, veganas vy libres de alérgenos sigue
creciendo. Los clientes buscan cada vez mas productos que se
adapten a sus necesidades dietéticas. “Esto ha llevado a los
buffets de desayuno a ofrecer mas opciones frescas y natura-
les, sin ingredientes que causen reacciones alérgicas”.

De este modo, Julian Pizzi, National Corporate Chef de RATIO-
NAL, afiade que esta demanda esta cada vez méas en auge y la
tecnologia permite dar respuesta: con o sin carne, sin lactosa
o sin gluten, todos los platos ofrecidos deben tener algo en
comun: ademas de las maximas exigencias de calidad y sabor,
deben estar listos rapidamente.

Esta claro que la demanda de opciones saludables, veganas
y sin alérgenos esta creciendo de forma notable y los buffets
deben adaptarse con propuestas claras, seguras y apeteci-
bles. “La clave esta en ofrecer alternativas bien etiquetadas,
integradas con naturalidad en la oferta general y con un nivel
de calidad que no genere una experiencia de ‘segunda op-

”

cién’”, determina Sasha Krneta, Responsable UDC de illycaffe.

Se trata de una demanda que ha crecido de forma significa-
tiva en los ultimos afos, y ya no se limita a un nicho: “forma

parte de la expectativa general de muchos huéspedes. Los
buffets se estan adaptando con propuestas mas segmenta-
das, etiquetado claro de ingredientes y elaboraciones especi-
ficas que respondan a estas necesidades sin comprometer el
sabor ni la calidad”, especifica Roser Gesti, Marketing Direc-
tor, Mychef. Ademas, continta explicando que, para estable-
cimientos como hoteles, esto implica un mayor control en la
preparacion y regeneracion de los alimentos. En este contex-
to, “disponer de equipamiento que permita organizar el traba-
jo con seguridad y eficiencia, como envasadoras que facilitan
la conservacién de raciones individuales, ayuda a preservar la
variedad, evitar contaminaciones y mantener un servicio agil”.

Como vemos, la incorporacién de opciones saludables y es-
pecificas para dietas especiales ha transformado el buffet en
un espacio mucho mas dinamico y personalizado. Esta evolu-
cién ha impulsado también la bisqueda de experiencias que
vayan mas alla del autoservicio tradicional, dando paso a pro-
puestas mas interactivas y a la posibilidad de que el huésped
participe activamente en la creacién de su desayuno. En este
contexto, crece el interés por la cocina en vivo, la personali-
zacién de platos y otras formulas que convierten la comida
en un momento Unico y memorable. En este punto, desde
RATIONAL aseguran que la demanda por estaciones de co-
cina en vivo, personalizacion y experiencias interactivas esta
en aumento. “Los huéspedes valoran ver cémo se preparan
sus alimentos, lo que genera confianza y entretenimiento. La
personalizaciéon permite adaptar los platos a gustos y nece-
sidades dietéticas especificas. Estas experiencias elevan la
percepcion de calidad y exclusividad del desayuno. Ademas,
la integracion de la tecnologia mencionada anteriormente en
los hoteles permite anticipar las preferencias y enriquecer la
experiencia”.

Sin duda, el live cooking aporta un componente visual atracti-
vo que enriquece la experiencia del huésped y refuerza la per-
cepcién de calidad. Ademas, “la posibilidad de personalizar
los platos en el momento, mejora considerablemente el nivel
de satisfaccion del cliente. Permite adaptarse con facilidad
a diferentes perfiles alimentarios, restricciones dietéticas o
preferencias culturales, algo especialmente relevante en ho-
teles con una clientela internacional. Al preparar Unicamente
lo que cada comensal desea, también se contribuye a reducir
el desperdicio alimentario de forma efectiva”, determina Ro-
ser Gestf.
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FL HUESPED PERCIBE ESTOS
PRODUCTOS COMO UNA MUESTRA
DEL COMPROMISO DEL HOTEL

timice recursos, reduzca consumos, facilite el mantenimien-
to y se adapte a los ritmos del servicio sin perder calidad.

En este sentido, desde Templo Café opinan que se buscan
maguinas con una interaccién con el cliente moderna, senci-
lla y diferenciadora. “A nivel operativo, buscan méaquinas de
facil limpieza y, sobre todo, fiables, Que no generen proble-
mas en los servicios”.

Por otro lado, desde Mychef anaden que, en la actualidad,
la eficiencia energética es una prioridad ya que ademads de
ser un pilar clave en la sostenibilidad, el control de los costes
operativos se ha convertido en un factor determinante. “Para
nosotros, en el disefio y fabricacion de hornos, esto se tradu-
ce en el desarrollo de tecnologias patentadas que optimizan
el consumo eléctrico e hidrico. Esta mejora no solo reduce el
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impacto ambiental, sino que también repercute directamen-
te en los costes operativos, lo que se traduce en un ahorro
significativo para los hoteles”.

En paralelo, también destaca la facilidad de limpieza como
otro aspecto esencial que los hoteleros buscan en sus equi-
pos de cocina. En este sentido, destaca que sus hornos
cuentan con sistemas de autolimpieza que simplifican enor-
memente este proceso, ahorrando tiempo y esfuerzo al per-
sonal. La limpieza eficiente también contribuye a una mayor
durabilidad del equipo, lo que a su vez mejora la rentabilidad
a largo plazo.

Por ultimo, destaca la conectividad como un factor creciente,
“estd mas vinculada a la optimizacién de la gestion operati-
va. Los hornos con tecnologia cloud, permiten obtener datos
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LA CLAVE ESTA EN OFRECER ALTERNATIVAS

SIEN ETIQUETADAS

muy Utiles para una gestion mas eficiente y centralizada. Es-
tos softwares permiten monitorizar el uso, automatizar pro-
cesos, actualizar recetas de forma remota o incluso anticipar
necesidades de mantenimiento”, determina.

En definitiva, los hoteleros “buscan equipos que combinen
eficiencia energética, bajo mantenimiento y disefio funcional.
La facilidad de limpieza y la resistencia al uso intensivo son
imprescindibles”, concluyen desde illycaffe.

Atraer a los usuarios sin perder rentabilidad

En un contexto donde los costes operativos aumentan y las
expectativas de los clientes se mantienen altas, los hoteles
se enfrentan al reto de ofrecer buffets atractivos y varia-
dos sin poner en riesgo su rentabilidad. Para lograrlo, estan
adoptando estrategias cada vez mds creativas y eficientes
que equilibran la calidad de la experiencia con una gestién
inteligente de los recursos. Desde el control del desperdicio
alimentario hasta la optimizacién de la oferta gastrondmica,
la innovacion se ha convertido en una aliada clave del sector.
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En este sentido, desde RATIONAL consideran que los hote-
les cada vez apuestan mas por la configuracion de una cocina
inteligente, que les permita producir un servicio eficiente vy,
sobre todo, delicioso. Por ello, destaca que “la inversion en
equipos de coccidn inteligentes se amortiza a largo plazo, ya
que las cocciones salen perfectas, la medicién de datos per-
mite tomar decisiones de forma mas rapida y el consumo es
mucho mas reducido”.

Por otro lado, desde illycaffe afiaden que la clave esta en
optimizar: ofrecer menos cantidad, pero mayor calidad. “Se-
leccionar productos con rotacion, utilizar equipamiento que
minimice el desperdicio y, sobre todo, integrar propuestas de
alto valor percibido sin que necesariamente impliquen un so-
brecoste operativo”.

Por Ultimo, desde Mychef destacan que la clave esta en op-
timizar procesos sin renunciar a la calidad percibida. Muchos
hoteles estan apostando por ofrecer variedad, priorizando
productos versatiles. En este contexto, “tecnologias como
los hornos de coccién acelerada se estan convirtiendo en

Buffet y productos de desayuno _REPORTAIJE

LA CONECTIVIDAD PERMITE ANTICIPARSE AL
MANTENIMIENTO, CONTROLAR CONSUMOS Y
ASEGURAR UN SERVICIO CONSTANTE

grandes aliados: permiten preparar o regenerar alimentos en
pocos minutos y con resultados consistentes adaptandose
perfectamente a la demanda. Este tipo de soluciones no solo
mejoran la operativa, sino que ayudan a los hoteles a posicio-
narse con una oferta de desayuno alineada con las expectati-
vas actuales del cliente”.

En definitiva, la clave para los hoteles esta en encontrar el
equilibrio entre eficiencia operativa y excelencia gastroné-
mica. La incorporacién de tecnologia inteligente, la selec-
cion estratégica de productos y la optimizacién de procesos
permiten no solo reducir costes y desperdicios, sino también
elevar la experiencia del cliente. Asi, el buffet del hotel deja
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de ser un simple servicio alimentario para convertirse en un
valor diferencial que refuerza la propuesta del establecimien-
to en un mercado cada vez mas exigente.

Tecnologia e innovacion

La digitalizacion también ha llegado con fuerza al area de
desayunos. En un escenario donde se exige agilidad, preci-
sién y control, los fabricantes estan apostando por incorporar
funciones inteligentes y conectividad en sus equipos para fa-
cilitar la gestién operativa. Estas soluciones permiten, entre
otras cosas, monitorizar consumaos, controlar parametros en
tiempo real, programar mantenimientos o detectar inciden-
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Productos de proximidad, ecoldgicos o
artesanales, su papel en el buffet

En un contexto donde la sostenibilidad y la autenticidad co-
bran cada vez mas relevancia para los consumidores, los
productos de proximidad, ecoldgicos y artesanales han ga-
nado protagonismo en la oferta de desayuno hotelera. Es-
tas opciones no solo responden a una demanda creciente
de habitos mas conscientes, sino que también permiten a
los establecimientos diferenciarse y conectar con el entor-
no local de una manera mas genuina.

De esta manera, desde Mizumo confirma que los productos
de proximidad, ecoldgicos y artesanales estan cobrando
mayor relevancia en los desayunos hoteleros, ya que los
huéspedes buscan opciones frescas y sostenibles. Estos
productos mejoran la calidad del desayuno y responden a
la demanda de opciones mas saludables.

Asimismo, desde RATIONAL aseguran que los huéspedes
valoran desayunos hoteleros con productos de proximi-
dad, ecoldgicos y artesanales por su autenticidad, sabory
sostenibilidad. “Estos ingredientes refuerzan la identidad

local del hotel y mejoran la percepciéon de calidad. Ade-
mas, permiten ofrecer opciones saludables y adaptadas a
distintas dietas. La trazabilidad y las historias detras de los
productos enriquecen la experiencia del cliente. En con-
junto, estos elementos logran convertir el desayuno en un
momento especial de conexién emocional y diferenciacion
competitiva”.

“El huésped percibe estos productos como una muestra del
compromiso del hotel con el entorno y con su autenticidad.
Incorporarlos al buffet es también una forma de diferen-
ciarse, y en muchos casos exige un tratamiento mas cuida-
doso en conservacién, lo que plantea nuevos retos técni-
cos”, afladen desde Mychef.

En resumen, “son percibidos como sinénimo de autenti-
cidad, frescura y compromiso con el entorno. Cuando el
huésped percibe que cada elemento del desayuno esté se-
leccionado con criterio y responsabilidad, la percepcién de
valor se multiplica”, determinan desde illycaffe.

cias antes de que afecten al servicio. Ya no se trata solo de
cocinar o mantener productos en condiciones 6ptimas, sino
de hacerlo con mayor inteligencia y eficiencia.

Sin duda, “la digitalizacién ha transformado la cocina pro-
fesional. Hoy en dia, los equipos cuentan con funciones in-
teligentes que permiten controlar tiempos, temperaturas y
programas de coccion con alta precision, garantizando resul-
tados de méaxima calidad”, determina Roser Gesti.

Ademés, afade que la conectividad cloud juega un papel
crucial en la optimizacién del mantenimiento de los equipos.
“Gracias a estos sistemas, es posible monitorizar el estado en
tiempo real, planificar mantenimientos preventivos e incluso
actualizar el software de forma remota. Esto reduce significa-
tivamente el riesgo de averias imprevistas, alargando la vida
util de los equipos y garantizando su funcionamiento conti-
nuo”. “La conectividad permite anticiparse al mantenimiento,
controlar consumos y asegurar un servicio constante”, corro-
bora Sasha Krneta.

En este sentido, Julian Pizzi considera que formar parte de
este entorno digital facilita mucho las gestiones diarias como
la planificacién de los menUs y estandarizacién de las elabo-
raciones en todas las cocinas en el caso de los grupos hotele-
ros con muchas cocinas a gestionar.

Gracias a todos los beneficios que ofrece, en breve, “todas las
maquinas estaran conectadas y se podra consultar online los
consumos, las averias e interactuar con ellas a distancia para
el cambio de rectas”, determina Juan Jose Carro Martinez.

Esta claro que la incorporacion de funciones inteligentes y
conectividad en el equipamiento del desayuno buffet no es
una tendencia pasajera, sino un paso firme hacia una gestion
mas eficiente, sostenible y proactiva. Estos avances no solo
permiten optimizar el uso y el mantenimiento de los equipos,
sino que ofrecen a los hoteleros una herramienta de control
valiosa para anticiparse a las necesidades del servicio, re-
ducir incidencias y mejorar la experiencia del cliente. En un
entorno donde cada detalle suma y donde la tecnologia ya
forma parte integral del discurso de calidad, apostar por ma-
quinaria conectada es, mas que una opcién, una inversion
estratégica de futuro.
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