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Buffets y productos del
desayuno

CALIDAD Y VARIEDAD CASTRONOMICA

Contar con un buffet en nuestro establecimiento hotelero ofrece infinidad de ventajas tanto para los clientes como para el
establecimiento. Permiten a los usuarios tener el control total sobre su comida, probar todo tipo de alimentos y personalizar
tanto sus elecciones como las porciones. Asi, ademds de tales ventajas, el buffet también puede reducir el desperdicio de
alimentos gracias al uso de productos locales y orgénicos, asi como minimizar el uso de plasticos y otros materiales no
biodegradables. En definitiva, mejorar la sostenibilidad dentro de la industria hostelera.

Un buffet es el término utilizado en restauracién para describir
el servicio donde los productos son expuestos en frio o caliente,
en el que el cliente elige sumenu a su conveniencia. En realidad,
“lleva el nombre de aparador 0 mueble de comedor donde se
disponen diferentes platos, bebidas y postres, en restaurantes,
hoteles o empresas. Habitualmente son los propios comensa-
les los que eligen sumenuy se sirven la comida’, describe Joan
Ros, director de Compras en SERHS Projects. En este sentido,
Baltasar Guafiabens, director de GC International Brands, deta-
lla que, esta modalidad, se puso en auge ante la necesidad de
dar servicio a clientes en entornos de alto volumen, con servicio

no asistido, coincidiendo con el boom del turismo de los afios
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70y 80. Ademas, describe que un buffet ofrece una seleccion
de platos preparados, listos para comer, con gran variedad de
opciones disponibles, lo que da libertad al cliente a elegir aque-
llos alimentos mas de su preferencia y cantidad que se ajustaa
sus gustos. Por ello, “la satisfaccion del buffet es doble: puedes
elegir la comida que mas te gusta, y tienes el plato visualmente
a la vista, lo cual juega otro papel importante”.

En este aspecto, Joan Ros asegura que una de las principales
atracciones de este tipo de servicio, es poder ofrecer a los hués-
pedes una mayor oferta y variedad gastrondmica, siendo esta
una de las preferencias que cada vez mas demanda el turismo.
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A lo que Gabriel Grifin, director Global de Proyectos de Alvarez
Grupo, afiade que este formato de comida se ha vuelto popular
debido a su versatilidad, variedad y la satisfaccién de las prefe-
rencias individuales. Como se ha indicado, ofrece una amplia
gama de platos para elegir, lo que satisface los gustos diversos
de las personas. “Los comensales tienen el control total sobre
su comida, lo que les permite personalizar sus elecciones y las
porciones segun sus preferencias y apetito. Ademas, es ideal
para grupos grandes o familias con gustos diferentes, ya que
cada persona puede elegir lo que le gusta sin preocuparse por
la eleccion de los demds. También brinda la oportunidad de pro-
bar nuevos alimentos y platos sin comprometerse con un plato
completo. En resumen, este formato es una opcion atractiva
para aquellos que buscan variedad, autonomia y control, valor
por el dinero, socializacion y experimentacion en su experiencia
culinaria”.

Esté claro que el buffet ha ganado tanta presencia en el sector
de la hosteleria porque ofrece ventajas enormes. Por nombrar
solo algunas, “permite reducir los costes del servicio, ya que
los hoteles no necesitan equipos tan grandes; la rentabilidad
acostumbra a ser elevada porque la mayoria de los comensales
no suelen llegar al precio fijo del mend y, ademds, las prepara-
ciones son mas simples que en otras modalidades”, enumera
Mario Saltor, Business Director de Horeca en Horeca Global So-
lutions.

En cuanto a la modalidad de desayuno, desde Capricho Anda-
luz observan que el hecho de poder levantarte y encontrarte el
desayuno hecho es una experiencia Unica para los huéspedes.
“Los bufets te aportan ese momento premium, esa experien-
cia gourmet que no tienes en casa. El poder elegir qué quie-
res desayunar y hacerlo de una forma segura, sostenible y con
productos de calidad aporta un plus a ese momento ideal".
Con esta misma idea, desde Professional Hotel Equipment, su
Channel Account Manager, Nathaly Uribe indica que la modali-
dad de los desayunos tipo buffet se ha mantenido en auge ya
que permite ofertar al cliente una amplia gama de productos
presentados de forma atractiva, sugerente y comoda, es mas
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versatil que un servicio a la carta y, ademads, permite ahorrar en
costes de personal y producto. “Distinguiéndose en relacion con
otras modalidades por su amplia variedad en todas las catego-
rias (frio, neutro, caliente..), llamativa oferta visual del producto
finalizado y listo para degustar y una experiencia al consumidor
completamente personalizada”.

El desayuno buffet en los hoteles ha sido una manera de adap-
tarse a un consumidor mas exigente y practico, que valora su
tiempo, que reconoce la calidad y que disfruta de una experien-
cia agradable en modo self-service. En este sentido, desde Qua-
lity Espresso detallan que las maquinas de café en el contexto
del desayuno atienden esta demanda del consumidor y a las
necesidades de los establecimientos hoteleros, ofreciendo un
café espresso de alta calidad, teniendo en cuenta los gustos
de los clientes, asi como a las ultimas tendencias de consumo.
Para ello, es importante disponer de maquinas superautomati-
cas con una pantalla tactil clara y fécil de usar que brinden al
usuario una experiencia satisfactoria en la preparacion de su
café de desayuno y que permitan obtener un café de calidad
recién molido.

A nivel de negocio, desde SERHS Projects destacan que los
buffets también permiten obtener un ahorro en los costes de
cocinay personal de comedor. Por ello, en su opinidn, es impor-
tante desarrollar y ejecutar disefios funcionales que permitan el
perfecto flujo de personas y mercancias.

Beneficios que aporta
El desayuno es un servicio importante para el hotel y para la

satisfaccion de sus clientes. El disponer de un desayuno que
aporte un diferencial tanto en contenido como en calidad con-
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tribuye a la valoracion global del establecimiento porque es el
primer servicio del dia y el Ultimo que recibe el cliente antes de
abandonar el hotel. “Si este desayuno es ademds ofrecido en
servicio buffet aporta beneficios tanto al cliente como al esta-
blecimiento, ya que es posible disponer de un buffet de calidad
y variedad en el contenido con una buena experiencia en el ser-
vicio’, determinan desde Quality Espresso.

En este caso, desde SERHS Projects indican que el principal
motivo para contar con un buffet en el hotel, es poder disfrutar
de un buffet de desayuno, ya que ademas de suponer beneficios
economicos y de personal, mejora el servicio al cliente con una
mas amplia gama de productos alimenticios a ofrecer. Ademas,
“debemos tener en cuenta que se le facilita la opcion de elegir
en aquel momento lo que al comensal le apetezca de entre la
gran variedad proporcionada por el establecimiento’”.

Estéd claro que los buffets gustan tanto a hoteleros como a
huéspedes. Como estamos observando, en lo que respecta a
estos Ultimos, se trata de una modalidad muy flexible y funcio-
nal que se adapta a todo tipo de viajes —familiares, de negocios,
etc.—. "Un buffet variado y bien organizado permite que cada
persona coma lo que mas le apetezca. Cuando esta bien orga-
nizado, produce una sensacion de abundancia y de armonia en
la presentacion aporta valor a uno de los servicios mas criticos
de cualquier hotel. Hasta el punto que, el hecho de que un ho-
tel disponga de servicio de buffet es un extra para los clientes,
sobre todo, si cubre mds alld del desayuna’, concretan desde
Horeca Global Solutions. “Con el tiempo ha aumentado la nece-
sidad de ofrecer a los huéspedes un mayor nimero de servicios
para disfrutar dentro del hotel, el buffet cobra importancia en
cuanto brinda a los clientes la primera experiencia gastronémi-
ca del dia y al hotel le permite rentabilizar espacios y tiempos’,
determinan desde Professional Hotel Equipment.
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Esta claro que contar con un buffet, tal y como confirma Joan
Ros, “supone una mejora en el servicio y calidad del estableci-
miento, siempre y cuando el buffet disponga de una éptima ins-
talacion en cuanto a equipamiento y dotacion de espacios. Los
buffets constituyen un equipamiento que debe estar integrado
en el comedor con la disposicion de espacios y protecciones
que le permitan ofrecer un buen servicio por lo que se refiere a
temperaturas y seguridad”.

No obstante, hay que tener claro que el servicio de buffet en
un hotel puede tener tanto beneficios como desventajas, y su
éxito depende, en gran medida, de la gestion eficiente. Por un
lado, segun explican desde Alvarez Group, los buffets pueden
permitir una gestion mas eficiente de los recursos y el personal,
atender a un gran nimero de personas simultdneamente y ofre-
cer flexibilidad en la oferta de alimentos. “Un buffet bien surtido
y de calidad puede ser un atractivo importante para los huéspe-
des al elegir un hotel”. Sin embargo, también es cierto que un
buffet puede aumentar el desperdicio y, por lo tanto, puede ser
menos rentable en comparacion con un restaurante a la carta
0 un snack bar.

Por ultimo, es importante destacar el servicio de desayuno del
almuerzo/cena. “El primero es un elemento integral a la expe-
riencia del cliente dado que es un servicio utilizado por la mayo-
ria de los huéspedes y normalmente la dltima interaccion antes
de un check-out. Por ello, es un punto clave donde realizar una
inversion de recursos que ayude a mostrar la categoria gastro-
nomica del hotel”, concluye Gabriel Grifidn.

La importancia de la presentacion

El atractivo en la presentacion es muy importante para atraer la
vista de los comensales. “El buffet ejemplifica el dicho de ‘co-
mer por la vista'. Una buena presentacion, fomenta el consumo,
mejora la percepcion y la apetencia de la comida’, detallan des-
de GC International Brands. Algo que confirma Joan Ros, quien
considera que es esencial destacar que siempre que asistimos
a un buffet “‘comemos con la vista’, motivo por el cual una cui-

HOSTELPRO i3



Hl BUFFETS Y PRODUCTOS DEL DESAYUNO | CALIDAD Y VARIEDAD GASTRONOMICA

Foto: Quality Espresso

dada seleccion de alimentos y disposicion de los mismos sera
vital en su consumo. En este sentido, Nathaly Uribe detalla que
ha de existir una logica en cuanto al orden en la disposicion,
por ejemplo: zumos, bebidas, lacteos, café, tostadas, cereales
y bollerfa, frios (quesos, flambres..), calientes (huevos fritos,
bacon, etc.). O bien: Zona de bebidas / zona de neutros / zona
fria / zona caliente. “Siempre se busca impactar visualmente
al consumidor y al mismo tiempo ofrecer un recorrido natural
exponiendo los productos en soportes de disefio comodos y
atractivos, todo ello cumpliendo con las vigentes normas higié-
nico-sanitarias”.

Esté claro que el buffet no es una excepcion respecto al resto de
servicios de restauracion. Una buena presentacion es impres-
cindible. "Aunque existen muchas técnicas, lo que siempre debe
priorizarse es la cantidad y la variedad de los alimentos, que
deben estar a la temperatura adecuada y garantizar el equilibro
nutricional”, expone Mario Saltor. “Es muy positivo ofrecer a los
consumidores diferentes opciones de consumo, incorporando
productos que se complementen. Por ejemplo, si hay un surtido
de embutido con pan, serd alin mas atractivo si se ofrece de
manera conjunta un buen aceite y tomate triturado, o si, hay
una zona de bolleria, se puede hacer realzar este producto ofre-
ciendo aderezos como monodosis de mermelada o miel. Nues-
tras opciones son el complemento ideal para hacer ain mas
atractivo el buffet. Por otro lado, también es muy importante un
buffet presentado con orden y limpieza. El formato monodosis,
sin duda, contribuye a ello”, definen desde Capricho Andaluz.

Asimismo, el director Global de Proyectos de Alvarez Group,
afade que los alimentos deben estar dispuestos en un orden 16-
gico para guiar a los comensales a través del buffet. “Alimentos
que se complementan entre ellos o que, por asociacion, ayuden
a los clientes a localizar facilmente lo que buscan. Por ejemplo:
los lacteos cerca de los quesos, cerca de los embutidos cerca
del deli corner”.
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De igual modo, algo que se debe tener muy en cuenta es revisar
que todos los productos se expongan a la temperatura reco-
mendada mds dptima y que toda la maquinaria en la que se
distribuyen cumpla estrictamente con toda la normativa vigente
en cada momento. “La tecnologia de frio y calor utilizada en los
diferentes tipos de maquinas es muy importante, asi como el
disefio, forma y tamafio que permiten garantizar una conser-
vacion adecuada de temperatura para cada tipo de alimento’,
especifica el director de Compras SERHS Projects. En este sen-
tido, desde Alvarez Group indican que los alimentos se deben
mantener frescos y a la temperatura adecuada mediante el uso
de utensilios de servicio refrigerados o calientes cuando sea
necesario.

Por otro lado, afiade que el menaje que se expone con la comida
debe ir en concordancia con el producto presentado. De este
modo, “el recipiente de exposicion del alimento es igualmente
relevante, pues si estd bien presentado, este recobra una mayor
puesta en escena e impacto entre los comensales”. “Los ma-
teriales, también deben adecuarse al alimento y su presenta-
cion. Pueden ser de melamina, plastico, pizarra, barro, rejillas o
planchas metélicas, cestas de ratan o textil, cristal, porcelana,
madera, etc. Los colores, aportan visual de merchandising y
apetencia. Los tamafios y formatos se adaptan a cada alimen-
to", comenta el director de GC International Brands.

Igualmente, hoy en dia, “también es imprescindible que la pre-
sentacion de los alimentos en cualquier tipo de buffet transmita
y garantice una maxima higiene y seguridad”, explican desde
SERHS Projects. “Cada plato o elemento debe tener una etique-
ta clara que indigue su nombre y, en algunos casos, informacion
sobre ingredientes o consideraciones dietéticas, como vegeta-
riano, sin gluten o alérgenos”, describen desde Alvarez Group.

Asi, indica que es importante utilizar una variedad de colores y
texturas en la disposicién de alimentos para hacer que el buffet
sea visualmente atractivo. Utilizar diferentes texturas y mate-
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riales en diferentes estaciones, ayudara también a diferenciar
diferentes partes del buffet.

Por otro lado, también destacan como de vital importancia el
entender la gestion de los flujos de clientes en horas pico es
igualmente importante. Por ejemplo, “clonar estaciones como
las de Showcooking en el desayuno puede ayudar a agilizar los
flujos de clientes. Ademas, tener estaciones especificas para
alérgenos y una zona infantil puede mejorar enormemente la
valoracion de un buffet”. En este aspecto, indica que las esta-
ciones estrella en almuerzo y cena, asi como la tematica de al-
gunas estaciones, bien sefalizadas, pueden ayudar a producir
menos desperdicios y mejorar la experiencia. Crear una ruta de
buffet donde a través de sefialética y estaciones de Show Coo-
king, los clientes puedan entender un recetario, obtener infor-
macion de historiay cultura local y sostenibilidad puede agregar
un valor afiadido.

En resumen, “tanto la presentacion del buffet como la gestién
de los flujos de clientes son aspectos clave para proporcionar
una experiencia gastronémica exitosa. Con una planificacion

Foto: SERHS Projects - Equipturis
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cuidadosa y atencion al detalle puedes maximizar el atractivo
visual y la accesibilidad del buffet, mejorando asf la experiencia
general del cliente”, concluyen.

Maquinaria indispensable

Disponer de un buffet de desayuno espectacular en el hotel en
el que nos alojamos puede ser determinante a la hora de elegir-
lo y valorar su calidad. Para ello, “es esencial contar con toda la
maquinaria para que los huéspedes puedan servirse sin con-
tratiempo, y dentro de lo que permite la normativa’, determina
Joan Ros. En este aspecto, Gabriel Grifidn destaca que, aunque
siempre ha habido algunos articulos de pequefia maquinaria
presentes en el buffet como tostadoras o cafeteras automati-
cas, en los Ultimos afos se ha visto un incremento en la utiliza-
cion de maquinaria de auto servicio. “Cada vez hay una mayor
oferta de este tipo de articulos que buscan mejorar la experien-
cia del cliente sin causar un impacto en la carga de trabajo del
personal durante el servicio”.

Ademas, segun especifican desde SERHS Projects, toda la ma-
quinaria debe incorporar Ultima tecnologia y sistemas avanza-
dos que permitan la eficiencia y productividad del servicio. Pero,
ademds, es necesario tener un buen espacio para que los pro-
ductos estén bien expuestos y los usuarios tengan suficiente
maniobrabilidad.

Entre el equipamiento requerido para un buffet de desayuno
enumeran las siguientes:

Termo de leche. Poder disponer de leche con la temperatura
adecuada es de gran importancia en cualquier desayuno de ho-
tel. Este debe incorporar un controlador automatico de tempera-
tura'y un grifo regulable para poder ofrecer un servicio eficiente.

Dispensador de zumo. Se estd convirtiendo realmente en un
plus importante, pues el zumo natural de fruta a la hora del de-
sayuno es un producto muy agradecido y que el cliente valora
de forma muy positiva; por supuesto, ha de ir acompafiado del
equipamiento adecuado. En este punto, Manu Santana, Marke-
ting Manager de Zumex, expone que las mdquinas de zumos
selfservice son un must en todo buffet de desayuno de hotel.
“¢Cudntas veces no hemos ido a un hotel y nos hemos encon-
trado zumo a base de concentrado u otras férmulas de baja ex-
periencia para el cliente? El valor percibido respecto al disponer
de un zumo de naranja recién hecho y realizado por el mismo
usuario aporta una experiencia doblemente satisfactoria”.

Tostadoras. Son unas de las maquinas esenciales, no solo para
el momento del desayuno, sino también en los servicios de co-
mida de mediodia. La mejor eleccion la constituyen las tostado-
ras de acero inoxidable, que ayudan a optimizar tiempo y a ren-
tabilizar la eficiencia del negocio. Las tostadoras de cinta son
de las mds seleccionadas por los hoteles, ya que incorporan
reguladores de temperatura y energia que permiten una dptima
resistencia.

Cafeteras. desde Quality Espresso aseguran que el consumo
de café es un habito y la mayoria de los consumidores lo con-
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sumen en su desayuno, por lo que esperan encontrar un café
de alta calidad en el buffet del hotel. Ante esta necesidad, “las
maquinas de café mas adecuadas para los desayunos en los
hoteles son aquellas que disponen de pantallas tactiles de gran
formato y alta resolucion con pulsadores grandes e intuitivos
para el usuario, que se pueden personalizar comodamente en
funcioén de las bebidas que se desee suministrar, junto con la
accesibilidad a diferentes idiomas desde la pantalla principal.
Asimismo, conviene que sean maquinas con un elevado rendi-
miento que agilicen el servicio de desayuno y con un manteni-
miento sencillo que puedan controlarse de forma remota”.

Por otro lado, hay que tener presente también que, si ademas
disponemos de un servicio de buffet para el almuerzo y/o la
cena, “también debemos tener en cuenta otras secciones, la
zona de frios de primeros platos (ensaladas, etc.), para conti-
nuar con la seccion de primeros platos calientes y zona para
sopas. Seguidamente, los muebles calientes para los segundos
platos para mantener toda la comida a temperatura. Ademas,
desde hace unos afos, las zonas destinadas a show cooking
son, sin duda, la atraccion mas destacada por los clientes”, des-
criben desde SERHS Projects.

Este punto esta alineado con la seguridad alimentaria, un as-
pecto al que ningun negocio puede renunciar. Para garantizarla,
segun describen desde Horeca Global Solutions, son necesa-
rias maquinas que sean capaces de mantener los alimentos y
bebidas en las condiciones 6ptimas y ademas conserven sus
propiedades organolépticas. En este sentido, “destacaria las
vitrinas expositoras, las sobrevitrinas y los sobremostradores,
como nuestro armario expositor vertical”. Algo que comparten
desde Alvarez Group quienes indican que, por motivos tanto de
seguridad alimentaria como para garantizar el maximo disfrute
en la experiencia del cliente, es imprescindible que los alimen-
tos frios se sirven y mantienen frios y los calientes se sirven'y
mantienen calientes. Para ello, “se debe contar con una variedad
de equipamiento disefiado con este fin y cuya seleccion e insta-
lacion adecuada se convierte en parte fundamental del éxito de
la operacion. Los expositores refrigerados se utilizan para ex-
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hibir y mantener alimentos frios, mientras que las neveras son
esenciales para almacenar ingredientes y platos preparados.
Las mesas calientes y frias mantienen los platos calientes a la
temperatura de servicio, y los hornos y estufas se utilizan para
cocinar alimentos. Es importante mantener adecuadamente es-
tos equipos y seguir las normas de seguridad alimentaria para
garantizar una experiencia gastrondmica segura y agradable”.

Dicho esto, cada caso es Unico. “El equipo perfecto dependera
del espacio con el que se cuente, la logistica del servicio y la
oferta gastronémica del negocio. Por este motivo, lo mas reco-
mendable es dejarse asesorar”, concluyen desde Horeca Global
Solutions.

No obstante, indican que, sea como sea, ademds de proteger
los alimentos, es importante que este tipo de soluciones hagan
que el trabajo diario del personal, tanto en lo que se refiere a la
manipulacion como a la higiene y el mantenimiento, sea mas
facil.

Tendencias culinarias

El buffet de desayunos es cada vez mds completo y variado,
pues se le da mas importancia a esta comida del dia. “Es por
ello que crece la variedad de oferta y se amplian el espacio des-
tinado al momento del desayuno. Sobre todo, con tendencias
como la comida saludable o healthy, asi como ofrecer produc-
tos de proximidad o ecoldgicos, que redunden en beneficios
para el medio ambiente”, define Joan Ros. En este sentido, des-
de Capricho Andaluz destacan que los aderezos como el AOVE,
el tomate triturado o las mermeladas son productos imprescin-
dibles en un buen buffet. Complementan a la perfeccion otros
productos, y los hacen destacar (como, por ejemplo, embutidos,
quesos, bollerfa, etc.).

Estd claro que las tendencias culinarias han evolucionado en
respuesta a las cambiantes preferencias de los huéspedes y a
la busqueda de experiencias culinarias Unicas. Algunas tenden-
cias son: "el enfoque en la salud, desayunos a la carta, tenden-
cias internacionales, opciones vegetarianas y veganas, produc-
tos locales y de temporada, desayunos gourmet, experiencias
interactivas, sostenibilidad y menus para dietas especificas”,
enumera Nathaly Uribe.

Por otro lado, aunque lo més habitual es que el buffet de de-
sayuno incluya pan y bolleria, productos para untar, quesos,
embutidos, huevos, cereales, ldcteos y zumos, el sector va in-
novando. En este sentido, “cada vez son mas los que incluyen
cocinas abiertas y ofrecen productos recién elaborados. El ob-
jetivo de este servicio es seducir a los comensales, a través de
la disposicion y en su propuesta gastronémica, y, para ello, los
hoteles se adaptan a las preferencias cambiantes del mercado.
La clave es que los productos sean frescos y de kilémetro 0.
Apostar por ellos atrae al huésped, que cada vez apuesta mas
por el turismo sostenible y los alimentos locales de calidad”, de-
fine Mario Saltor. Ideas que corroboran desde SERHS Projects
confirmando que cada vez son mas las tendencias culinarias y
alimentarias que aparecen. “Es por ello que un establecimiento
hotelero debe poder ofrecer una variedad completa de alimen-

tos apta a todas las especialidades y costumbres. Cuando
hablamos de los imprescindibles, debemos tener en cuenta
los zumos, de la mas amplia variedad posible de frutas, leche
en todas sus variedades (vaca, avena, arroz, sin lactosa...), in-
fusiones, bollerfa para los amantes de los dulces, embutidos
de calidad para los amantes del salado, fruta en todas sus
variedades, diferentes opciones de pan (cereales, integral,
frutos secos...), lacteos, cereales... Siempre contemplando
las variedades de alimentos que uno u otro comensal pueda
0 no consumir, ya sea por tradicion, o bien por costumbres
alimentarias”.

Como se ha visto, esta claro que los huéspedes valoran la
autenticidad y el sabor fresco de los productos locales. Por
esta razon, Gabriel Grifidn corrobora que los hoteles estan
ampliando sus menus de desayuno para incluir platos ins-
pirados en la gastronomia de diferentes regiones del mun-
do. Esto puede incluir opciones como desayunos asiaticos,
mexicanos 0 mediterrdneos. Asimismo, ‘la sostenibilidad
es una preocupacion cada vez mayor para los huéspedes.
Los hoteles estan adoptando practicas sostenibles al utilizar
ingredientes organicos, reducir los envases de plastico y mi-
nimizar el desperdicio de alimentos. Con el creciente interés
en las dietas vegetarianas y veganas, los hoteles estan ofre-
ciendo opciones sin carne y sin productos de origen animal,
como tofu revuelto, leche de almendras y opciones de pan
sin gluten”.

Ahora, en lo que se refiere a las bebidas, desde Quality Es-
presso consideran que el café es la bebida imprescindible en
el desayuno, asi como sus combinaciones con leche como
el cortado, el cappuccino, latte macchiato, Caffe Latte, Mo-
caccino, etc. Por este motivo, en su opinion, los estableci-
mientos de hostelerfa buscan disponer de mdquinas de alta
calidad y faciles de usar capaces de elaborar café espresso
y todas estas combinaciones con leche fresca en sus buffets
de desayuno. “Como hemos comentado antes, al ser el café
un elemento fundamental en el desayuno es uno de los Ulti-
mos impactos que recibe un huésped, por lo que la experien-
cia obtenida estd muy presente en la valoracion global del

Foto: Horeca Global Solutions
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cliente sobre su estancia en el establecimiento. Estamos ante
un consumidor cada vez mas experto y con mds conocimiento
sobre el café, por lo que es cada vez mas exigente y reconoce y
valora la oferta de calidad”.

En lo referente al zumo de naranja supone un valor muy diferen-
cial, pues la calidad del mismo infiere en la experiencia global
del desayuno. “Nosotros tenemos varios casos de hoteles con
buffet de desayuno, donde las resefias positivas de los hués-
pedes han tenido un impacto enorme convirtiéndolo en un ele-
mento diferencial a la hora de elegir un hotel o modalidad de
alojamiento”.

Mientras tanto, en lo referente a la leche, actualmente es im-
prescindible ofrecer alternativas a la leche de origen animal,
“siendo cada vez mas el nimero de consumidores que la prefie-
ren por una u otra causa (intolerancias, dietas veganas o vege-

Foto: Quality Espresso
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tarianas, etc.). Nuestras bebidas vegetales (de nuez, almendra y
avellana) tienen cada vez mejor acogida entre los comensales,
no solo por su gran sabor, sino por ser alternativas saludables y
con propiedades nutricionales atractivas respecto a las bebidas
mas tradicionales. En este sentido, nuestras bebidas vegetales
son veganas, no contienen lactosa, azlcares afiadidos, ni glu-
ten. Ademads, las de nuez y almendra también disponen de for-
matos individuales”, describen desde Capricho Andaluz.

Pero, sobre todo, lo que realmente debe primar en la materia
prima de un buffet de desayuno es la calidad y el sabor, “los
ingredientes naturales, pero también una clara tendencia a la
considerar los alimentos en términos nutricionales y de salud,
cada vez es mas la preocupacion por lo que comemos y qué in-
gredientes lleva lo que estamos comiendo’, determina Capricho
Andaluz.

Asf pues, los productos que se deben ofrecen tienen que cum-
plir con un minimo de calidad para el consumidor (no todo vale).
Por supuesto, “para el hotelero es basico tener controlados los
costes del servicio, pero también la satisfaccion del cliente
como usuario del servicio de desayuno. Es imprescindible el po-
der establecer el correcto equilibrio entre costes y satisfaccion.
Dependera también del tipo de establecimiento (categoria) para
dar més versatilidad al buffet (nivel y gama de productos)’, de-
terminan desde SERHS Projects. En definitiva, es un compendio
de productos, calidad, menaje, exposicion, presentacion de los
alimentos, estilo de buffet, servicio y atencion del personal, es-
pacio del hotel, entre otros.

Evitar el desperdicio

En la actualidad, el desperdicio alimentario es un problema glo-
bal que impacta negativamente en el medio ambiente y en la so-
ciedad. Pero en la hostelerfa, ademas, “puede suponer un coste
muy importante, ya que se traduce en pérdidas de alimentos,
dinero y recursos”, determina Joan Ros.

En este sentido, reducir el desperdicio de alimentos en un bu-
ffet requiere esfuerzos tanto de la gestion del establecimiento
como de los comensales. “La concienciacion, la educacién y la
planificacion son clave para abordar este problemay promover
practicas mds sostenibles en la industria de la hosteleria’, de-
termina Gabriel Grifidn. A lo que Mario Saltor aflade que, para no
malgastar alimentos, con el impacto que tiene contra la renta-
bilidad del negocio y la sostenibilidad del planeta, es necesario
planificar adecuadamente la oferta gastronémica y la compra
de ingredientes. Sumado a ello, recomiendan contar con equi-
pos que aseguren la 6ptima conservacion y almacenamiento de
los alimentos, como los abatidores de temperatura, que con-
gelan los alimentos en un periodo muy corto de tiempo para
mantener sus propiedades organolépticas intactas y alargar su
vida util. Asimismo, Joan Ros continda exponiendo que para
ahorrar costes y a la vez reducir el volumen del desperdicio ali-
mentario, es fundamental planificar los mends con antelacion
y adaptarlos a la demanda y volumen de clientes del estable-
cimiento, ademés de gestionar de forma eficiente los stocks.
Esto se consigue, por ejemplo, “utilizando productos de tempo-
rada y de proximidad, y evitando los excesos en la preparacion
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de los menus. Otra buena opcidn es presentar los platos en el
buffet en pequefias raciones. Un ejemplo practico: en lugar de
presentar una gran bandeja llena de ensaladilla, se presenta una
bandeja llena de pequefios cuencos”.

"Algunas compafiias estan invirtiendo en tecnologias de Ultima
generacion y herramientas de Inteligencia Artificial para contro-
lar los alimentos sobrantes y calcular las cantidades de elabo-
racion optimas para minimizar el desperdicio’, analizan desde
Alvarez Group.

Y, por otro lado, Nathaly Uribe afiade que se pueden llevar a
cabo medidas para solventarlo o minimizarlo como, el servicio
“take away” de lo que el cliente se ha servido, pero no consumi-
do, presentar la oferta gastrondmica en porciones individuales
o brindar sutiles mensajes de concienciacion.

Sostenibilidad

Para mejorar la eficiencia y sostenibilidad de un establecimien-
to de buffet en relacién con la maquinaria, se deben considerar
varias caracteristicas y practicas. Estas incluyen la eficiencia
energética, el uso responsable del agua, los materiales sosteni-
bles, el control de temperatura, la iluminacién eficiente, los pro-
gramas de mantenimiento preventivo, la formacion del personal
y las fuentes de energia renovable. “Cumplir con estas practicas
no solo beneficia al medio ambiente, sino que también puede

Foto: SERHS Projects - Equipturis

generar ahorros a largo plazo y mejorar la reputacion del es-
tablecimiento entre los consumidores conscientes de la sos-
tenibilidad”, expone el director Global de Proyectos de Alvarez
Group.

Adicionalmente, continda exponiendo, que la maquinaria se ha
convertido en un aliado a la hora de eliminar plasticos de un
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solo uso, especialmente el uso de botellas PET para bebidas
gracias a la incorporacién de maquinas de bebida y filtrado de
agua. A lo que el Business Director de Horeca de Horeca Glo-
bal Solutions afiade que lo principal es que todos los equipos
cuenten con una tecnologia que ofrezca la maxima eficien-
cia energética. De esta manera, “su impacto sobre el planeta
serd menor y el negocio verd como su factura energética se
reduce considerablemente, repercutiendo directamente en su
rentabilidad”.

Por esta razdn, ‘la tendencia general en equipamiento hostelero
de cocina es que en los proximos afios se destinaran mds es-
fuerzos a la fabricacion orientada al ecodisefio y a la sostenibili-
dad medioambiental, aspectos fundamentales en cualquier pro-
yecto de fabricacion que pretenda ser un éxito en su ambito de
actuacion’, defiende el director de Compras de SERHS Projects.
Ademads, segun continta exponiendo, esto afecta, a la manera
de reducir residuos y mejorar en eficiencia energética, para re-
ducir costes y preservar el entorno. A la practica, ‘implica algu-
nos cambios como la incorporacion de luces de leds, maquinas
de lavado que gastan menos agua, hornos mas rapidos, etc.
Todos los fabricantes de maquinaria estan trabajando desde
hace muchos afios en esta linea, buscando siempre la mane-
ra de innovar, para optimizar los procesos de trabajo y ahorrar
costes de produccion”.

Por otro lado, surgirdn “nuevas herramientas como pesaje de
desechos de alimentos y andlisis mediante inteligencia artificial
estan comenzando a utilizarse en grandes operaciones hote-
leras para revisar estrategias a la hora de elaborar ruedas de
mend, buscando reducir el desperdicio al maximo y maximizar
los recursos”, concluye Gabriel Grifidn.

Cambios en el futuro
Los buffets de hoteles estan evolucionando para adaptarse a

las tendencias cambiantes y cumplir con las expectativas de los
huéspedes. Por esta razdn, “se espera que se combinen aspec-
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tos de tecnologia, sostenibilidad, salud y calidad para ofrecer
experiencias mas atractivas y seguras en el futuro’, especi-
fican desde Alvarez Group. En este sentido, desde Capricho
Andaluz confirman que cada vez mas, los establecimientos
tendrén que apostar por soluciones eficientes y sostenibles,
que eviten el desperdicio alimentario y sean respetuosas con
el medioambiente.

Ademds, hay que tener en cuenta, tal y como indican desde
Horeca Global Solutions, que elementos disruptores como la
emergencia climatica o la pandemia han dejado sus ensefian-
zas en el sector de la hosteleria. “Las maquinas ecoeficientes,
la nueva gestion logistica de produccién y la formacién en nue-
vas técnicas de servicio han llegado para quedarse y se siguen
actualizando para lograr que los negocios hosteleros sean cada
vez mas eficientes, sostenibles y rentables”.

Por otro lado, en cuando a la alimentacion, Gabriel Grifidn es-
pecifica que los buffets cada vez mas buscan poder ofrecer op-
ciones personalizadas y cocinadas al momento, para lo cual se
utilizan estaciones de elaboracion en vivo. Asimismo, “se busca
seguir cada vez mas, practicas mas sostenibles, priorizar la ca-
lidad sobre la cantidad, ofrecer buffets tematicos y experien-
cias Unicas, adaptar sus horarios a los habitos del huésped, los
cuales varfan segun nacionalidad, y proporcionar informacion
mas detallada sobre la procedencia de los alimentos y sus valo-
res nutricionales”. En relacion a esto, desde Professional Hotel
Equipment detallan que el buffet del futuro tiende a ofrecer una
oferta gastronémica de alimentos de proximidad, bio u organi-
cos y en general mas saludables, con u servicios apoyados en
la tecnologia como la digitalizacion de la oferta gastronémica.

En definitiva, los buffets del futuro tendran un papel importante
en la promocion de un estilo de vida saludable y en la gestion de
alergenos. “Se adaptaran a las necesidades de los comensales
conscientes de la salud y alérgicos, ofreciendo opciones salu-
dables, etiquetando claramente los alergenos, capacitando al
personal, personalizando platos, reduciendo el riesgo de conta-
minacion cruzada, aumentando la transparencia y colaborando
con especialistas en nutricion’, concluyen desde Alvarez Group.

Foto: SERHS Projects - Equipturis
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