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Buffet y productos de desayuno

CALIDAD, SABORES Y TRADICIONES MATUTINOS

El desayuno buffet en la hosteleria es fundamental para ofrecer una experiencia completa y satisfactoria. La variedad y
calidad de productos, desde frutas frescas y cereales hasta embutidos y reposteria, son esenciales para atender las diversas
preferencias de los huéspedes. Ademas, el equipamiento y la maquinaria, como tostadoras, cafeteras y vitrinas refrigeradas,
juegan un papel crucial en la presentacion y conservacion de los alimentos. Un buffet bien equipado y surtido no solo mejora
la satisfaccion del cliente, sino que también fortalece la reputacion del establecimiento en un mercado competitivo.

El desayuno buffet en la hosteleria ha evolucionado para con-
vertirse en un pilar fundamental para proporcionar una expe-
riencia completa y satisfactoria a los huéspedes. No se trata
Unicamente de una seleccion de productos alimentarios, sino
de una sinfonia perfectamente orquestada que involucra equi-
pamiento especializado, maquinaria de vanguardia, servicio
atento y una cuidadosa disposicion de los alimentos.

En este sentido, el equipamiento y la maquinaria desempefian
un papel crucial en la creacién y mantenimiento de un buffet
eficiente y atractivo. Desde tostadoras de alta capacidad que
garantizan pan crujiente hasta cafeteras de Ultima generacion
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que ofrecen una variedad de opciones de café, cada elemento
contribuye a una experiencia gastrondmica superior. Las vitri-
nas refrigeradas mantienen los productos frescos y apetecibles,
mientras que las estaciones de coccion en vivo afiaden un to-
que de frescuray personalizacion a la experiencia del desayuno.

Por otro lado, la variedad de productos ofrecidos es otro aspec-
to fundamental de un desayuno buffet exitoso. Frutas frescas y
de temporada, una seleccion de cereales nutritivos, una varie-
dad de panes y pasteleria recién horneada, asi como opciones
de lacteos y proteinas, aseguran que haya algo para satisfacer
todos los paladares y preferencias dietéticas. La disposicion es-
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tratégica de estos productos, junto con una presentacion atrac-
tiva, invita a los huéspedes a disfrutar y explorar las opciones
disponibles.

Sin embargo, mas alld de la comida en si, el servicio y la aten-
cion al cliente son aspectos igualmente importantes. Un perso-
nal bien entrenado y amable puede marcar la diferencia, ofre-
ciendo asistencia y asegurando que cada huésped se sienta
bienvenido y valorado. La combinacidn de productos de calidad,
equipamiento moderno y un servicio excepcional no solo mejo-
ra la satisfaccion del cliente, sino que también contribuye a la
reputacion y el éxito general del establecimiento en un mercado
cada vez mds competitivo. En dltima instancia, un desayuno bu-
ffet bien ejecutado no solo alimenta el cuerpo, sino también el
alma, creando recuerdos positivos y experiencias inolvidables
para los huéspedes.

Tipos de buffets

Los establecimientos hoteleros suelen ofrecer una amplia
gama de buffets para satisfacer los gustos y necesidades de
sus huéspedes. "Actualmente, los hoteles ofrecen una gran va-
riedad de buffets. Quizds el mas extendido es el de desayuno,
pero también cabe mencionar el de ensaladas, con varios tipos
de lechugas y todo lo necesario para aderezar; de brunch, con
ensaladas, bolleria y pasteleria, pequefos platos calientes, etc.,
de aperitivo, con canapés, bolleria salada, sopas ligeras, ensa-
ladas o snacks, o de banquete, en el que, ademads de aperitivos
y ensaladas, encontraremos platos de carne, pescado y vege-
tarianos’, concreta Mario Saltor, Managing director de Horeca
Global Solutions.

En este sentido, Patricia Rusler, Chef Corporativa de RATIONAL
Ibérica, detalla que los hoteles suelen ofrecer varios tipos de bu-
ffets para sus huéspedes. Entre los mds comunes se encuentra
el buffet de desayuno continental, que suele incluir café, tosta-
das, fruta, bolleria, embutidos, cereales, pan, queso o yogur..
“También es comun ofrecer un buffet temético a la hora de la
comida o la cena en base a un tipo de comida en concreto, 0
centrado en la gastronomia de un pais o region. Los buffets de
postres variados también son una buena opcion que siempre
llama la atencion de los usuarios”, especifica.

Buffet de Desayuno: “este es el tipo mds comun en los hoteles,
donde se ofrece una amplia seleccién de alimentos para el de-
sayuno, incluyendo el zumo de naranja recién exprimido’, ana-
liza José Luis Espinosa Puig, CEO de Mizumo. Ademas, ofrece
una amplia variedad de opciones para empezar el dia, que van
desde panes recién horneados, cereales, frutas frescas y yogu-
res hasta opciones calientes como huevos, bacon y embutidos.

Buffet Tematico: destaca los sabores y platos caracteristicos
de diferentes regiones del mundo, permitiendo a los huéspedes
disfrutar de una experiencia culinaria Unica.

Buffet de Brunch: ideal para los fines de semana, combina lo
mejor del desayuno y el almuerzo, con opciones que van des-
de platos tipicos de desayuno hasta platos mas sustanciosos
como carnes y ensaladas.
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Buffet de Cena: presenta una amplia variedad de platos para la
cena, que pueden incluir desde cocina internacional hasta espe-
cialidades locales, proporcionando una experiencia gastronomi-
ca completa para los huéspedes.

Buffet de Postres: para aquellos con un dulce antojo, este tipo
de buffet ofrece una variedad tentadora de postres, desde pas-
teles y tartas hasta helados y frutas en almibar.

Buffet de Tapas: una opciéon mas informal que permite a los
huéspedes probar una variedad de pequefios platos tipicos de
la cocina espafiola, como aceitunas, quesos, embutidos y diver-
sas preparaciones de mariscos.

Buffet especiales o eventos: “para bodas, conferencias u otras
ocasiones especiales, los hoteles pueden ofrecer buffets perso-
nalizados que incluyan una variedad de opciones gastrondmi-
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cas. Aqui, el zumo de naranja recién exprimido puede ser una
opciodn popular para los invitados”, analiza José Luis Espinosa
Puig.

Buffet de Aperitivos o Canapés: perfecto para eventos especia-
les o cdcteles, este tipo de buffet ofrece una seleccion de boca-
dos pequenios y elegantes, que van desde canapés y brochetas
hasta sushi y mini empanadas.

Estos son solo algunos ejemplos de los diferentes tipos de bu-
ffets que suelen ofrecer los establecimientos hoteleros, cada
uno disefiado para satisfacer los diversos gustos y preferencias
de los huéspedes.

No obstante, hay que tener presente que los propietarios
también dan mucha importancia al servicio visual y directo al
clientey, por ello, “los showcookings son cada vez mas deman-
dados, asi como la preparacion de pasta o pizza, e incluso la
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elaboracion de postres. El disefio también es otro aspecto muy
importante a tener en cuenta. Tiene que ser el mas adecuado
al tipo de establecimiento, incluso innovador y acorde con las
modas actuales’, afiade Enrique Diaz Hernandez, Area Manager
Zona Levante de SERHS Projects.

Utensilios e innovacion en presentacion

Preparar un buffet de hotel es una tarea que requiere una cuida-
dosa consideracion de los utensilios y equipamiento necesarios
para garantizar un servicio eficiente y seguro. Desde tostadoras
y cafeteras hasta estaciones de cocina en vivo y vitrinas refrige-
radas, cada elemento juega un papel crucial en la presentacion
y disposicion de alimentos.

En este aspecto, Enrique Diaz Hernandez asegura que los uten-
silios, al igual que el resto del equipamiento de los buffets de
un hotel, se han determinado después de un exiguo analisis,
teniendo en cuenta todos los factores que intervienen para su
estudio; desde el nimero de habitaciones que dispone el hotel,
la capacidad de la sala, los circuitos que deben ser claros tanto
para el cliente como para los camareros para la reposicion de
los buffets, el horario que hay para dar el servicio, etc.

En su opinién, hay ocasiones en que el buffet mas estético que-
da empobrecido por ver sus bandejas o fuentes o cubas vacias...
por una mala reposicion o porque el alimento expuesto no esta
en condiciones por una mala temperatura de mantenimiento.

De esta manera, existe una gran variedad de utensilios que
tienen como premisas basicas la seguridad, ya que estan en
contacto con el cliente final y, como no, la eficacia y, sobre todo,
la eficiencia. Pero si bien el primer aspecto es debido a las nor-
mativas de exigencia en su fabricacion (a nivel constructivo y a
nivel de exigencias de mantenimiento de temperaturas durante
el tiempo expuesto), el segundo va directamente al buen hacer
de la empresa encargada de hacer ese estudio de necesidades.

Algunos utensilios importantes a utilizar, segun explica, son:

Chafing dishes y/o calentadores. Hay una gran diversidad de
formas y tamafios, con un cuidado aspecto estético, que dan
una imagen elegante. Y evidentemente con un control de tem-
peratura.

Dispensadores de zumos. Al igual que ocurre con los Chafing
dishes, existe un amplio y variado surtido, para exponer en ja-
rras de cristal, de inoxidable, o dispensacion a través de alguna
maquina. En este sentido, José Luis Espinosa Puig afiade que
los huéspedes buscan cada vez mds opciones frescas y saluda-
bles, y el zumo de naranja recién exprimido es una opcion muy
popular. “Los establecimientos hoteleros estan respondiendo a
esta demanda incluyendo estaciones de zumo donde los hués-
pedes pueden disfrutar de zumo de naranja recién exprimido’”.

En su opinion, esta tendencia no solo mejora la experiencia
gastronémica de los huéspedes, sino que también resalta el
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Termos de leche. Con el mantenimiento a las temperaturas
deseadas.

Bandejas, fuentes, vajillas donde se expone el alimento, son tan
importantes como el propio mueble en si. Todo debe sery estar
en armonia.

Pantallas de iluminacion y de calor, tanto para la ayuda de la
parte estética, como para la seguridad sanitaria de un manteni-
miento de la temperatura del alimento expuesto.

Con un desarrollo adecuado de los diferentes muebles y com-
plementdndolo con los utensilios anteriores, tendremos cubier-
tas las necesidades principales con el cliente.

Por otro lado, también hay que tener presente que cada vez son
mas habituales las cocinas abiertas, que permiten ofrecer a los
clientes productos recién elaborados. Al final, lo que el hostele-
ro busca es sorprender y agradar y esta tendencia, que también
encontramos en otros negocios de restauracion, es visual y gas-
trondmicamente muy atractiva. Dicho esto, lo fundamental es
que la presentacion sea impecable. Con una oferta de produc-
tos variada, a la temperatura correcta y bien identificados; los
utensilios necesarios y todo cuidado al detalle. Por supuesto,
también la limpieza’, analiza Mario Saltor.
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Respecto a la presentacion y disposicion de alimentos, herra-
mientas como las “food stations” son muy efectivas para los
hoteles. "Permiten organizar la oferta culinaria en distintas es-
taciones clasificadas o bien por una tematica, o por tipologia
de comida, por color... el objetivo es conseguir una composi-
cién atractiva de forma que resulte visualmente agradable y
apetecible a los clientes”, especifica Patricia Rusler.

Asi, detalla que la presentacion visual de los alimentos es cru-
cial en la era digital, y estas estaciones permiten disefiar rinco-
nes con platos especificos.

De este modo, con el avance de la tecnologia y las cambiantes
expectativas de los huéspedes, los buffets de hoteles han ex-
perimentado innovaciones significativas en su presentacion y
disposicion de alimentos. Una de estas innovaciones incluye
el uso de sistemas de refrigeracion avanzados, que permiten
mantener los alimentos frescos durante mas tiempo, reducien-
do asfi el desperdicio y garantizando la seguridad alimentaria.

Ademads, se han introducido estaciones interactivas en algunos
buffets, donde los huéspedes pueden personalizar sus platos
con ingredientes frescos y de alta calidad. Esta experiencia
‘hands-on’ agrega un elemento de diversion y creatividad a la
experiencia gastronémica, satisfaciendo las preferencias indi-
viduales de los comensales.

Otra tendencia emergente es la incorporacion de elementos vi-
suales, como pantallas digitales, para mostrar informacién nu-
tricional y detalles sobre los platos ofrecidos. Estas pantallas
no solo ayudan a los huéspedes a tomar decisiones informa-
das sobre sus opciones de alimentos, sino que también afa-
den un toque moderno y sofisticado al buffet en su conjunto.

Estas innovaciones no solo mejoran la experiencia gastroné-
mica de los huéspedes, sino que también reflejan el compro-
miso de los establecimientos hoteleros con la excelencia en el
servicio y la satisfaccion del cliente. Al adaptarse a las nuevas
tendencias y tecnologias, los buffets de hoteles pueden seguir
siendo relevantes y atractivos en un mercado cada vez mas
competitivo, asegurando que los huéspedes disfruten de una
experiencia culinaria excepcional durante su estancia.
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La importancia de la higiene

La seqguridad alimentaria es prioritaria para los hoteles. "Afor-
tunadamente cuentan con maquinas que conservan los ali-
mentos y las bebidas en condiciones 6ptimas. Es decir, las
vitrinas expositoras, las sobrevitrinas y los sobremostradores,
que, ademas de mantener la temperatura, protegen los alimen-
tos, asegurando una visibilidad total y facilitando la higiene”,
enumera el director de Horeca Global Solutions. A lo que el
Area Manager Zona Levante de SERHS Projects afiade que es
imprescindible que la presentacion de los alimentos en cual-
quier tipo de buffet transmita y garantice una maxima higiene
y seguridad. “El atractivo en la presentacion es muy importante
para atraer la vista de los comensales. Es esencial destacar
que siempre que asistimos a un buffet ‘comemos con la vista',
motivo por el cual una cuidada seleccion de alimentos y dispo-
sicion de los mismos serd vital en su consumo’.

Asi pues, es imprescindible garantizar la higiene de los alimen-
tos en un buffet de hotel para prevenir enfermedades transmiti-
das por alimentos y asegurar la satisfaccion de los huéspedes.
Aquf hay algunas medidas comunes que se implementan:

Control de temperatura: los alimentos calientes deben mante-
nerse a una temperatura por encima de los 60°C para prevenir
el crecimiento de bacterias, mientras que los alimentos frios
deben mantenerse por debajo de los 4°C. Los hoteles suelen
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usar equipos como calentadores y refrigeradores para mante-
ner esta temperatura. “Se debe revisar que todos los productos
se expongan a la temperatura recomendada mas dptima y que
toda la maquinaria en la que se distribuyen cumpla estricta-
mente con toda la normativa vigente en cada momento’, explica
Enrique Diaz Herndndez. Ademas, detalla que la tecnologia de
frio y calor utilizada en los diferentes tipos de maquinas es muy
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importante, asi como el disefio, forma y tamafio que permiten
garantizar una conservacion adecuada de temperatura para
cada tipo de alimento.

Cubiertas protectoras: los alimentos expuestos en el buffet
deben tener cubiertas protectoras para evitar la contaminacion
por insectos, polvo u otras particulas del ambiente. Estas cu-
biertas deben ser transparentes para que los huéspedes pue-
dan ver los alimentos sin necesidad de retirarlas.

Reposicién frecuente: los alimentos deben ser reemplazados
regularmente para evitar que permanezcan expuestos durante
largos periodos de tiempo. Esto ayuda a mantener la frescura y
la seguridad de los alimentos.

Utensilios adecuados: se deben proporcionar utensilios ade-
cuados para la manipulacién de los alimentos, como pinzas
para ensaladas, cucharas para salsas, etc. Estos utensilios
deben ser cambiados con frecuencia para evitar la contamina-
cion cruzada entre diferentes alimentos. En este punto, desde
SERHS Projects especifican que el menaje que se expone con
la comida debe ir en concordancia con el producto presentado.

Foto: RIU Hotels&Resorts
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De este modo, el recipiente de exposicion del alimento es igual-
mente relevante, pues si esta bien presentado, este recobra una
mayor puesta en escena e impacto entre los comensales.

Higiene personal: el personal que maneja los alimentos debe
cumplir estrictas normas de higiene personal, incluyendo el
lavado frecuente de manos y el uso de guantes desechables
cuando sea necesario.

Separacion de alimentos crudos y cocidos: se debe garantizar
una clara separacion entre alimentos crudos y cocidos para
evitar la contaminacién cruzada. Esto implica tener areas se-
paradas en el buffet y utensilios diferentes para cada tipo de
alimento. En este punto se puede hablar de los formatos mo-
nodosis los cuales, tal y como explica Gemma Espelta, Product
Manager de Borges Professional, son una opcién muy recomen-
dable para los buffets de hoteles, ya que mantienen el producto
intacto en cada uso, evitando desde contaminacion cruzada
con otros alimentos, hasta su desperdicio por el hecho de estar
en expasicion prolongada.

Supervision constante: el personal debe estar atento y supervi-
sar continuamente el buffet para asegurarse de que se manten-
ga limpio y ordenado, y para tomar medidas rapidas en caso de
cualquier problema de higiene.

Estas son solo algunas medidas bdsicas que se suelen imple-
mentar, pero es importante que cada hotel tenga sus propios
protocolos especificos de higiene de alimentos y que el perso-
nal esté adecuadamente capacitado para cumplir con ellos.

Magquinaria necesaria

Como sucedia en el caso de los utensilios, en el de la maquina-
ria tampoco existe una receta Unica. “El equipo necesario para
preparar y mantener los alimentos dependera del tipo de buffet
que seay de la oferta gastrondmica del negocio. En este senti-
do, lo mds recomendable es escuchar el consejo de los exper-
tos’, determina Mario Saltor.

Esta claro que disponer de un buffet de desayuno espectacular
en el hotel en el que nos alojamos puede ser determinante a la
hora de elegirlo y valorar su calidad. Para ello, es esencial contar
con toda la maquinaria para que los huéspedes puedan servirse
sin contratiempo, y dentro de lo que permite la normativa.

“Toda la maquinaria debe incorporar la dltima tecnologfa y sis-
temas avanzados que permitan la eficiencia y productividad del
servicio. Pero ademas es necesario tener un buen espacio para
que los productos estén bien expuestos y los usuarios tengan
suficiente maniobrabilidad”, analiza Enrique Diaz Hernandez.

Entre el equipamiento requerido para un buffet de desayuno
enumera los 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.
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Dispensador de zumo. Se esta 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. A este punto José Luis Espinosa Puig
afade que los zumos de naranja recién exprimidos son una de
las bebidas méas populares en los buffets de hotel. Por lo tanto,
los exprimidores de zumo se convierten en maquinaria especia-
lizada esencial para este tipo de establecimientos. Permiten a
los hoteles preparar zumo recién exprimido de manera rapida y
eficiente, lo que aumenta la calidad percibida del buffet.

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, contindan explicando desde SERHS Projects.

Foto: Rational
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Cafeteras. ;Quién no necesita un buen café en el buffet para
poder empezar el dia con energia?, se cuestiona Enrique Diaz
Hernandez. Por este motivo, las cafeteras son uno de los equi-
pos imprescindibles en cualquier buffet. Cuanto mds alta sea
su calidad, mejor seré la calidad del café a ofrecer a los comen-
sales. Encontramos maquinas cafeteras con varias funciones
para preparar diferentes tipos de cafés y a varias temperaturas.
Algunas, incluso, dispensan otro tipo de bebidas como pueden
ser infusiones.

Méquinas de refrigeracién de alimentos. Entre la variedad gas-
tronémica del buffet hay alimentos que, por su composicion y
sabor, se deben comer a altas temperaturas de frio e igualmen-
te necesitan conservarse asi (yogures, cremas, etc.). Es impor-
tante disponer de unidades de enfriamiento que permitan man-
tener a temperaturas Optimas todos aquellos alimentos que lo
necesiten.

Ademas, afiade que, si se dispone de un servicio de buffet para
el almuerzo y/o la cena, también se deberd tener en cuenta
otras secciones, la zona de frios de primeros platos (ensaladas,
etc.), para continuar con la seccién de primeros platos calientes
y zona para sopas. Seguidamente, los muebles calientes para
los segundos platos para mantener toda la comida a tempe-
ratura. Ademas, desde hace unos afios, las zonas destinadas
a show cooking son sin duda la atraccion mds destacada por
los clientes.

Para acabar, hacen mencién al buffet destinado a los postres,
que es uno de los mas atractivos en cuanto a la exposicion de
productos para los usuarios. En los dltimos tiempos, se han ido
incorporando zonas de preparacion in situ, tipo show cooking,
pero dedicado a los postres.

Eficiencia y seguridad

Para asequrar la eficiencia y seguridad en el uso de maquinaria
como tostadoras, maquinas de café o zumeras en un buffet de
desayuno concurrido, se pueden implementar varias medidas.
Lo principal y fundamental sera que el personal encargado de
operar la maquinaria esté debidamente capacitado en su uso
seguro y eficiente. Esto incluye instrucciones sobre cémo ope-
rar cada maquina correctamente, como realizar el manteni-
miento basico y qué hacer en caso de emergencia.

Pero debemos tener claro que un buffet esta enfocado a la ex-
posicion de unos alimentos durante un tiempo para que puedan
ser consumidos por el cliente final (comensal). Por esta razén,
‘las maquinas que son complementos a los buffets como las
anteriormente mencionadas, deben cumplir con las normativas
sanitarias y técnicas, a nivel constructivo y de garantia en la ex-
posicion del alimento (mantenimiento de temperatura principal-
mente). Por esta parte, todos los fabricantes son conscientes
de estas normativas y las llevan a su cumplimiento’, especifica
el Area Manager Zona Levante de SERHS Projects. Ademas,
las maquinas deben someterse a un mantenimiento regular
para garantizar su buen funcionamiento y seguridad. Esto in-
cluye la limpieza periddica, la revision de piezas desgastadas
o0 dafiadas, y la calibracion de los ajustes segun sea necesario.

Es importante que las instrucciones de uso de cada mdquina
estén claramente indicadas para que el personal y los hués-
pedes puedan operarlas de manera segura. Esto puede incluir
instrucciones escritas y/o graficas cerca de cada maquina.
"Ademas de cumplir su funcién a la perfeccion, para lo cual es
necesario mantener estos equipos en perfectas condiciones,
es necesario que faciliten al méaximo el trabajo del personal,
siendo faciles de manipular y, por supuesto, de limpiar”, com-
plementan desde Horeca Global Solutions.

Asi pues, en cuanto a la eficiencia, “dichas maquinas cuentan
con reguladores de potencias, de tiempos, de velocidad, de-
pendiendo de la maquina, y segun el nivel de concurrencia en
la sala deberd o podra regularse”, analiza Enrique Diaz Hernan-
dez. Pero para que todo vaya en consonancia, indica que, al
realizar el estudio previo de las necesidades, se analizan los
circuitos de los clientes, el horario del servicio, la rotacion de
los productos, y los puntos calientes, como podrian ser las zo-
nas de las tostadoras, zumos, show cooking, etc. sabiendo que
habrd momentos de asistencia muy alta y que el personal de
sala debe estar atento también.

Otro aspecto a tener presente durante el servicio de desayuno,
es que el personal supervise regularmente el funcionamiento
de las maquinas para asegurarse de que estén operando co-
rrectamente y para tomar medidas rapidas en caso de cual-
quier problema o emergencia. Por esta razon es aconsejable
que las maquinas se ubiguen en un drea accesible y segura,
con suficiente espacio alrededor para que el personal y los
huéspedes puedan operarlas comodamente sin riesgo de ac-
cidentes.

Por otro lado, también serd resefiable la colocacion de sefiales
de advertencia y precaucion cerca de las mdquinas para aler-
tar a los usuarios sobre posibles peligros y para recordarles se-
guir las instrucciones de seguridad. Y, por ultimo, ademads del
mantenimiento programado, se deben realizar inspecciones
regulares de sequridad en todas las maquinas para identificar
y corregir cualquier problema potencial antes de que cause un
accidente.

De este modo, estas medidas combinadas garantizan un en-
torno seguro y eficiente para el uso de maquinaria en un buffet
de desayuno concurrido.

Foto: SERHS Projects
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Productos de desayuno

En los buffets de desayuno de los hoteles, la diversidad de
opciones es fundamental para satisfacer los variados gustos
y preferencias de los huéspedes. Desde clasicos elementos
como el café y el pan recién horneado hasta opciones mas sa-
ludables como frutas frescas y cereales nutritivos, el desayuno
en el hotel ofrece una amplia gama de productos que atraen a
los comensales de todas partes del mundo. Estos elementos,
cuidadosamente seleccionados y presentados, conforman la
oferta gastrondmica que deleita a los huéspedes y les brinda
un excelente comienzo de dia durante su estancia en el hotel.
Lo cierto es que, ‘los productos mds solicitados siempre de-
penden del interés del cliente. Aun asi, las opciones mas comu-
nes suelen ser la panaderia, bollerfa y pasteleria, acompafiada
de proteinas variadas como pueden ser el embutido, huevos
cocidos o revueltos..”, enumera la Chef Corporativa de RATIO-
NAL Ibérica.

No obstante, lo cierto es que los productos de desayuno mas
solicitados en los buffets de hoteles pueden variar segun la ubi-
cacion geogréfica, las preferencias culturales y las tendencias
actuales. Sin embargo, hay algunos elementos comunes que
suelen ser populares entre los huéspedes en muchos lugares:

Café y té: son los pilares del desayuno en muchos lugares del
mundo. El café puede ser ofrecido en diversas variedades,
desde el espresso hasta el café americano, pasando por el
capuchino o el latte. Del mismo modo, el té puede incluir una
amplia gama de opciones, como té negro, verde, blanco, o
infusiones de hierbas. Estas bebidas proporcionan una dosis
de cafeina que muchos huéspedes valoran para empezar el
dia con energia.

Zumos naturales: son una adicion refrescante y saludable en
los buffets de desayuno de los hoteles. Desde el vibrante naran-
ja hasta el jugoso melocotén o el refrescante limén, los hués-
pedes pueden disfrutar de una variedad de opciones para com-
plementar su comida matutina. Los zumos naturales no solo
ofrecen un sabor delicioso, sino que también proporcionan una
dosis de vitaminas y minerales que ayudan a rehidratar y revita-
lizar el cuerpo después del descanso nocturno. Con su frescura
y variedad de sabores, los zumos naturales afiaden un toque
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de vitalidad y color al buffet de desayuno, completando asi una
experiencia gastrondmica satisfactoria para los huéspedes.

Pan y pasteleria: el aroma tentador del pan recién horneado y
las delicias de la pasteleria suelen ser irresistibles para muchos
huéspedes. Desde croissants dorados y bollos esponjosos has-
ta muffins caseros y bagels crujientes, hay una amplia variedad
de opciones para satisfacer los diferentes gustos.

Frutas frescas: son una opcion popular en los buffets de desa-
yuno debido a su sabor refrescante y su valor nutricional. Desde
las cldsicas naranjas y manzanas hasta las exdticas papayas y
mangos, las frutas frescas ofrecen una amplia gama de sabo-
res y texturas para deleitar a los huéspedes.

Cereales: ideal para aquellos que buscan un desayuno rdpido
y nutritivo. Los huéspedes pueden elegir entre una variedad de
opciones, desde cereales tradicionales como copos de maiz o
avena hasta mezclas de granola con frutos secos y semillas.

Huevos: son una excelente fuente de proteinas y son muy ver-
sétiles en el desayuno. Los huéspedes pueden disfrutar de hue-
vos revueltos, cocidos, fritos o en forma de tortilla, acompafia-
dos de una variedad de ingredientes como tocino, salchichas,
verduras 0 queso.

Productos lacteos: la leche, el yogur, el queso y la mantequilla,
son elementos basicos en muchos desayunos. Estos productos
pueden ser consumidos solos o utilizados como ingredientes
en otras preparaciones, como cereales, smoothies o platos a
base de huevo.

Opciones saludables: con una creciente conciencia sobre la
importancia de una alimentacion saludable, muchas personas
buscan opciones de desayuno que sean nutritivas y equilibra-
das. Esto puede incluir yogures bajos en grasa, frutas frescas,
opciones de pan integral y cereales ricos en fibra, que propor-
cionan energia sostenida y nutrientes esenciales para empezar
el dia. Idea que comparte la Product Manager de Borges Profes-
sional, quien asegura que cada vez mas la poblacion en general
busca opciones saludables. “Eso se hace extensivo a hoteles,
muchas veces donde se hospedan perfiles profesionales que
tienen que desayunar fuera del hogar por motivos laborales”.

Foto: SERHS Projects
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AHORRAR EN LO MAXIMO POSIBLE

En un buffet de hotel con alta demanda, se implementan
diversas medidas para maximizar la eficiencia en la repo-
sicion de alimentos y la limpieza de mesas. Para agilizar la
reposicion de alimentos, se establecen horarios regulares
de reposicién y se asigna personal especifico para moni-
torear constantemente los niveles de comida y reponer
los platos vacios de manera rapida y eficiente. Ademas, se
utilizan estaciones de comida mdltiples y bien distribuidas
para evitar congestiones y agilizar el acceso de los huéspe-
des a los alimentos. En este sentido, “es fundamental que
el hotel cuente con mdquinas de la mejor calidad y de la
operatividad mds facil posible. Ademads, es fundamental
disponer de un capital humano que esté debidamente for-
mado. Estos son los ingredientes basicos para ofrecer un
servicio de la maxima calidad y garantizar la rentabilidad
del negocio’, define Mario Saltor, Managing director de Ho-
reca Global Solutions.

En cuanto a la limpieza de mesas, lo ideal es implementar
un sistema de rotacion de personal para garantizar que las
mesas se limpien y se preparen rapidamente para el proxi-
mo grupo de huéspedes. Se utilizan productos de limpieza
de calidad y se capacita al personal para mantener altos es-
tandares de higiene y limpieza en todo momento. Ademas,
se pueden implementar tecnologias como el uso de table-
tas electronicas para registrar y monitorear el estado de las
mesas y coordinar eficientemente las tareas de limpieza.

Mientras tanto, para minimizar el desperdicio de alimentos
en un buffet de hotel, se aplican diversas estrategias efec-
tivas. En primer lugar, se calcula cuidadosamente la can-
tidad de alimentos necesarios en funcién de la demanda

Opciones internacionales: algunos buffets de hoteles ofrecen
opciones de desayuno internacionales para satisfacer a una
clientela diversa y cosmopolita. Estas opciones pueden incluir
platos como sushi, congee (arroz hervido chino), tortillas espa-
folas, entre otros, que agregan variedad y emocién al menu de
desayuno.

Foto: SERHS Projects
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esperada y se ajusta la produccion en consecuencia para
evitar excedentes innecesarios. Ademads, se utilizan practi-
cas de almacenamiento adecuadas para mantener la fres-
cura de los alimentos durante el servicio y se reutilizan los
excedentes en otros platos 0 se donan a organizaciones
benéficas locales en lugar de desecharlos.

En este sentido, “la planificacién a la hora de elaborar la
oferta gastronémica y de comprar los ingredientes es fun-
damental. También es muy importante como se elaboran
los platos y como se almacenan los alimentos. El desperdi-
cio de estos tiene un impacto muy importante en la cuen-
ta de resultados de cualquier negocio de hosteleria y los
propietarios y gestores lo tienen muy en cuenta’, continda
detallando Mario Saltor. En este aspecto, Gemma Espelta,
Product Manager de Borges Professional, considera que
el control por racion que permite la tarrina monodosis, la
convierte en una herramienta imprescindible para poder
minimizar el desperdicio alimentario.

Otra estrategia, no menos importante, es educar a los
huéspedes sobre la importancia de tomar solo la canti-
dad de comida que pueden consumir y ofrecer porciones
mas pequefias o platos mds personalizados para reducir el
riesgo de desperdicio. Ademds, se implementan técnicas
de cocina que minimizan el desperdicio de ingredientes,
como el uso de partes no tradicionales de los alimentos
y la planificacién cuidadosa de menus para aprovechar al
maximo todos los ingredientes disponibles. Estas medidas
combinadas ayudan a garantizar una gestion eficiente de
los alimentos y a reducir al minimo el desperdicio en un
buffet de hotel.

Todos estos productos representan solo una muestra de la am-
plia variedad de opciones que pueden encontrarse en un buffet
de desayuno de hotel, disefiadas para satisfacer los diferentes
gustos y necesidades de los huéspedes.

Productos locales, preferencias culturales y tendencias ali-
mentarias

Los hoteles ofrecen un gran abanico de desayunos, desde un
buffet de autoservicio con algunos alimentos béasicos, hasta
otros que incluyen platos mas elaborados y lujosos. “Sea como
sea, los alimentos mas emblematicos de la zona en la que se
encuentre el hotel serdn los que mds destacaran. Por ejemplo,
si se encuentra en Espafia, no pueden faltar los embutidos, los
quesos, una buena variedad de tomates, panes, etc.’, analiza
Mario Saltor.

Los productos de desayuno regionales o locales que destacan
en los buffets de hoteles, en lo que se conoce como “productos
de distancia 0", son aquellos que se obtienen directamente de
productores locales cercanos al hotel. Estos productos frescos

y de temporada no solo promueven la sostenibilidad y apoyan
a la economia local, sino que también ofrecen a los huéspe-
des una experiencia gastronémica auténtica y unica.

En este aspecto, desde Horeca Global Solutions aseguran que
los hoteleros quieren satisfacer a sus clientes y, para lograrlo,
se adaptan a sus preferencias. En este sentido, consideran
que los productos frescos y de kilémetro 0 cada vez tienen
mas presencia. A lo que Patricia Rusler afiade que las pre-
ferencias y tendencias deben ir directamente relacionadas
a los productos ofrecidos en el buffet. A pesar de mantener
las opciones clésicas, se ofrece una variedad mas amplia de
cada producto. Por ejemplo, “la panaderia y bolleria siguen la
tendencia hacia lo saludable, ofreciendo opciones integrales
y ecoldgicas, sin descuidar |a tradicion local y la calidad en la
fabricacion de productos frescos. Platos caseros, productos
locales de origen ‘de Km 0, innovaciones culinarias y adapta-
ciones para satisfacer dietas especificas se han convertido en
el sello distintivo de una experiencia culinaria completa en los
hoteles de hoy en dia".

Por otro lado, también las preferencias culturales y las ten-
dencias alimentarias guian la seleccion de productos de de-
sayuno en buffets de hoteles internacionales. Desde platos
regionales como sushi japonés hasta opciones saludables
como cereales integrales y frutas frescas, los hoteles adaptan
su oferta para satisfacer a una clientela diversa. Ademas, las
tendencias globales, como la creciente popularidad de dietas
vegetarianas y veganas, influyen en la inclusién de opciones
libres de productos de origen animal. La innovacion gastro-
nomica también desempefia un papel, con la introduccion de
platos creativos y gourmet. En conjunto, estas influencias ga-
rantizan una experiencia de desayuno variada y atractiva para
los huéspedes.

Adaptarse a nuevas dietas

Hoy en dia, en la mayoria de los destinos, ya se pueden encon-
trar opciones que permiten satisfacer las necesidades dieté-
ticas de cualquier huésped. “La gastronomia se va especiali-
zando para cubrir todas las excepciones y posibles tendencias
alimentarias’, concretan desde Horeca Global Solutions.

Actualmente, es impensable que los buffets no se ajusten a
las necesidades dietéticas especiales. Por ello deben ofre-
cer una variedad de soluciones vegetarianas, veganas y sin
gluten. Se proporciona informacion nutricional y se capacita
al personal para atender estas necesidades. Ademas, los ho-
teles pueden ofrecer menus personalizados previa solicitud.
Esta adaptacion asegura que todos los huéspedes disfruten
de una experiencia gastronémica inclusiva y satisfactoria du-
rante su estancia.

En definitiva, “las necesidades especiales son cada vez mas
faciles de atender. La rdpida capacidad de limpieza e higie-
nizacion de los equipos permite preparar varias tandas de
productos en poco tiempo, permitiendo una Separacion entre
alimentos que no puedan cocinarse a la vez dentro del equi-
po’, detallan desde RATIONAL Ibérica.
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